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夏

の
お

弁

当

料

理

〃
今
日
の
お
弁
当
は
大
変
葵
味
し
か
っ
た
〃
と
い
わ
れ

る
位
作
っ
た
<
の
心
を
喜
ば
せ
元
気
づ
け
る
も
の
は
な
い

の
で
す
O
い
つ
も
美
味
し
-
と
思
い
つ
つ
朝
の
忙
し
さ
に

振

り
ま
ざ
れ
て

つ
い
間
に
合
せ
の
も

の
に
な

っ
て
い
ま

す
｡
変
化
の
な
い
お
食
事
は
随
分
食
欲
を
失
い
ま
す
O

大
人
も
子
供
も
食
欲
の
少
な
い
夏
の
お
弁
当
を

美
味
し

く
す
る
事
は
中
々
骨
の
折
れ
る
事
で
す
｡
殊
に
沖
純

で
は

色
の
あ
る
野
菜
が

少
な
い
の
に
物
が
大
変
損
み
易
い
の
で

苦
労

い
た
し
ま
す
｡
酢
'
香
辛
料
､
油
な
ど

の
調
味
料
を

用
い
て
調
理
い
た
し
辛
丁
と
割
合
と
葵
味
し
-
頂
け

る
も

の
で
す
｡

ち

ら

し

ず

し

午
ぼ
う
の
煮
付

し
そ
の
喪
(塩
故
)

黒

胡

麻

2
,
年
ぼ
う
は
さ
さ
か
き
に
し
灰
ぬ
き
を
し
調
味
液
の
中

で
軟
か
-
な
る
ま
で
煮
ま
す
｡

3
,
し
そ
の
喪
は
塩
気
を
と
り
繊
切
り
に
す
る
.

4
､
酢
飯
を
弁
当
箱
に
詰
め
黒
胡
麻
を
ふ
り
帝
焼
卵
'そ
ぼ

ろ
'
そ
の
他
の
具
を
色
と
り
よ
く
の
せ
て
ゆ
く
｡

サ
ン

ド
イ
ッ
チ

1̂ 分

1C

大匙]_柿

小匙1杯

小匙を杯

少 々
13

小匙毒杯

小匙1杯

大匙3杯

中1本

大地1杯

小匙2杯

少々
大匙3杯

適宜
//

大鑑1杯

苧
チ
バ
タ
ー

幸
子
と

バ
タ
ー
を
よ
-
煉
り
合
は
し
て
お
く

サ
ン
マ
の
カ
レ
ー
揚

工
､
サ
ン
マ
を
三

つ
に
切
り
放
カ
レ
ー
粉
を
摂
っ
て
お
く

2
'
之
に
メ
-
ケ
ン
粉
を
つ
け
熱
し
た
油
で
揚
げ
る

野
菜
サ
ラ
ダ

⊥
'
胡
瓜
は
薄
-
小
口
切
-
ピ
ー
マ
ン
は
二
つ
に
切
り

種

を
出
し
材
に
切
る
.
<
参
は
極
細
い
繊
切
り
に
す
る
｡

2
'
野
菜
を
ま
ぜ
軽
-
塩
を
し
水
気
を
切
っ
て

(拭
巾

で

軽
-
絞
る
)
マ
ヨ
ネ
ー
ズ
で
和
え
る
｡

3
'
パ
ン
に
草
子
バ
ク
ー
を
塗
り
サ
ン
マ
サ
ラ
ダ
を
は
さ

む
｡

4
'
長

方
形
又
は
二
1iS
に
切
り
弁
当
箱
か
｡ハ
ラ

フ
イ
ン
紙

又
は
セ
ロ
フ
ァ
ン
紙
に
包
む

(
｡ハ
ン
は
裸
又
は
新

聞
紙

等
に
包
み
ま
す
と
パ
サ
｡ハ
サ
に
な
り
ま
す
｡
)

御
飯
と
お
菜

御

飯

豚
肉
の
味
噌
溢

(2)

#

ろ
う

が

の
麻

棚

米

酢

鵬

塩

喉

卵

塩

棚

諾

劉
棚

喉

札

警

部

一.1tr

食
｡ハ
ン
'
草
子
バ
ク
ー
'
サ
ン
マ
の
ヵ
レ
-
揚

野
菜
サ
ラ
ダ

ピ
ー
マ
ン
'

妙
め

照
ご
ま
め

紅

生

が

胡

麻

塩
も
や
し
の
抽

薄

焼

卵

]
'
卯

一
コ
に
塩
砂
糖
を
ま

ぜ
よ
-
と
い
て
熟
し
た
フ
ラ

イ
｡ハ
ン
に
油
を
し
き
鞘
く

燐
-

(
卵

一
コ
で
普
通
の

フ
ラ
イ
パ
ン
で
二
枚
焼
け

ま
す
｡
)
之
を
せ
ん
切
-

又
は
bi
形
に
切
-
ま
す
｡

,t 材料 1^卦

壬斤

プ＼匙 1杯

入匙 2杯薫 く買/i二

サンマ 1尾

カレー粉 小匙 ]杯

メリケン 粉 大 匙3杯

ピーマン 大1コ

胡瓜 中古本

^参 中5地主

塩 小匙を杯

マ ヨネ-ズ 大鑑 2杯

1人卦

1C

lo欠

大娃』3杯

大堤l;2杯

料

肉

噌

し

材

米

陳

味

だ

ピーマン 1コ

もやし iコ

/1% 2*

小比I杯 r-r

少々

5尾

大匙1杯

小匙 2杯

少々

適宜

大虹 1杯 -

ーー

{

1111

豚
肉
の
味
そ
漬

托

仙

塘

跡
粘

い
嘗

砂

酢

紅

胡

hH日日‖uE:

七
純
化
の
柑
さ
に
切
-
二
枚
づ
つ
合
は
し
て
お
く

1
,
味
噌
t
だ
L
t
砂
糖
を
ま
ぜ
よ
く
煮
詰
め
冷
ま
し
て

お
-



2
,
充
分
に
味
噌
が
冷
え
た
ら
薄
-

(
五
粍
位
)
切

っ
た

豚
肉
を

1
枚
づ
つ
泣
け

1
晩
お
-

(前
日
に
し
て
お
く
)

3
'
味
噌
を
拭
き
と
-
油
を
少
し
会
計
日
に
入
れ
た
フ
ラ

イ
｡ハ
ン
で
焼
-
0

4
､
適
当
の
大
き
さ

に
切
る
｡

ピ
ー
マ
ン
､
も
や
し
の
油
い
た
め

1
,
も
や
し
は
淡
い
､
ピ
ー
マ
ン
は
挿
出
し
を
し
細
切
り

に
す
る
｡

2
･
之
等
を

油
で
妙
め
塩
'
醤
油
'
味

薫
で
味
を

つ
け
る

(妙
め
物
は
哨
高
温
で
妙
め
る
と
水
気
が
少
な
-
て
よ
い
)

甲
ご
ま
め

⊥
'

い
り
こ
の
は
ら
わ
た
と
頑
を
除
き
'
フ
ラ
イ
パ

ン
で

よ
-
い
る

2
､
砂
糖
'
醤
油
を
ま
ぜ
煮
立
て
る

3
'
小
粒
の
泡
に
な
っ
た
ら
い
っ
た
い
り
こ
を

入
れ

よ
,㌔

ま
ぜ
る
｡

(
JJ
の
時
か
け
す
ぎ
る
と
硬
-
な
る
)

御
飯
を
盛
り
胡
麻

塩
を
か
け
る

お
菜
入
れ
に
形
色
の
坂
合
せ
を
考
え
て
盛
り
合
は
す
O

御
坂
に
お
菜

御

飯

千
だ
ら
の
天
ぷ
ら

苦
瓜
の
抽
い
た
め

人
参
の
味
噌
瀧

昆
布
大
豆
の
佃
煮

2
'
熟
し
た
フ
ラ
イ
パ
ン
に
油
を
多
5,
め
に
入
れ

妙
め
る

塩
､
常
抽
'
味
素
で
味
を
つ
け
る
｡

千
だ
ら
の
天
ぷ
ら

⊥
'
千
だ
ら
を
塩
水
に
浸
し
塩
抜
き
を
す
る
.

2
'
余
り
大
身
て
な
-
価
-
メ
-
ケ
ン
粉
を
ま
ぶ
し
て
お

く
0

3

'

卵
を
と
き
塩
､味
素
を
入
れ
､
メ
-
ケ
ン
粉
を

と
い
て

た
ろ
に
つ
け
て
揚
げ
る
｡

人
参
の
味
噌
兼

]
'
人
参
を
よ
-
洗
い
皮
を
む
い
て
二
つ
割
に
し

て
水
気

を
切
っ
て
虫
-
0

2
､
味
噌
を
別
に
と
り
水
気
を
き
っ
た
人
参
を
入
れ

て
お

き
三
'
四
日
後
に
坂
出
し
て
適
宜
に
切
っ
て
頂
-
o

毘
巾
､
大
D:-の
咽
冊

t
､
だ
し
昆
布
の

砂
を
よ
-
払
い
色
紙

(
1
糎
角
)
短

冊

(
m
H
粍
長
さ
四
駆
)
に
切
る
｡

2
'
大
豆
は
よ
-
洗
っ
て
水
気
を
切
り
空
作
り
し
て
お
-

3
'
調
味
液
の
中
で
妙
大
豆
'
昆
布
を
ゆ
つ
-
り
と

煮

込

ん
で
ゆ
く
｡

材 料 1人卦

千 だ ら 小舌本
卵 墨コ

水 木EE;を不

メリケン粉 iC

塩 小甚喜一不

苦 瓜 中主コ

油 大鼓 2杯

塩 ′ト匙を杯

喋素 ′レ々

箇油 小匙 1杯

参̂ 過言

昆布 10糎 蔓さ

大豆 大匙 2杯

常油 大匙1杯

砂糖 小匙 2杯

だし 与C

材料 1人卦

バ タ ー パ ン 1､5コ

卵 1コ

小匙i杯塩

胡し よ う 小匙i杯

水害警莞ヲ - 2杯

バター又は狛 犬匙 1杯

苦
L

の
㌦
い
LJめ

T

t

青
笹
を
小
口
に
薄
-
切
り
軽
-
塩
を
し
サ
ツ
と
洗
う

バ
タ
ー
パ
ン

ュ

'
バ
タ
ー
パ
ン

(
市
販
の
も
の
)

2
､
卵
を
割
り
ほ
ぐ
し
塩
､胡
し
ょ
う
､味
素
を
入
れ
る
｡

3
､
熟
し
た
フ
ラ
イ
パ
ン
に
油
を
し
き
卯
を
流
し
半
熟
状

に
な
っ
た
ら
か
き
ま
ぜ
る

4
､
野
菜
サ
ラ
ダ

前
項
サ
ン
ド
イ
ッ
チ
の
時
と
同
じ

5
'
バ
タ
ー
｡ハ
ン
に
卵
'
サ
ラ
ダ
を
適
宜
は
さ
む
｡
包
装

サ
ン
ド
イ
ッ
チ
の
時
と
同
じ

＼

以
上
は
大
人
向
き

の
毎
日
の
お
弁
当
で
す

が
子
供
の

場
合
香
辛
料
が
用
い
ら
れ
ま
せ
ん
の
で
何
か
子
供

の
好

き
な
の
を

1
つ
で
も
加
へ
る
よ
う
に
い
た
し
ま
し
た
｡

2
､
又
お
弁
当
の
お
菜
を
そ
の
都
度
作
る
事
は
大
境
な

手

数
で
す
の
で
次
の
よ
う
な
常
備
食
品
を
用
意
し
て

お
-

と
便
利
で
す
｡

(
1
)
'
煉
味
噌

ア
ン
ダ
ー
ス
-
の
形
で
よ
-
用
い
ら
れ
て
い
ま

す
が
肉

は
お
金
が
か
か
-
ま
す
の
で
胡
麻
ピ
ー
ナ
ツ
千
的
織

詰

生
が
'
午
ぼ
う
の
J･(う
な
の
を
用
い
る
と
割
に
美
味
し

-
頂
け
ま
す
｡

味
噌
､
だ
し
､
砂
糖
'
油
を
よ
-
ま

ぜ
如
く
な
る
ま
で

煮
詰
め
胡
麻
か
ピ
ー
ナ
ツ
毅
吏
ぜ
る
と
相
当
日
数
保
存

が
き
き
吏
す
｡

(2
)
'
市
販
の
縄
瀧

(
3
)
'
胡
麻
塩

(
4

)
､

野
菜
の
味
噌
漬

(
5
)
'
福
神
滋

(
6
)
'
紅
生
が

3
､
お
弁
当
は
必
ず
弁
当
箱
に
詰
め
る
丈
で
な
-
時
に
お
握

り
径
木
'
折
箱
な
ど
と
変

へ
て
み
る
事
も
い
い
事
だ
と

思

い
ま
す
｡

4
'
貢
の
お
弁
当
は
美
味
し
-
し
て
食
欲
を
そ
そ

る
と
同

時
に
悪
-
な
ら
な
い
よ
う
に
気
を
つ
け
ま
し
ょ
う
｡
そ

れ
に
は
材
料
は
特
に
新
鮮
な
も
の
で
味
は
濃
目
に
充
分

火
を
通
す
事
が
大
切
で
す
｡
揚
物
'
油
妙
め
'
調

味

液

の
中
に
予
め
よ
-
浸
し
て
か
ら
料
理
す
る
事
も
効

果
が

あ
り
ま
す
｡

夏
の
お
弁
当
は
殊
の
外
骨
が
折
れ
ま
す
が
色
々

と
心
を

遣
っ
て
家
族
が
元
気
に
お
勤
め
患
勉
強
が
出

来
る

よ
う
に

い
た
し
ま
し
ょ
う
｡

(新

店

博

子
)

(3)


