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今
回
の
精
進
料
理
は
、
西
鹿
田
町

に
お
住
ま
い
の
山
崎
和
栄
さ
ん
に
作

っ
て
い
た
だ
い
た
。
最
近
は
法
事
や

葬
式
な
ど
で
は
仕
出
し
弁
当
を
頼
む

こ
と
が
多
く
な
っ
た
た
め
、
メ
イ
ン

の
食
事
と
い
う
よ
り
も
、
い
わ
ば

『
前
菜
』
的
な
料
理
を
作
る
こ
と
が
多

く
な
っ
た
そ
う
だ
。

今
回
作
っ
て
い
た
だ
い
た
３
品
の
、

そ
の
色
の
鮮
や
か
な
こ
と
！
赤
や
黄
、

緑
…
と
、
な
ん
と
も
カ
ラ
フ
ル
な
料

理
が
並
ぶ
。「
お
客
様
を
も
て
な
す
料

理
は
見
た
目
も
大
事
で
し
ょ
。
盛
り

方
も
工
夫
し
て
、
よ
り
食
欲
を
そ
そ

る
よ
う
な
も
の
を
作
る
よ
う
に
し
て

い
ま
す
」
と
い
う
山
崎
さ
ん
は
、
食

事
に
出
掛
け
る
と
、
出
さ
れ
た
料
理

の
盛
り
付
け
方
や
使
わ
れ
て
い
る
素

材
を
見
た
り
、
時
に
は
店
の
人
に
聞

彩
り
と
か
わ
い
ら
し
さ
を
追
求
し
た
『
前
菜
』
的
精
進

山崎和栄さん

「お客様に出す精進料理はおもてなし料理。味は
もとより、見た目にも気を遣います。試行錯誤
を繰り返しながら、いろいろなアレンジをほど
こしていくのは、とても楽しいですよ」

里芋のだんご三兄弟
【材料】
里芋300ı 、紅葉形の生麩
6枚、きぬさや12枚、柚子
味噌、抹茶味噌、ケチャ
ップ味噌
【作り方】

A里芋はダシにみりん・塩少々を入れて煮る。
B市販の柚子味噌40ı はダシ汁大1、みりん、酒各
大1/2、また抹茶味噌（抹茶小1と白味噌大2）とケ
チャップ味噌（ケチャップ大2と白味噌大2）には、
ダシ汁、みりん、酒、砂糖各大1を混ぜ合わせたも
のをそれぞれ煮て、3種類の
味噌を作り、里芋にかける。

揚げナスの梅トロロかけ
【材料】ナス5本、梅干し6個、
トロロ1ｃ、焼ミョウバン、柚
子各少々
【作り方】

A皮をむき、2ı 角に切ったナスは焼ミョウバンを
入れた水に浸けてアク止めをしておく。
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変わり白和え
【材料】
木綿豆腐1丁、ジャガイモ2
個、ニンジン1/2本、リンゴ
1/3個、キウイ1個、パイナ
ップル缶詰2枚、 ‘ i 白ゴマ
大5、砂糖大4、塩小1醤油、
調味料各少々）
【作り方】
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B野菜は1ı 角に切り、薄味のダシで煮る。
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い
た
り
し
て
、
勉
強
し
て
い
る
そ
う

だ
。
ま
た
、
色
々
な
食
材
の
組
み
合

わ
せ
を
試
し
な
が
ら
作
る
料
理
は
ま

さ
に
創
作
料
理
。
今
回
の
『
里
芋
だ

ん
ご
三
兄
弟
』
に
関
し
て
も
、
ま
ず

里
芋
の
丸
さ
に
着
目
し
た
こ
と
か
ら

始
ま
る
。
た
だ
一
色
の
味
噌
だ
け
で

は
楽
し
く
な
い
。
そ
れ
な
ら
今
流
行

の
だ
ん
ご
三
兄
弟
が
あ
る
で
は
な
い

か
。
だ
ん
ご
に
見
立
て
た
里
芋
を
三

兄
弟
（
３
つ
）
皿
に
盛
り
付
け
、
そ

れ
ぞ
れ
に
ア
レ
ン
ジ
し
た
味
噌
ダ
レ

を
か
け
る
こ
と
で
、
子
供
に
も
喜
ば

れ
る
楽
し
い
一
品
に
な
る
の
だ
。『
揚

げ
ナ
ス
の
梅
ト
ロ
ロ
和
え
』
は
、
焼

ミ
ョ
ウ
バ
ン
（
粉
末
状
・
薬
局
で
買

え
る
）
を
使
う
こ
と
で
ア
ク
止
め
を

し
て
ナ
ス
の
色
を
き
れ
い
に
出
す
。

ト
ロ
ロ
に
も
梅
肉
を
加
え
る
こ
と
で

ピ
ン
ク
色
の
か
わ
い
い
梅
ト
ロ
ロ
に

な
る
。
ト
ロ
ロ
が
揚
げ
ナ
ス
の
油
を

吸
収
し
、
ま
た
梅
の
酸
味
も
加
わ
っ

て
、
さ
っ
ぱ
り
し
た
一
品
で
あ
る
。

『
変
わ
り
白
和
え
』
に
し
て
も
ニ
ン
ジ

ン
、
ジ
ャ
ガ
イ
モ
と
と
も
に
混
ぜ
込

ま
れ
て
い
る
の
は
、
な
ん
と
パ
イ
ナ

ッ
プ
ル
や
キ
ウ
イ
や
リ
ン
ゴ
。
な
め

ら
か
な
豆
腐
に
フ
ル
ー
ツ
の
シ
ャ
キ

シ
ャ
キ
、
プ
チ
プ
チ
し
た
食
感
が
お

も
し
ろ
い
。
豆
腐
に
ゴ
マ
の
風
味
と

フ
ル
ー
ツ
の
酸
味
が
絶
妙
で
、
デ
ザ

ー
ト
感
覚
で
食
べ
ら
れ
る
の
が
子
供

に
喜
ば
れ
そ
う
だ
。

彩
り
と
か
わ
い
ら
し
さ
溢
れ
る
精

進
料
理
は
大
人
は
も
と
よ
り
子
供
に

も
楽
し
い
の
だ
。（

取
材
・
平
谷
朝
美
）

精進料理のすすめ No.8

精進（野菜）料理は、
究極の健康料理だった
今回は、野菜だけでなくフルーツも盛り込んだ
彩り豊かな精進料理を紹介する。おたんやや先
祖の命日、法事などで『前菜』的に作られてい
るという今回の料理は、その見た目と斬新な素

材使いに、大人はもとより子供
も楽しめる逸品なのである。


