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５
月
２
日
は
八
十
八
夜
で
す
。
立
春
か
ら
数
え
て
八
十
八
日

目
で
あ
り
、
こ
の
頃
は
霜
が
降
り
る
最
後
と
い
う
意
味
で
、
忘

れ
霜
、
霜
の
果
て
な
ど
と
も
呼
ば
れ
ま
す
。
ま
た
、
茶
摘
み
の

適
期
で
も
あ
り
、
特
に
八
十
八
夜
に
摘
ん
だ
お
茶
は
「
病
気
に

な
ら
な
い
」「
健
康
で
長
生
き
で
き
る
」
な
ど
の
言
い
伝
え
が
あ

る
縁
起
物
で
す
。
実
際
に
お
茶
に
は
、
カ
テ
キ
ン
や
テ
ア
ニ
ン

な
ど
健
康
効
果
が
証
明
さ
れ
て
い
る
成
分
が
含
ま
れ
て
い
ま

す
。
季
節
を
味
わ
い
、
リ
ラ
ッ
ク
ス
し
な
が
ら
美
味
し
い
お
茶

を
楽
し
ん
で
み
て
は
い
か
が
で
し
ょ
う
か
。 

 
 

 
 

こ
れ
か
ら
旬
の
ワ
ラ
ビ
（
蕨
） 

◎
含
ま
れ
る
主
な
有
効
成
分
と
そ
の
働
き 

ワ
ラ
ビ
に
は
特
筆
す
る
ほ
ど
多
く
含
ま
れ
て
い
る
栄
養

成
分
は
あ
り
ま
せ
ん
が
、
ビ
タ
ミ
ン
Ｅ
は
比
較
的
多
く

含
ん
で
い
ま
す
。
こ
の
ビ
タ
ミ
ン
Ｅ
に
は
活
性
酸
素
を 

抑
え
体
内
の
丌
飽
和
脂
肪
酸
の
酸
化
を
防
ぐ
働
き
が
あ
る
の
で
、
動
脈
硬
化
や

心
筋
梗
塞
な
ど
の
生
活
習
慣
病
の
予
防
に
役
立
っ
て
い
る
と
考
え
ら
れ
て
い
ま

す
。
ワ
ラ
ビ
は
十
分
に
灰
汁
抜
き
を
し
な
い
と
、
強
い
毒
性
の
あ
る
成
分
も
含

ま
れ
て
お
り
、
こ
れ
を
大
量
に
摂
取
す
る
と
大
量
出
血
症
状
を
起
こ
し
、
更
に

骨
髄
を
壊
し
て
死
に
至
る
事
も
あ
る
よ
う
で
す
。
と
は
い
っ
て
も
、
も
ち
ろ
ん

灰
汁
を
し
っ
か
り
と
抜
い
て
お
け
ば
こ
の
毒
性
成
分
は
ほ
と
ん
ど
別
の
成
分
に

変
わ
り
安
全
に
な
る
と
の
事
で
す
。 

◎
保
存
方
法 

 

ワ
ラ
ビ
は
ア
ク
も
強
く
鮮
度
も
落
ち
や
す
い
の
で
、
生
の
ま
ま
保
存
す
る
事

は
考
え
な
い
で
、
な
る
べ
く
早
く
ア
ク
抜
き
を
し
て
、
水
に
浸
し
た
ま
ま
冷
蔵

庫
に
入
れ
て
お
き
ま
す
。
２
～
３
日
で
使
い
切
り
ま
し
ょ
う
。
長
期
保
存
し
た

い
場
合
は
塩
漬
け
か
干
物
に
し
ま
す
。 

◎
下
処
理
方
法 

ワ
ラ
ビ
に
は
強
い
灰
汁
が
含
ま
れ
て
お
り
、
生
で
食
べ
る
と
中
毒
を
起
こ
し

て
し
ま
う
ほ
ど
で
す
。
十
分
に
灰
汁
を
抜
い
て
か
ら
調
理
す
る
よ
う
に
し
ま
し

ょ
う
。
灰
汁
抜
き
の
方
法
は
い
く
つ
か
あ
り
ま
す
が
、
一
般
的
に
は
、
沸
騰
し

て
い
る
所
に
重
層
か
木
炭
を
入
れ
そ
こ
に
ワ
ラ
ビ
を
浸
け
て
更
に
加
熱
し
、
沸

騰
寸
前
で
火
を
止
め
て
そ
の
ま
ま
自
然
に
冷
め
る
ま
で
落
と
し
ブ
タ
を
し
て
お

い
て
お
き
、
冷
め
た
ら
水
を
交
換
し
て
一
晩
さ
ら
し
て
お
き
ま
す
。
又
は
鍋
に

入
れ
た
ワ
ラ
ビ
に
、
木
炭
か
重
層
を
ふ
り
か
け
、
そ
こ
に
熱
湯
を
回
し
か
け
て

落
と
し
ブ
タ
を
し
て
一
晩
置
い
て
お
き
、
水
洗
い
し
て
使
い
ま
す
。 

 

◎
ゆ
で
方
と
下
処
理
に
用
意
す
る
も
の 

 

大
き
め
の
鍋
、
水
、
重
層 

重
層
の
量
は
水
の
量
に
よ
っ
て
決
ま
り
ま
す
。
水
２
Ｌ
に
対
し
て
茶
さ
じ
１
杯

位
で
大
丈
夫
で
す
。
入
れ
過
ぎ
る
と
ワ
ラ
ビ
や
ゼ
ン
マ
イ
が
溶
け
て
し
ま
い
ま

す
。 

栄栄
養養
科科
だだ
よよ
りり  

①
鍋
に
た
っ
ぷ
り
と
水
を
入
れ
火
に
か
け
て
沸
騰
さ
せ
ま
す
。 

②
重
層
を
加
え
ま
す
。
こ
の
時
ジ
ュ
ワ
ー
っ
と
白
い
泡
が
立
ち
あ

が
り
ま
す
が
、
火
を
付
け
た
ま
ま
、
す
ぐ
に
そ
こ
へ
ワ
ラ
ビ
を
入
れ

ま
す
。 

③
火
は
点
け
た
ま
ま
上
の
部
分
と
下
の
部
分
を
入
れ
替
え
る
感
じ

で
ワ
ラ
ビ
を
よ
く
混
ぜ
ま
す
。 

④
火
を
止
め
ま
す
。
こ
の
火
を
止
め
る
タ
イ
ミ
ン
グ
が
ポ
イ
ン
ト

で
、
こ
の
後
そ
の
ま
ま
熱
湯
に
浸
け
た
ま
ま
冷
ま
し
て
い
く
の
で
す

が
、
鍋
が
小
さ
い
と
冷
え
る
の
が
早
い
の
で
、
混
ぜ
な
が
ら
沸
騰
寸

前
、
鍋
の
周
り
に
プ
ク
プ
ク
と
泡
が
立
っ
て
く
る
く
ら
い
で
火
を
止

め
ま
す
。
鍋
が
大
き
く
水
や
ワ
ラ
ビ
が
多
い
場
合
は
冷
め
る
の
に
時

間
が
か
か
る
の
で
、
そ
こ
ま
で
火
を
加
え
る
と
余
熱
で
ワ
ラ
ビ
が
や

わ
ら
か
く
な
っ
て
し
ま
い
ま
す
。
ワ
ラ
ビ
を
ざ
っ
く
り
と
ま
ぜ
、
重

層
の
湯
が
ま
ん
べ
ん
な
く
な
じ
ん
だ
く
ら
い
で
火
を
止
め
る
位
が
い

い
と
思
い
ま
す
。 

⑤
鍋
を
お
ろ
し
、
落
と
し
ブ
タ
か
キ
ッ
チ
ン
ペ
ー
パ
ー
を
上
面
に

の
せ
て
ワ
ラ
ビ
が
水
面
か
ら
で
な
い
よ
う
に
し
て
自
然
に
冷
め
る
ま

で
放
置
し
ま
す
。 

 

 新玉ねぎの冷製ポタージュ 

 新玉ねぎ 200ｇ 

 バター  10ｇ 

a.塩    少々 

a.顆粒ブイヨン  小さじ 1 

a.水       1 1/2 カップ 

 牛乳      1/2 カップ 

 あらびき黒胡椒 適量 

 

★作り方★ 

1.新玉ねぎは縦４等分に切り、繊維に直角に薄切りにする。 

2.鍋にバターを中火で熱し、１を焦がさないようにしんなり炒

め、a を加え弱めの中火で 10 分煮る。 

3.ハンディブレンダーか、ミキサーで滑らかになるまで攪拌す

る。牛乳を加え混ぜ、粗熱が取れたら冷蔵庫で冷やす。器に

盛り、あらびき胡椒をふる。 

 

子供の日 行事食 

常菜食 

中華風炊き込みご飯 

 

鶏肉くずたたき  

野菜添え 

 

おかか和え 

 

花麩のすまし汁 

 

かしわもち 

子供の日 行事食 

軟菜食 

中華粥 

 

えびじゃがあんかけ 

 

お浸し オーロラソース 

 

抹茶パフェ 

 

牛乳 

 


