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一
品
紹
介

年
の
瀬
を
迎
え
、
慌
た
だ
し
い
日
々
が
続
い
て
い
ま
す
が
、

皆
様
は
ど
う
お
過
ご
し
で
し
ょ
う
か
。
寒
い
日
が
続
い
て
い

ま
す
が
、
寒
さ
に
負
け
な
い
為
に
も
バ
ラ
ン
ス
の
取
れ
た
食

事
を
気
に
か
け
ま
し
ょ
う
。 

免
疫
力
を
維
持
す
る
た
め
に
、

タ
ン
パ
ク
質
・
ビ
タ
ミ
ン
・
ミ
ネ
ラ
ル
な
ど
を
バ
ラ
ン
ス
よ

く
摂
取
し
ま
し
ょ
う
。
体
を
温
め
る
食
材
と
し
て
、
生
姜
や

根
菜
な
ど
を
温
か
い
ス
ー
プ
を
積
極
的
に
食
べ
ま
し
ょ
う
。

今
年
も
残
す
と
こ
ろ
わ
ず
か
に
な
り
ま
し
た
。
皆
様
良
い
お

年
を
お
迎
え
く
だ
さ
い
。

今
月
は
、
12
日
に
創
立
記
念
日
、
24
日
に
ク
リ
ス
マ
ス
の

行
事
食
を
予
定
し
て
お
り
ま
す
。

「歳
末
の
候
」

里
芋
だ
ん
ご
の
生
姜
あ
ん
か
け

大
晦
日
の
夜
、
そ
ば
を
す
す
る
音
が
台
所
に
響
け
ば
、
一
年

を
締
め
く
く
る
穏
や
か
な
ひ
と
と
き
の
始
ま
り
で
す
。
古
く
か

ら
続
く
「
年
越
し
そ
ば
」
は
、
今
も
多
く
の
家
庭
で
受
け
継
が

れ
る
日
本
の
年
の
瀬
の
風
物
詩
で
す
。

そ
ば
の
細
く
長
い
形
に
は
「
長
寿
」
や
「
家
運
長
久
」
の
願

い
が
、
切
れ
や
す
さ
に
は
「
一
年
の
厄
を
断
ち
切
る
」
と
い
う

意
味
が
込
め
ら
れ
て
い
ま
す
。
そ
の
起
源
は
江
戸
時
代
に
ま
で

さ
か
の
ぼ
り
、
そ
ば
が
庶
民
の
食
と
し
て
親
し
ま
れ
る
中
で
、

年
の
終
わ
り
に
食
べ
る
習
慣
が
全
国
に
広
ま
り
ま
し
た
。

東
北
地
方
で
は
、
寒
さ
厳
し
い
冬
を
越
え
る
た
め
の
あ
た
た

か
な
味
が
各
地
に
あ
り
ま
す
。
山
形
の
「
板
そ
ば
」
や
「
寒
ざ

ら
し
そ
ば
」
は
、
そ
ば
粉
の
香
り
を
存
分
に
楽
し
め
る
力
強
い

味
わ
い
。
福
島
で
は
、
舞
茸
や
山
菜
の
天
ぷ
ら
を
添
え
た
手
打

ち
そ
ば
が
人
気
で
す
。
秋
田
で
は
地
粉
を
使
っ
た
素
朴
な
田
舎

そ
ば
、
青
森
で
は
大
豆
を
つ
な
ぎ
に
使
っ
た
「
津
軽
そ
ば
」
が

独
自
の
風
味
を
誇
り
ま
す
。
ど
れ
も
土
地
の
恵
み
と
人
の
手
の

温
も
り
が
感
じ
ら
れ
る
一
杯
で
す
。

ま
た
、
関
東
で
は
濃
い
つ
ゆ
に
海
老
天
を
の
せ
た

「
天
ぷ

ら
そ
ば
」
、
京
都
を
中
心
と
す
る
関
西
で
は
昆
布
だ
し
の
や
さ

し
い
味
わ
い
の
「
に
し
ん
そ
ば
」
、
九
州
で
は
甘
め
の
つ
ゆ
や

柔
ら
か
な
そ
ば
な
ど
、
地
域
に
よ
っ
て
個
性
豊
か
な
年
越
し
そ

ば
が
楽
し
め
ま
す
。

年
が
明
け
る
前
に
そ
ば
を
食
べ
終
え
る
の
が
昔
か
ら
の
作
法

と
さ
れ
ま
す
。
湯
気
の
向
こ
う
に
笑
顔
が
浮
か
び
、
「
よ
い
お

年
を
」
と
言
葉
を
交
わ
せ
ば
、
一
年
の
感
謝
と
新
し
い
年
へ
の

希
望
が
自
然
と
湧
い
て
く
る
よ
う
で
す
。
あ
た
た
か
な
そ
ば
の

一
杯
と
と
も
に
、
皆
さ
ま
も
穏
や
か
な
年
越
し
を

お
迎
え
く
だ
さ
い
。

年
越
し
そ
ば

―

東
北
の
味
と
日
本
各
地
の
風
習―

創立記念日
赤飯
酒蒸し
芋煮
フレンチサラダ
祝いの華（練切）

作
り
方

① 

里
芋
は
皮
を
む
い
て
一
口
大
に
切
り
、
耐
熱
皿
に
入
れ
て
ふ

ん
わ
り
と
ラ
ッ
プ
を
か
け
て
電
子
レ
ン
ジ

Ｗ
で

12
分
加
熱
す

る
。
柔
ら
か
く
な
っ
た
ら
木
べ
ら
な
ど
で
粗
く
潰
す
。

② 

鶏
そ
ぼ
ろ
を
作
る
。
フ
ラ
イ
パ
ン
に
鶏
そ
ぼ
ろ
の
材
料
を
入

れ
て
混
ぜ
る
。
強
火
に
か
け
て
汁
気
が
な
く
な
る
ま
で
煮
る
。

③ 

①
の
里
芋
、
②
の
そ
ぼ
ろ
を
そ
れ
ぞ
れ
10
等
分
に
し
、
里
芋

で
そ
ぼ
ろ
を
包
ん
で
だ
ん
ご
状
に
す
る
。

④ 

揚
げ
油
を

 

に
熱
し
、

③
の
表
面
が
色
づ
く
ま
で
揚
げ

る
。

⑤ 

生
姜
あ
ん
を
作
る
。
鍋
に
だ
し

汁
、
醬
油
、
み
り
ん
を
入
れ
て
強
火

に
か
け
、
沸
騰
し
た
ら
火
を
止
め
て

水
溶
き
片
栗
粉
を
加
え
混
ぜ
る
。

再
び
火
に
か
け
、
と
ろ
み
が
つ
い
た

ら
火
か
ら
下
ろ
し
生
姜
を
加
え
て

混
ぜ
る
。

⑥ 

器
に
盛
っ
た
だ
ん
ご
に
生
姜

あ
ん
を
か
け
て
白
ご
ま
を
ふ
る
。

材料(だんご10個分)
里芋 12個(600g程度)
揚げ油、白ごま 適量
＜鶏そぼろ＞
鶏ひき肉 180g
酒 120㏄
醬油 大さじ１
みりん 大さじ１
(粉さんしょう 少々)

＊好みで
＜生姜あん＞
だし汁 240㏄
醬油 大さじ2
みりん 大さじ2
水溶き片栗粉 適量
おろし生姜 15g

170

℃

600

行事食献立

クリスマス
もち麦とトマトのピラフ
あんず風味照り焼き
温野菜サラダ
コーンポタージュ
ティラミス
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