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切り撮る-Cooking
Making〈美味しい〉を味わう

0203

　
簡
単
で
美
味
し
い
。
幼
子
か
ら
お
年
寄
り

ま
で
い
た
だ
け
る
、
甘
辛
く
煮
た
油
揚
げ
に

酢
飯
を
詰
め
た
『
い
な
り
寿
司
』。「
お
稲
荷

さ
ん
・
お
稲
荷
・
い
な
り
」、
地
域
に
よ
っ
て

は
「
信
田
鮨
・
信
太
鮨
」（
と
も
に
大
阪
）
、「
き

つ
ね
寿
司
」
や
、
キ
ツ
ネ
の
鳴
き
声
か
ら
「
こ

ん
こ
ん
寿
司
」
な
ど
と
も
呼
ば
れ
て
い
ま
す
。

　
油
揚
げ
は
稲
荷
神
の
使
い
で
あ
る
キ
ツ
ネ

の
好
物
と
い
わ
れ
、
そ
の
油
揚
げ
が
稲
荷
神

社
の
供
物
と
さ
れ
て
い
ま
す
。
豊
川
稲
荷
（
愛

知
県
豊
川
市
）
が
発
祥
地
を
謳
う
な
ど
、
各
地

で
特
徴
的
な
『
い
な
り
寿
司
』
が
名
物
と
し

て
取
り
上
げ
ら
れ
て
い
ま
す
。
味
は
寒
い
地

方
ほ
ど
濃
い
。
形
は
、
東
は
四
角
（
俵
型
）
、

西
は
三
角
（
狐
の
耳
型
）
の
傾
向
が
あ
り
ま
す
。

　
手
軽
な
『
い
な
り
寿
司
』
で
す
が
、
生
活

習
慣
病
の
予
防
と
な
る
「
三
大
栄
養
素
バ
ラ

ン
ス
（
た
ん
ぱ
く
質
、
脂
質
、
炭
水
化
物
）
」
と
「
必

須
ア
ミ
ノ
酸
（
ア
ミ
ノ
酸
の
中
で
も
体
内
で
作
る
こ

と
が
で
き
な
い
も
の
で
、
食
物
か
ら
摂
取
）
」
の
バ

ラ
ン
ス
の
良
さ
は
、
意
外
に
知
ら
れ
て
い
ま

せ
ん
。
血
中
の
コ
レ
ス
テ
ロ
ー
ル
を
減
ら
す

不
飽
和
脂
肪
酸
や
、
抗
酸
化
作
用
、
糖
尿
病

の
改
善
な
ど
。
さ
ら
に
酢
飯
の
酢
に
は
血
中

脂
質
の
低
下
、
血
糖
値
上
昇
の
緩
和
、
疲
労

回
復
な
ど
に
効
果
が
あ
る
と
さ
れ
て
い
ま
す
。

　
今
回
は
、
神
奈
川
県
横
浜
市
で
１
０
０
年

続
く
『
い
な
り
寿
司
』
を
ご
紹
介
。
古
い
ノ
ー

ト
に
し
た
た
め
ら
れ
た
レ
シ
ピ
は
、
正
月
や

節
句
な
ど
催
事
ご
と
の
季
節
料
理
と
し
て
、

「
明
治
、
大
正
、
昭
和
、
平
成
」
と
、
今
も
４

世
代
に
受
け
継
が
れ
て
い
ま
す
。

実
は
、
栄
養
バ
ラ
ン
ス
の
宝
庫
！

４
世
代
で
楽
し
む
─
─

伝
統
の
レ
シ
ピ
で
作
っ
て
も
ら
っ
た

『
い
な
り
寿
司
』

材料
油揚げ……10 枚
砂糖………大さじ 3 杯
醤油………大さじ 5 杯
だし………1 カップ（180cc）
　※昆布とかつお節、お酒・塩を適量

合わせ酢
　米 5 合にお酢をカップ半分強
　塩………大さじ 1 杯
　砂糖……大さじ 2 杯～ 3 杯

「作るたびに味が違ってもいいし、家族や友人

の嗜好に合わせてアレンジし、オリジナルを生

み出すのもいいと思います。お揚げを煮るとき

に、お酒を入れるのはぜひ試してほしいです。

また梅が入ると、華やかさが出て大変喜ばれ

ることが多いですね」と語る、田邊芙紗子さん。

油
揚
げ
を
煮
る

▼
鍋
に
油
揚
げ
を
入
れ
て
、

た
っ
ぷ
り
か
ぶ
る
水
に
酒

を
少
々
入
れ
、
落
し
蓋
を

し
て
30
分
ほ
ど
水
煮
。

▼
醤
油
、
砂
糖
を
順
番
に

入
れ
て
味
付
け
を
甘
め
に

仕
上
げ
て
か
ら
、
そ
の
ま

ま
浸
し
て
自
然
に
冷
ま
す
。

※
…
お
酒
を
入
れ
て
煮
る

の
が
コ
ツ
。

す
し
飯
の
炊
き
方

▼
洗
っ
た
米
は
、
し
ば
ら

く
ザ
ル
に
あ
げ
て
お
く
。

▼
水
を
少
な
め
に
し
て
、

だ
し
昆
布
を
ひ
と
切
れ
炊

飯
器
の
底
に
ひ
い
て
、
ご

飯
（
５
合
）
を
炊
く
。

▼
炊
き
あ
が
っ
た
ご
飯
を

飯
台
に
あ
げ
て
、
合
わ
せ

酢
を
混
ぜ
る
。

▼
ご
飯
を
冷
ま
す
。

ポイント‥１
油揚げを煮る際に、お酒
を入れることでお揚げの
味にコクがでる。
揚げの色は、醤油の色に
よって濃淡が出る。関東
では色が濃い醤油を使う
ことが多い。

ポイント‥２
梅干し、梅漬けはご飯を混
ぜる際にちぎっていれる。
色味の無い『いなり寿司』
に赤みが点々と入ってき
れいな上に、ほどよい酸っ
ぱさは飽きがなくいくつ
でも食べられる。節句な
どおめでたい席や花見な
ど防腐剤代わりにもなる。

田
邊 

芙
紗
子 

家
庭
料
理
家

取
材
・
レ
ポ
ー
ト
‥
『
め
づ
る
く
ら
し
』
研
究
会 

編
集
部
・
和
久 

秀

▼
梅
干
し
、
梅
漬
け
の
種

を
取
り
除
き
、
小
さ
く
ち

ぎ
っ
て
ご
飯
に
混
ぜ
る
。

※
…
紅
色
と
酸
味
が
、
キ

レ
イ
な
『
い
な
り
寿
司
』

に
な
る
。

し
ょ
う
が
の
甘
酢
漬
け

▼
し
ょ
う
が
は
皮
を
む
き
、

薄
切
り
に
す
る
。

▼
熱
湯
に
さ
っ
と
く
ぐ
ら

せ
、
ザ
ル
に
上
げ
て
軽
く

塩
を
振
る
。

▼
酢
大
さ
じ
３
、
砂
糖
大

さ
じ
１
、
塩
少
々
の
甘
酢

に
漬
け
る
。

仕
上
げ

▼
絞
っ
て
水
分
を
取
っ
た

油
揚
げ
に
、
ご
飯
を
入
れ

る
。

▼
し
ょ
う
が
の
甘
酢
漬
け

を
添
え
て
、
出
来
上
が
り
。

田邊 芙紗子：家庭料理家

幼少の頃から代々訪問客をもてな
す環境に育ち、結婚してからも変
わらず大人数の料理を作る家庭料
理の達人。現在は、同居する編集
者の娘の客人をもてなす日々。い
くつになっても、いろいろなジャ
ンルの料理を教わり、試しながら
美味しい楽しい料理に挑戦してい
る。神奈川県横浜市在住。


