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７ 特集：ふるさとの食卓

鯛
の
蒸
し

け
ん
か
も
ち

ツ
ガ
ニ
汁

鯛
の
蒸
し
・
け
ん
か
も
ち
・
ツ
ガ
ニ
汁

①鯛の蒸しを蒸し上げる。具材はお
からに彩りや食感を与えてくれる。
好みにもよるが、葉ニンニクの強い
風味は食欲をかき立てる　②けんか
もちはサツマイモとサトイモをすり
鉢でつぶす。混ぜるほどサトイモの
ねばりが出て、結構な力仕事となる

　

鯛
の
蒸
し
は
祝
い
の
料
理
。
正

月
や
婚
礼
な
ど
、
め
で
た
い
宴
席

で
主
役
を
張
る
華
や
か
な
一
品
だ
。

　

調
理
の
キ
モ
は
し
っ
か
り
と
塩

を
利
か
せ
て
寝
か
せ
る
こ
と
。
交

通
網
が
発
達
し
て
い
な
い
時
代
、

海
の
な
い
こ
の
地
で
お
頭
付
き
の

魚
を
食
べ
る
と
い
う
だ
け
で
特
別

な
こ
と
で
あ
っ
た
だ
ろ
う
。
祝
い

の
日
を
前
に
赤
岡
あ
た
り
ま
で
魚

の
買
い
出
し
に
出
掛
け
、
塩
を
ま

ぶ
し
た
鯛
を
１
日
か
け
て
歩
い
て

持
ち
帰
る
。
家
に
着
く
こ
ろ
に
は
、

ち
ょ
う
ど
身
に
塩
が
入
っ
て
料
理

の
し
ご
ろ
と
な
っ
て
い
る
の
だ
。

ご
ち
そ
う
を
待
ち
わ
び
る
家
族
の

顔
が
目
に
浮
か
ぶ
よ
う
で
あ
る
。

　

対
し
て
ツ
ガ
ニ
汁
は
、
日
常
の

食
卓
に
並
ぶ
季
節
の
料
理
。

　

ダ
ム
の
な
い
こ
ろ
の
物
部
川
で

は
、
い
た
る
と
こ
ろ
で
ツ
ガ
ニ
が

獲
れ
た
。
獲
っ
た
ツ
ガ
ニ
は
カ
ボ

チ
ャ
だ
け
を
与
え
て
き
れ
い
な
水

で
飼
い
、
生
き
た
ま
ま
石
臼
で
つ

ぶ
し
て
汁
を
炊
い
た
。
残
酷
な
よ

う
だ
が
、
こ
れ
が
命
を
い
た
だ
く

と
い
う
こ
と
。
そ
の
滋
養
に
あ
ふ

れ
た
豊
か
な
味
わ
い
は
、
ま
さ
に

人
々
の
血
肉
と
な
っ
て
き
た
。

　

け
ん
か
も
ち
は
物
部
に
残
る
素

朴
な
行
事
食
。
名
の
由
来
は
、
２

つ
の
イ
モ
が
半
分
ず
つ
入
っ
て
い

る
か
ら
と
か
、
け
ん
か
に
な
る
ほ

ど
お
い
し
い
か
ら
な
ど
諸
説
あ
る
。

　

物
部
で
は
昔
、
旧
暦
８
月
15
日

の
八
幡
様
の
お
祭
り
ま
で
サ
ツ
マ

イ
モ
を
収
穫
し
て
は
い
け
な
か
っ

た
。
お
祭
り
に
お
供
え
を
し
て
か

ら
や
っ
と
人
々
の
口
に
入
っ
た
と

い
う
。
砂
糖
が
貴
重
だ
っ
た
そ
の

時
代
、
サ
ツ
マ
イ
モ
の
甘
さ
が
舌

を
喜
ば
せ
た
こ
と
だ
ろ
う
。

　

郷
土
料
理
を
作
り
食
べ
る
こ
と

で
、
自
然
と
土
地
に
根
ざ
す
文
化

や
歴
史
に
目
を
向
け
る
こ
と
に
な

る
。
そ
れ
は
、
そ
の
料
理
が
含
む

も
う
一
つ
大
切
な
味
わ
い
で
あ
り
、

レ
シ
ピ
と
と
も
に
伝
え
て
い
く
べ

き
物
語
で
は
な
い
だ
ろ
う
か
。

ふ
る
さ
と
レ
シ
ピ

見た目も豪華な宴席の主役と、

滋味に富むツガニの味わいを、

素朴な田舎のスイーツとともに。

広
報
委
員
会
の
み
ん
な
で

郷
土
料
理
に
挑
戦
！

鯛
の
蒸
し

【
材
料
】
鯛
１
尾
、
お
か
ら
５
０
０
㌘
、
卵

（
全
卵
７
個
、
黄
身
３
個
）
、
砂
糖
２
０
０
㌘
、

塩
20
㌘
、
酒
１
８
０
ml
、
だ
し
の
素
小
さ
じ
２
、

い
り
ゴ
マ
適
量
、
お
か
ら
の
具
材
は
お
好
み
で

適
量
（
葉
ニ
ン
ニ
ク
か
ネ
ギ
の
み
じ
ん
ぎ
り
・

干
し
シ
イ
タ
ケ
・
ニ
ン
ジ
ン
・
キ
ク
ラ
ゲ
）

【
作
り
方
】
①
鯛
は
ウ
ロ
コ
を
取
っ
て
背
開
き

に
し
、
中
骨
・
腹
骨
を
取
り
除
く
。
塩
（
分
量

外
）
を
内
外
に
ま
ぶ
し
て
一
晩
寝
か
せ
る
。
②

鯛
以
外
の
材
料
を
全
て
混
ぜ
込
む
。
具
材
は
細

か
く
刻
む
こ
と
。
③
鯛
の
背
中
か
ら
②
を
目
一

杯
詰
め
込
む
。
④
蒸
し
器
で
30
分
ほ
ど
蒸
す

（
魚
の
サ
イ
ズ
に
よ
る
の
で
加
減
す
る
。
金
グ

シ
な
ど
を
刺
し
て
中
心
ま
で
熱
が
通
っ
た
か
確

か
め
る
こ
と
）
。

【
ワ
ン
ポ
イ
ン
ト
！
】
大
き
な
鯛
で
蒸
し
を
作

る
の
が
大
変
と
思
っ
た
ら
、
棒
蒸
し
を
試
し
て

み
て
は
？
　

棒
寿
司
の
よ
う
に
、
魚
の
切
り
身

と
お
か
ら
を
ラ
ッ
プ
で
巻
い
て
蒸
す
だ
け
。
魚

は
ア
ジ
で
も
サ
バ
で
も
ハ
マ
チ
で
も
！

け
ん
か
も
ち

【
材
料
６
個
分
】
サ
ト
イ
モ
２
５
０
㌘
、
サ
ツ

マ
イ
モ
２
５
０
㌘
、
塩
小
さ
じ
１
／
３
、
砂
糖

大
さ
じ
２
、
き
な
粉
適
量

【
作
り
方
】
①
サ
ト
イ
モ
と
サ
ツ
マ
イ
モ
の
皮

を
む
き
、
適
当
な
大
き
さ
に
切
っ
て
蒸
す
。
②

蒸
し
た
①
を
突
い
て
つ
ぶ
し
、
塩
と
砂
糖
を
入

れ
て
、
つ
ぶ
し
な
が
ら
よ
く
混
ぜ
る
。
③
形
を

丸
く
整
え
、
仕
上
げ
に
き
な
粉
を
ま
ぶ
す
。

【
ワ
ン
ポ
イ
ン
ト
！
】
素
朴
な
味
な
の
で
、
物

足
り
な
い
場
合
は
中
に
あ
ん
こ
（
市
販
の
も
の

で
Ｏ
Ｋ
）
を
入
れ
る
と
非
常
に
お
い
し
い
。

ツ
ガ
ニ
汁

【
材
料
４
人
分
】
つ
ぶ
し
て
こ
し
た
冷
凍
ツ
ガ

ニ
の
ブ
ロ
ッ
ク
５
０
０
㌘
・
水
３
０
０
ml
、
し

ょ
う
ゆ
大
さ
じ
２
、
だ
し
の
素
小
さ
じ
１
、
し

ょ
う
が
少
々
、
具
材
は
お
好
み
で
ナ
ス
・
リ
ュ

ウ
キ
ュ
ウ
・
豆
腐
な
ど
を
適
量

【
作
り
方
】
（
つ
ぶ
し
て
こ
し
た
冷
凍
ツ
ガ
ニ

の
場
合
）
①
半
解
凍
し
た
ツ
ガ
ニ
を
鍋
に
入
れ
、

水
、
し
ょ
う
ゆ
、
だ
し
の
素
、
お
ろ
し
し
ょ
う

が
を
加
え
て
弱
火
で
煮
る
（
煮
立
つ
ま
で
混
ぜ

た
り
ア
ク
を
取
っ
た
り
し
な
い
）
。
②
15
分
ほ

ど
煮
立
て
、
具
材
を
入
れ
て
中
火
に
。
③
再
度

煮
立
っ
た
ら
、
し
ょ
う
ゆ
少
々
を
加
え
て
完
成

（
長
く
煮
る
と
風
味
が
悪
く
な
る
の
で
注
意
）
。

【
ワ
ン
ポ
イ
ン
ト
！
】
ツ
ガ
ニ
の
旬
は
秋
。
生

き
た
ツ
ガ
ニ
を
使
う
と
き
は
、
ミ
キ
サ
ー
で
つ

ぶ
し
て
ザ
ル
で
こ
す
こ
と
。

①①

②②

は
ち
ま
ん
さ
ま


