
鱈
で
ん
ぶ

（
百
合
根
入
）

鱈
を
昆
布
と
酒
で
蒸
し
上
げ
、

身
を
ほ
ぐ
し
て
湯
煎
に
か
け
ま
し

た
。ア
ク
セ
ン
ト
に
さ
っ
と
揚
げ
た

百
合
根
を
添
え
て
い
ま
す
。

赤
坂
浅
田
の

料
理
で

   

新
年
を
祝
う
。

令
和
三
年

厳
選
し
た
黒
豆
を
約
十
日
間
か

け
て
じ
っ
く
り
仕
上
げ
ま
す
。照

り
の
美
し
さ
と
ふ
っ
く
ら
柔
ら
か

な
食
感
が
好
評
で
す
。

く
ろ
ま
め
み
つ
に

た
ら
で
ん
ぶ

黒
豆
蜜
煮

栗
渋
皮
煮

国
産
の
栗
の
外
皮
を
む
い
て
渋

皮
の
筋
を
と
り
、沖
縄
産
の
黒

砂
糖
で
味
を
含
ま
せ
、丸
み
の
あ

る
甘
み
に
仕
立
て
ま
し
た
。

く
り
し
ぶ
か
わ
に

巻
海
老

鉄
扇
玉
子

錦
玉
子
と
巻
海
老
を
取
り
合
わ

せ
た
、色
鮮
や
か
な
め
で
た
い
お

料
理
。高
度
な
調
理
技
術
が
必

要
と
さ
れ
る
一
品
で
す
。

ま
き
え
び
て
っ
せ
ん
た
ま
ご

自
家
製

唐
墨

ボ
ラ
の
卵
巣
を
塩
漬
け
に
し
た
の

ち
、浅
田
独
自
の
た
れ
に
漬
け
込

み
、ひ
と
腹
ひ
と
腹
、丁
寧
に
陰

干
し
し
て
仕
上
げ
ま
す
。

い
せ
え
び
こ
が
ね
や
き

じ
か
せ
い
か
ら
す
み

伊
勢
海
老

黄
金
焼

新
鮮
な
伊
勢
海
老
を
塩
茹
で
し
、

烏
賊
の
す
り
身
と
チ
ー
ズ
を
詰

め
合
わ
せ
て
焼
き
ま
す
。長
寿
を

願
う
縁
起
物
の
お
料
理
で
す
。

ふ
ぐ
粕
漬

金
沢
で
は
藩
政
時
代
か
ら
連
綿

と
続
く
保
存
食
で
す
。そ
の
ま
ま

で
、ま
た
は
熱
い
ご
飯
や
お
茶
漬
け

に
の
せ
て
お
召
し
上
が
り
く
だ
さ
い
。

ふ
ぐ
か
す
づ
け

干
口
子

ナ
マ
コ
一
本
か
ら
ひ
と
筋
ず
つ
卵

巣
を
取
り
出
し
て
天
日
に
干
し

ま
す
。ひ
と
あ
ぶ
り
す
れ
ば
、甘
い

香
り
が
お
酒
を
誘
い
ま
す
。

ひ
ぐ
ち
こ

赤
坂
浅
田

青
山
浅
田

大
手
町
浅
田

日
本
橋
浅
田

バ
ー
「
松
」
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鱈
真
子

昆
布
巻
煮

新
鮮
で
、は
ち
き
れ
そ
う
な
お
な

か
の
雌
の
真
鱈
か
ら
真
子
を
丁

寧
に
取
り
出
し
、浅
田
独
特
の

料
理
法
で
仕
上
げ
て
い
ま
す
。

錦
玉
子

新
雪
に
見
立
て
た
玉
子
の
白
身

の
上
に
黄
金
色
の
黄
身
を
敷
き

詰
め
て
、ふ
っ
く
ら
し
っ
と
り
と
蒸

し
上
げ
ま
し
た
。

松
竹
梅
の

お
煮
し
め

松
笠
く
わ
い
、筍
昆
布
煮
、梅
人

参
、花
蓮
根
な
ど
の
お
め
で
た
い

お
野
菜
を
、ひ
と
手
間
か
け
て
じ

っ
く
り
と
炊
き
上
げ
ま
し
た
。

今
は
昔
、鰊（
に
し
ん
）が
沢
山

獲
れ
て
い
た
頃
に
考
案
さ
れ
た

方
法
で
漬
け
込
み
ま
し
た
。あ
わ

せ
味
噌
が
味
の
決
め
手
で
す
。

し
ょ
う
ち
く
ば
い
の
お
に
し
め

か
ず
の
こ
さ
い
き
ょ
う
づ
け

に
し
き
た
ま
ご

　お
得
意
様
皆
々
様

浅
田
屋
伊
兵
衛
商
店

ね
ず
み
た
も
ん
ば
し

ね
ず
み
た
も
ん

店
主
敬
白

　日
頃
よ
り
浅
田
各
店
に
対
し
ま
し
て
、格
段
の
ご
愛

顧
を
賜
り
厚
く
御
礼
申
し
上
げ
ま
す
。

　本
年
、加
賀
料
理
の
故
郷
、金
沢
で
は
「
金
沢
城
」

の
復
元
工
事
が
順
調
に
進
捗
い
た
し
ま
し
た
。明
治
初

期
、旧
陸
軍
が
戦
略
上
の
都
合
で
金
沢
城
の
一
部
を

改
変
、藩
政
時
代
の
趣
が
大
き
く
後
退
し
て
い
ま
し

た
。内
堀
が
埋
め
立
て
ら
れ
、そ
の
上
に
架
橋
さ
れ
て
い

た
「
鼠
多
門
橋
」
と
「
鼠
多
門
」
が
、東
京
オ
リ
ン
ピ
ッ

ク
開
催
ま
で
に
、と
い
う
工
期
を
順
守
し
て
、七
月
、見

事
に
復
元
さ
れ
ま
し
た
。こ
の
橋
と
門
の
完
成
に
よ
り
、

金
沢
の
町
を
徒
歩
で
周
回
し
、多
く
の
歴
史
遺
産
を

目
の
前
で
確
認
で
き
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。

　加
賀
百
万
石
の
文
化
遺
産
、加
賀
料
理
。金
沢
流

儀
・
加
賀
の
歴
史
に
こ
だ
わ
っ
た
伝
統
の
味
わ
い
に
、浅

田
な
ら
で
は
の
趣
向
を
凝
ら
し
、新
し
い
御
献
立
の
加

賀
お
せ
ち
の
準
備
が
整
い
ま
し
た
。

　本
年
お
世
話
に
な
っ
た
方
へ
の
お
歳
暮
や
、新
年
の
ご

挨
拶
と
し
て
、「
浅
田
の
加
賀
お
せ
ち
」
な
ら
、贈
り
手

様
の
心
く
ば
り
を
お
伝
え
で
き
ま
す
。年
末
年
始
の
お

土
産
や
、ご
実
家
へ
の
お
年
賀
と
し
て
、ま
た
ご
自
宅
で

お
召
し
上
が
り
い
た
だ
き
、お
揃
い
で
新
年
を
寿
が
れ
ま

す
よ
う
に
と
願
っ
て
お
り
ま
す
。

　令
和
に
な
っ
て
二
回
目
の
お
正
月
を
、ぜ
ひ
、浅
田
の

味
で
お
迎
え
く
だ
さ
い
。皆
様
の
お
申
し
込
み
を
、心
よ

り
お
待
ち
申
し
上
げ
ま
す
。

数
の
子

西
京
漬

た
ら
ま
こ
こ
ぶ
ま
き
に
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鮮
度
の
よ
い
活
鮑
を
、こ
れ
以
上

な
い
ほ
ど
柔
ら
か
く
仕
上
げ
ま

し
た
。浅
田
自
慢
の
鮑
の
味
と

食
感
を
ご
賞
味
く
だ
さ
い
。

浅
田
で
は
、日
本
海
で
獲
れ
た
新

鮮
な
鯛
を
、良
質
な
昆
布
と
能

登
の
塩
で
締
め
ま
す
。お
正
月
な

ら
で
は
の
贅
沢
な
お
造
り
で
す
。

伊
達
巻
玉
子

素
材
の
新
鮮
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が
要
求
さ
れ
る

料
理
の
ひ
と
つ
で
す
。織
り
交
ぜ

た
食
材
が
醸
し
出
す
味
と
香
り

を
お
楽
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み
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だ
さ
い
。

鯛
昆
布
〆
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ま
ご
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丈

柔
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か
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牛
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刺
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身
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の
す
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身
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包
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、ほ
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か
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の

餅
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上
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し
た
。

ま
な
が
つ
を

西
京
焼

あ
わ
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噌
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（
ま
な
が
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を
）を
漬
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込
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上
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ま

し
た
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噌
漬
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に
す
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と
身
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締
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。
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き
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の
お
年
賀
と
し
て
、ま
た
ご
自
宅
で

お
召
し
上
が
り
い
た
だ
き
、お
揃
い
で
新
年
を
寿
が
れ
ま

す
よ
う
に
と
願
っ
て
お
り
ま
す
。

　令
和
に
な
っ
て
二
回
目
の
お
正
月
を
、ぜ
ひ
、浅
田
の

味
で
お
迎
え
く
だ
さ
い
。皆
様
の
お
申
し
込
み
を
、心
よ

り
お
待
ち
申
し
上
げ
ま
す
。

数
の
子

西
京
漬

た
ら
ま
こ
こ
ぶ
ま
き
に

製版センター

210

392

0662752

イ
ー
タ
ー

浅
田
お
せ
ち
パ
ン
フ
レ
ッ
ト
２
０
２
１

286

責了

20.09.02

両観音

裏面



一
の
重

二
の
重

三
の
重

十
万
円
の
重

黒
豆
蜜
煮

栗
金
団

お
寿
和
え

瓶
詰

三
個

三
段
重

・
全
四
十
七
品

・
柿
合
わ
せ
塗

・
四
〜
五
人
用

・
瓶
詰
三
個
付
き

・
十
万
円
（
税
別
）

伊
勢
海
老
や
唐
墨
が
揃
う

豪
華
な
海
の
幸
の
共
演
は
、

浅
田
だ
か
ら
こ
そ
で
き
る
最
上
級
の
贅
。

瓶
詰
か
ら
人
気
の
三
品
も

加
え
た
美
味
佳
肴
を

ご
堪
能
く
だ
さ
い
。

ま
な
が
つ
を
西
京
焼

万
寿
貝
山
椒
煮

矢
酢
取
り

鰤
柚
庵
焼

烏
賊
黄
金
焼

か
ぼ
す
釜
い
く
ら

鱈
真
子
昆
布
巻
煮

伊
勢
海
老
黄
金
焼

子
持
ち
昆
布

ふ
ぐ
粕
漬

う
ず
ら
双
見
焼

鰤
蕪
寿
司

鮑
蒸
し
煮

こ
の
わ
た

柚
子
釜
な
ま
こ
酢

田
作
り

胡
桃
甘
露
煮

牛
肉
時
雨
煮

子
持
ち
鮎
甘
露
煮

巻
海
老
艶
煮

梶
木
鮪
昆
布
〆

伊
達
巻
玉
子

鯛
昆
布
〆

干
口
子

自
家
製
唐
墨

山
葵

21.4cm21.4cm

5.4cm

巻
海
老
鉄
扇
玉
子

菜
の
花
昆
布
〆

蕗
青
煮

鱈
で
ん
ぶ（
百
合
根
入
）

鈴
く
わ
い

松
笠
く
わ
い

紅
白
餅
花
真
丈

花
豆

篠

 

ち 

し
ゃ 

と
う

萵
苣
唐

花
蓮
根

筍
昆
布
煮

結
び
昆
布

梅
人
参

牛
蒡
含
め
煮

海
老
芋

数
の
子
西
京
漬

栗
渋
皮
煮

昆
布
巻
蒲
鉾

一
の
重

二
の
重

三
の
重

十
万
円
の
重

黒
豆
蜜
煮

栗
金
団

お
寿
和
え

瓶
詰

三
個

三
段
重

・
全
四
十
七
品

・
柿
合
わ
せ
塗

・
四
〜
五
人
用

・
瓶
詰
三
個
付
き

・
十
万
円
（
税
別
）

伊
勢
海
老
や
唐
墨
が
揃
う

豪
華
な
海
の
幸
の
共
演
は
、

浅
田
だ
か
ら
こ
そ
で
き
る
最
上
級
の
贅
。

瓶
詰
か
ら
人
気
の
三
品
も

加
え
た
美
味
佳
肴
を

ご
堪
能
く
だ
さ
い
。

ま
な
が
つ
を
西
京
焼

万
寿
貝
山
椒
煮

矢
酢
取
り

鰤
柚
庵
焼

烏
賊
黄
金
焼

か
ぼ
す
釜
い
く
ら

鱈
真
子
昆
布
巻
煮

伊
勢
海
老
黄
金
焼

子
持
ち
昆
布

ふ
ぐ
粕
漬

う
ず
ら
双
見
焼

鰤
蕪
寿
司

鮑
蒸
し
煮

こ
の
わ
た

柚
子
釜
な
ま
こ
酢

田
作
り

胡
桃
甘
露
煮

牛
肉
時
雨
煮

子
持
ち
鮎
甘
露
煮

巻
海
老
艶
煮

梶
木
鮪
昆
布
〆

伊
達
巻
玉
子

鯛
昆
布
〆

干
口
子

自
家
製
唐
墨

山
葵

21.4cm21.4cm

5.4cm

巻
海
老
鉄
扇
玉
子

菜
の
花
昆
布
〆

蕗
青
煮

鱈
で
ん
ぶ（
百
合
根
入
）

鈴
く
わ
い

松
笠
く
わ
い

紅
白
餅
花
真
丈

花
豆

篠

 

ち 

し
ゃ 

と
う

萵
苣
唐

花
蓮
根

筍
昆
布
煮

結
び
昆
布

梅
人
参

牛
蒡
含
め
煮

海
老
芋

数
の
子
西
京
漬

栗
渋
皮
煮

昆
布
巻
蒲
鉾



一
の
重

二
の
重

五
万
円
の
重

二
段
重

・
全
三
十
一
品

・
柿
合
わ
せ
塗

・
三
〜
四
人
用

・
五
万
円
（
税
別
）

加
賀
の
真
髄
、山
海
の
滋
味
を

味
わ
い
尽
く
す
二
段
重
。

鮑
や
干
口
子
な
ど
の

珍
味
が
揃
う
お
重
は
、

ほ
か
で
は
真
似
で
き
な
い

郷
土
色
豊
か
な
祝
い
膳
で
す
。

子
持
ち
鮎
甘
露
煮

菜
の
花
昆
布
〆

数
の
子
西
京
漬

鰆
西
京
焼

烏
賊
黄
金
焼

矢
酢
取
り

伊
達
巻
玉
子

昆
布
巻
蒲
鉾

花
蓮
根

梅
人
参

篠 

ち 

し
ゃ 

と
う

萵
苣
唐

筍
昆
布
煮

牛
蒡
含
め
煮

五
方
く
わ
い

牛
肉
時
雨
煮

ふ
ぐ
粕
漬

鰤
柚
庵
焼

田
作
り

栗
金
団

黒
豆
蜜
煮

胡
桃
甘
露
煮

紅
白
餅
花
真
丈

巻
海
老
艶
煮

梶
木
鮪
昆
布
〆

鱈
真
子
昆
布
巻
煮

鮑
蒸
し
煮

蕗
青
煮

鰤
蕪
寿
司

柚
子
釜
い
く
ら

干
口
子

山
葵

21.4cm21.4cm

5.4cm

一
の
重

二
の
重

五
万
円
の
重

二
段
重

・
全
三
十
一
品

・
柿
合
わ
せ
塗

・
三
〜
四
人
用

・
五
万
円
（
税
別
）

加
賀
の
真
髄
、山
海
の
滋
味
を

味
わ
い
尽
く
す
二
段
重
。

鮑
や
干
口
子
な
ど
の

珍
味
が
揃
う
お
重
は
、

ほ
か
で
は
真
似
で
き
な
い

郷
土
色
豊
か
な
祝
い
膳
で
す
。

子
持
ち
鮎
甘
露
煮

菜
の
花
昆
布
〆

数
の
子
西
京
漬

鰆
西
京
焼

烏
賊
黄
金
焼

矢
酢
取
り

伊
達
巻
玉
子

昆
布
巻
蒲
鉾

花
蓮
根

梅
人
参

篠 

ち 

し
ゃ 

と
う

萵
苣
唐

筍
昆
布
煮

牛
蒡
含
め
煮

五
方
く
わ
い

牛
肉
時
雨
煮

ふ
ぐ
粕
漬

鰤
柚
庵
焼

田
作
り

栗
金
団

黒
豆
蜜
煮

胡
桃
甘
露
煮

紅
白
餅
花
真
丈

巻
海
老
艶
煮

梶
木
鮪
昆
布
〆

鱈
真
子
昆
布
巻
煮

鮑
蒸
し
煮

蕗
青
煮

鰤
蕪
寿
司

柚
子
釜
い
く
ら

干
口
子

山
葵

21.4cm21.4cm

5.4cm



二
の
重

三
万
円
の
重

二
段
重

・
全
二
十
九
品

・
杉
柾

・
二
〜
三
人
用

・
三
万
円
（
税
別
）

鱈
真
子
、蕪
寿
司
、数
の
子
と
、

加
賀
料
理
ら
し
い
豊
か
な
彩
り
。

素
材
を
生
か
し
、

定
番
の
品
も
目
を
見
張
る

美
味
し
さ
で
す
。

浅
田
の
伝
統
と
技
が

宴
に
花
を
添
え
ま
す
。

田
作
り

錦
玉
子

鰤
蕪
寿
司

黒
豆
蜜
煮

栗
金
団

紅
白
な
ま
す

鯛
南
蛮
漬

胡
桃
甘
露
煮

ふ
ぐ
粕
漬

日
の
出
サ
ー
モ
ン

か
ぼ
す
釜
い
く
ら

数
の
子
西
京
漬

昆
布
巻
蒲
鉾

伊
達
巻
玉
子

鱈
真
子
昆
布
巻
煮

鶏
松
風

巻
海
老
艶
煮

菜
の
花
昆
布
〆

鰆
柚
庵
焼

烏
賊
黄
金
焼

子
持
ち
鮎
甘
露
煮

末
広 

ち 

し
ゃ 

と
う

萵
苣
唐

牛
蒡
含
め
煮

花
豆

日
の
出
人
参

五
方
く
わ
い

花
蓮
根

五
三
竹

絹
さ
や

18.5cm18.5cm

5.0cm

一
の
重

二
の
重

三
万
円
の
重

二
段
重

・
全
二
十
九
品

・
杉
柾

・
二
〜
三
人
用

・
三
万
円
（
税
別
）

鱈
真
子
、蕪
寿
司
、数
の
子
と
、

加
賀
料
理
ら
し
い
豊
か
な
彩
り
。

素
材
を
生
か
し
、

定
番
の
品
も
目
を
見
張
る

美
味
し
さ
で
す
。

浅
田
の
伝
統
と
技
が

宴
に
花
を
添
え
ま
す
。

田
作
り

錦
玉
子

鰤
蕪
寿
司

黒
豆
蜜
煮

栗
金
団

紅
白
な
ま
す

鯛
南
蛮
漬

胡
桃
甘
露
煮

ふ
ぐ
粕
漬

日
の
出
サ
ー
モ
ン

か
ぼ
す
釜
い
く
ら

数
の
子
西
京
漬

昆
布
巻
蒲
鉾

伊
達
巻
玉
子

鱈
真
子
昆
布
巻
煮

鶏
松
風

巻
海
老
艶
煮

菜
の
花
昆
布
〆

鰆
柚
庵
焼

烏
賊
黄
金
焼

子
持
ち
鮎
甘
露
煮

末
広 

ち 

し
ゃ 

と
う

萵
苣
唐

牛
蒡
含
め
煮

花
豆

日
の
出
人
参

五
方
く
わ
い

花
蓮
根

五
三
竹

絹
さ
や

18.5cm18.5cm

5.0cm

一
の
重



黒
豆

蜜
煮

90g

数
の
子

醤
油
漬

 70g

子
持
ち

昆
布

卵
を
わ
か
め
や

昆
布
に
産
み
付

け
る
と
い
う
鰊
の

習
性
を
表
現
し

て
作
り
ま
し
た
。

め
で
た
い
お
正
月

に
ふ
さ
わ
し
い
海

の
幸
で
す
。

70g

栗
金
団

140g

田
作
り

40g

お
寿

和
え

切
り
干
し
大
根
、

牛
蒡
、人
参
、昆

布
な
ど
の
シ
ン
プ

ル
な
素
材
を
風

味
豊
か
な
お
酢

で
丁
寧
に
和
え

た
、体
に
や
さ
し

い
一
品
で
す
。

90g

 

瓶
詰
六
個
入
り

　 一
三
、〇
〇
〇
円
（
税
別
）

お
せ
ち
ア
ソ
ー
ト

お
正
月
に
欠
か
せ
な
い
六
種
類
の
お
献
立
が
揃
い
ま

し
た
。お
重
と
一
緒
に
オ
ー
ド
ブ
ル
と
し
て
も
、お
好

き
な
お
酒
と
合
わ
せ
て
も
お
楽
し
み
い
た
だ
け
ま
す
。

※
保
存
料
や
添
加
物
を
一
切
使
っ
て
お
り
ま
せ
ん
。冷
蔵
庫
で
保
存
し
、お
早
め
に
お
召
し
上
が
り
く
だ
さ
い
。

厳
選
し
た
黒
豆

を
約
十
日
間
か

け
て
じ
っ
く
り
仕

上
げ
ま
す
。
照

り
の
美
し
さ
と

ふ
っ
く
ら
柔
ら
か

な
食
感
が
好
評

で
す
。

裏
ご
し
を
し
て

練
り
合
わ
せ
た

五
郎
島
金
時
芋

と
栗
の
甘
露
煮

が
織
り
な
す
、ま

ろ
や
か
な
甘
み

を
お
楽
し
み
く

だ
さ
い
。

醤
油
、酒
、味
醂

を
合
わ
せ
た
漬

け
汁
に
じ
っ
く
り

漬
け
て
仕
上
げ

ま
し
た
。
噛
む

た
び
に
旨
み
が

口
の
中
に
広
が

り
ま
す
。

浅
田
で
は
カ
タ

ク
チ
イ
ワ
シ
の
幼

魚
を
宝
楽
鍋
で

炒
り
上
げ
て
作

り
ま
す
。程
よ
い

甘
み
と
苦
み
が

く
せ
に
な
る
一
品

で
す
。

黒
豆

蜜
煮

90g

数
の
子

醤
油
漬

 70g

子
持
ち

昆
布

卵
を
わ
か
め
や

昆
布
に
産
み
付

け
る
と
い
う
鰊
の

習
性
を
表
現
し

て
作
り
ま
し
た
。

め
で
た
い
お
正
月

に
ふ
さ
わ
し
い
海

の
幸
で
す
。

70g

栗
金
団

140g

田
作
り

40g

お
寿

和
え

切
り
干
し
大
根
、

牛
蒡
、人
参
、昆

布
な
ど
の
シ
ン
プ

ル
な
素
材
を
風

味
豊
か
な
お
酢

で
丁
寧
に
和
え

た
、体
に
や
さ
し

い
一
品
で
す
。

90g

 

瓶
詰
六
個
入
り

　 一
三
、〇
〇
〇
円
（
税
別
）

お
せ
ち
ア
ソ
ー
ト

お
正
月
に
欠
か
せ
な
い
六
種
類
の
お
献
立
が
揃
い
ま

し
た
。お
重
と
一
緒
に
オ
ー
ド
ブ
ル
と
し
て
も
お
好
き

な
お
酒
と
合
わ
せ
て
も
お
楽
し
み
い
た
だ
け
ま
す
。

※
保
存
料
や
添
加
物
を
一
切
使
っ
て
お
り
ま
せ
ん
。冷
蔵
庫
で
保
存
し
、お
早
め
に
お
召
し
上
が
り
く
だ
さ
い
。

厳
選
し
た
黒
豆

を
約
十
日
間
か

け
て
じ
っ
く
り
仕

上
げ
ま
す
。
照

り
の
美
し
さ
と

ふ
っ
く
ら
柔
ら
か

な
食
感
が
好
評

で
す
。

裏
ご
し
を
し
て

練
り
合
わ
せ
た

五
郎
島
金
時
芋

と
栗
の
甘
露
煮

が
織
り
な
す
、ま

ろ
や
か
な
甘
み

を
お
楽
し
み
く

だ
さ
い
。

醤
油
、酒
、味
醂

を
合
わ
せ
た
漬

け
汁
に
じ
っ
く
り

漬
け
て
仕
上
げ

ま
し
た
。
噛
む

た
び
に
旨
み
が

口
の
中
に
広
が

り
ま
す
。

浅
田
で
は
カ
タ

ク
チ
イ
ワ
シ
の
幼

魚
を
宝
楽
鍋
で

炒
り
上
げ
て
作

り
ま
す
。程
よ
い

甘
み
と
苦
み
が

く
せ
に
な
る
一
品

で
す
。



https://asad
ashop.com

浅田のオンラインショ
ップでもおせちをご購
入いただけます。専
用フォームで購入し
たい商品と数量を選
び、お客様情報を入
力するだけ。クレジット
カードでのお支払い
も可能です。ぜひご
利用ください。

店頭でお受け取りく
ださるお客様に御酒
をプレゼントさせてい
ただきます。三万円の
お重は二合瓶を、五
万円と十万円のお
重は四合瓶をお贈り
いたします。

二
合
瓶

四
合
瓶

（→商品ご案内→おせち→お申し込みフォーム）

https://asadashop.com

お重は木製柿合わせ塗のお重（十万円、五万円）、杉柾のお重（三万円）を使
用。樹脂製のお重にはない深い味わいが、お正月らしさを醸し出します。また、冷蔵
庫からたびたび出し入れしても、木製特有の断熱効果により、おせちの品質低下を
緩徐にさせます。さらに私どもでは、保冷に関して心を砕きました。弊店専用の特製
保冷箱におせちのお重を入れ、蓄冷剤を同梱し、心を込めてお手元までお届けい
たします。なお、環境面を考慮し、一部CRS製保冷箱を使用いたします。

赤坂店の店頭にてお渡しいたします。青山店・日本橋店・大手町店でお申し込み
の方も、赤坂店でお渡しいたしますので、ご注意くださいますようお願いいたします。
名古屋店でお申し込みされた方は配達でのお渡しになりますので、何卒ご了承く
ださいませ。

別添の申し込み書にご記入の上、ご郵送かファックス、またはオンラインショップにて
お申し込みください。オンラインショップからのお申し込みは、下記URLをご覧くださ
い。お電話でもお受けしております。お気軽にどうぞ。

受付時間／午前9時～午後10時

ファックス 電話

(03)3585-6606(03)3585-5229

(03)5411-0171(03)5411-0170

(052)569-5151(052)569-5050

※日本橋浅田・大手町浅田でも店頭でのみ、お申し込みをお受けしております。

郵送・ファックス・オンラインショップでお申し込みくださったお客様には、折り返しお
電話にて、確認の連絡をさせていただいております。お申し込みくださった日より3日
目以降になっても確認の連絡がない場合は、お客様のご注文が私どもに届いてい
ない可能性がございますので、誠にお手数ですが、お電話にてご連絡くださいます
ようお願い申し上げます。

12月18日（金）迄にお申し込みください。但し、数に限りがございますので、締切日以
前に予定数に達した場合は、誠に勝手ながら締め切らせていただきます。

東京都港区赤坂3-6-4
電話／（03）3585-6606（代）
時間／午前10時～午後1時

日時 12月31日（木）

12月18日（金）迄

お重は令和3年1月1日（金・祝）、瓶詰は令和3年1月15日（金）が消費期限です。

12月31日（木）にお渡し、または配達いたします。

お渡し場所

お渡し、配達について

容器について

お申し込み方法

お申し込みに
あたってのご注意

ご予約締切日

消費期限について

赤坂浅田

赤坂浅田

青山浅田

名古屋浅田

オンラインショップ

オンライン
ショップの
ご案内

プレゼント

配達お申し込みの方は、商品1個につき配達料1,650円（税込）を申し受けますの
で、ご了承ください。配達区域は首都圏一円ですが、遠方の場合は31日中の配達
ができないことも予想されますので、係までお問い合わせください。

配達について

（代）

（代）

（代）https://asad
ashop.com

浅田のオンラインショ
ップでもおせちをご購
入いただけます。専
用フォームで購入し
たい商品と数量を選
び、お客様情報を入
力するだけ。クレジット
カードでのお支払い
も可能です。ぜひご
利用ください。

店頭でお受け取りく
ださるお客様に御酒
をプレゼントさせてい
ただきます。三万円の
お重は二合瓶を、五
万円と十万円のお
重は四合瓶をお贈り
いたします。

二
合
瓶

四
合
瓶

（→商品ご案内→おせち→お申し込みフォーム）

https://asadashop.com

お重は木製柿合わせ塗のお重（十万円、五万円）、杉柾のお重（三万円）を使
用。樹脂製のお重にはない深い味わいが、お正月らしさを醸し出します。また、冷蔵
庫からたびたび出し入れしても、木製特有の断熱効果により、おせちの品質低下を
緩徐にさせます。さらに私どもでは、保冷に関して心を砕きました。弊店専用の特製
保冷箱におせちのお重を入れ、蓄冷剤を同梱し、心を込めてお手元までお届けい
たします。なお、環境面を考慮し、一部CRS製保冷箱を使用いたします。

赤坂店の店頭にてお渡しいたします。青山店・日本橋店・大手町店でお申し込み
の方も、赤坂店でお渡しいたしますので、ご注意くださいますようお願いいたします。
名古屋店でお申し込みされた方は配達でのお渡しになりますので、何卒ご了承く
ださいませ。

別添の申し込み書にご記入の上、ご郵送かファックス、またはオンラインショップにて
お申し込みください。オンラインショップからのお申し込みは、下記URLをご覧くださ
い。お電話でもお受けしております。お気軽にどうぞ。

受付時間／午前9時～午後10時

ファックス 電話

(03)3585-6606(03)3585-5229

(03)5411-0171(03)5411-0170

(052)569-5151(052)569-5050

※日本橋浅田・大手町浅田でも店頭でのみ、お申し込みをお受けしております。

郵送・ファックス・オンラインショップでお申し込みくださったお客様には、折り返しお
電話にて、確認の連絡をさせていただいております。お申し込みくださった日より3日
目以降になっても確認の連絡がない場合は、お客様のご注文が私どもに届いてい
ない可能性がございますので、誠にお手数ですが、お電話にてご連絡くださいます
ようお願い申し上げます。

12月18日（金）迄にお申し込みください。但し、数に限りがございますので、締切日以
前に予定数に達した場合は、誠に勝手ながら締め切らせていただきます。

東京都港区赤坂3-6-4
電話／（03）3585-6606（代）
時間／午前10時～午後1時

日時 12月31日（木）

12月18日（金）迄

お重は令和3年1月1日（金・祝）、瓶詰は令和3年1月15日（金）が消費期限です。

12月31日（木）にお渡し、または配達いたします。

お渡し場所

お渡し、配達について

容器について

お申し込み方法

お申し込みに
あたってのご注意

ご予約締切日

消費期限について

赤坂浅田

赤坂浅田

青山浅田

名古屋浅田

オンラインショップ

オンライン
ショップの
ご案内

プレゼント

配達お申し込みの方は、商品1個につき配達料1,650円（税込）を申し受けますの
で、ご了承ください。配達区域は首都圏一円ですが、遠方の場合は31日中の配達
ができないことも予想されますので、係までお問い合わせください。

配達について

（代）

（代）

（代）



〒107-0052

東京都港区赤坂3-6-4

電話（03）3585-6606（代）

ファックス（03）3585-5229
赤坂浅田 AKASAKA ASADA

N

東京メトロ千代田線

東京メトロ丸ノ内線・銀座線
赤坂見附駅

一ツ木通り

みすじ通り

エスプラナード赤坂通り

外堀通り至溜池山王駅

赤坂駅

赤
坂
通
り

〒107-0061

東京都港区北青山2-7-13

プラセオ青山地下1階

電話（03）5411-0171（代）

ファックス（03）5411-0170

青山浅田 AOYAMA ASADA

南
青
山
三
丁
目

東京メトロ銀座線

外苑前駅
至
表
参
道
駅

Nい
ち
ょ
う
並
木

外
苑
西
通
り

至
青
山
一
丁
目
駅

日本橋浅田・
バー「松」

〒103-0022

東京都中央区日本橋室町3-4-4

三井ガーデンホテル日本橋プレミア9階

電話（03）5542-1700（代）

ファックス（03）5542-1707

NIHONBASHI ASADA
BAR MATSU

出口3

出口1

至東京駅

江戸通り

中
央
通
り

至
秋
葉
原

至
銀
座

A10出入口

室
町
三
丁
目

N

至馬喰町駅

東京メトロ銀座線・半蔵門線

JR総武本線 

新日本橋駅

三越前駅

〒450-6012

名古屋市中村区名駅1-1-4

 JRセントラルタワーズ・タワーズプラザ12階

電話（052）569-5151（代）

ファックス（052）569-5050

名古屋浅田 NAGOYA ASADA

鮮
度
の
よ
い
活
鮑
を
、こ
れ
以
上

な
い
ほ
ど
柔
ら
か
く
仕
上
げ
ま

し
た
。浅
田
自
慢
の
鮑
の
味
と

食
感
を
ご
堪
能
く
だ
さ
い
。

浅
田
で
は
、日
本
海
で
獲
れ
た
新

鮮
な
鯛
を
、良
質
な
昆
布
と
能

登
の
塩
で
締
め
ま
す
。お
正
月
な

ら
で
は
の
贅
沢
な
お
造
り
で
す
。

伊
達
巻
玉
子

素
材
の
新
鮮
さ
が
要
求
さ
れ
る

料
理
の
ひ
と
つ
で
す
。織
り
交
ぜ

た
食
材
が
醸
し
出
す
味
と
香
り

を
お
楽
し
み
く
だ
さ
い
。

鯛
昆
布
〆

だ
て
ま
き
た
ま
ご

紅
白

餅
花
真
丈

柔
ら
か
く
炊
い
た
牛
蒡
を
お
刺

身
用
の
甘
海
老
と
白
身
魚
の
す

り
身
で
包
み
、ほ
の
か
な
紅
白
の

餅
花
真
丈
に
仕
上
げ
ま
し
た
。

ま
な
が
つ
を

西
京
焼

あ
わ
せ
味
噌
に
鯧
（
ま
な
が
つ

を
）を
漬
け
込
み
焼
き
上
げ
ま

し
た
。味
噌
漬
け
に
す
る
と
身
が

締
ま
り
、美
味
し
さ
が
増
し
ま
す
。

ま
な
が
つ
を
さ
い
き
ょ
う
や
き

こ
う
は
く
も
ち
ば
な
し
ん
じ
ょ
う

た
い
こ
ぶ
じ
め

鮑
蒸
し
煮

あ
わ
び
む
し
に

大手町浅田

〒100-0004

東京都千代田区大手町2-3-1

大手町プレイス2階

電話（03）6262-1218（代）

ファックス（03）6262-5525

OTEMACHI ASADA

大
手
町
ビル
ヂ
ン
グ

東
京
サ
ン
ケ
イ
ビル

読
売
新
聞
ビル

ア
ー
バン
ネ
ッ
ト

大
手
町
ビル

A
5
出
入
口 N

東京メトロ丸ノ内線

大手町駅

東京メトロ半蔵門線

大手町駅 至
東
京
駅

青山通り

JR名古屋駅

N

桜通り

広小路通り

名
駅
通
り

鱈
で
ん
ぶ

（
百
合
根
入
）

鱈
を
昆
布
と
酒
で
蒸
し
上
げ
、

身
を
ほ
ぐ
し
て
湯
煎
に
か
け
ま
し

た
。ア
ク
セ
ン
ト
に
さ
っ
と
揚
げ
た

百
合
根
を
添
え
て
い
ま
す
。

赤
坂
浅
田
の

料
理
で

   

新
年
を
祝
う
。

令
和
三
年

厳
選
し
た
黒
豆
を
約
十
日
間
か

け
て
じ
っ
く
り
仕
上
げ
ま
す
。照

り
の
美
し
さ
と
ふ
っ
く
ら
柔
ら
か

な
食
感
が
好
評
で
す
。

く
ろ
ま
め
み
つ
に

た
ら
で
ん
ぶ

黒
豆
蜜
煮

栗
渋
皮
煮

国
産
の
栗
の
外
皮
を
む
い
て
渋

皮
の
筋
を
と
り
、沖
縄
産
の
黒

砂
糖
で
味
を
含
ま
せ
、丸
み
の
あ

る
甘
み
に
仕
立
て
ま
し
た
。

く
り
し
ぶ
か
わ
に

巻
海
老

鉄
扇
玉
子

錦
玉
子
と
巻
海
老
を
取
り
合
わ

せ
た
、色
鮮
や
か
な
め
で
た
い
お

料
理
。高
度
な
調
理
技
術
が
必

要
と
さ
れ
る
一
品
で
す
。

ま
き
え
び
て
っ
せ
ん
た
ま
ご

自
家
製

唐
墨

ボ
ラ
の
卵
巣
を
塩
漬
け
に
し
た
の

ち
、浅
田
独
自
の
た
れ
に
漬
け
込

み
、ひ
と
腹
ひ
と
腹
、丁
寧
に
陰

干
し
し
て
仕
上
げ
ま
す
。

い
せ
え
び
こ
が
ね
や
き

じ
か
せ
い
か
ら
す
み

伊
勢
海
老

黄
金
焼

新
鮮
な
伊
勢
海
老
を
塩
茹
で
し
、

烏
賊
の
す
り
身
と
チ
ー
ズ
を
詰

め
合
わ
せ
て
焼
き
ま
す
。長
寿
を

願
う
縁
起
物
の
お
料
理
で
す
。

ふ
ぐ
粕
漬

金
沢
で
は
藩
政
時
代
か
ら
連
綿

と
続
く
保
存
食
で
す
。そ
の
ま
ま

で
、ま
た
は
熱
い
ご
飯
や
お
茶
漬
け

に
の
せ
て
お
召
し
上
が
り
く
だ
さ
い
。

ふ
ぐ
か
す
づ
け

干
口
子

ナ
マ
コ
一
本
か
ら
ひ
と
筋
ず
つ
卵

巣
を
取
り
出
し
て
天
日
に
干
し

ま
す
。ひ
と
あ
ぶ
り
す
れ
ば
、甘
い

香
り
が
お
酒
を
誘
い
ま
す
。

ひ
ぐ
ち
こ

赤
坂
浅
田

青
山
浅
田

大
手
町
浅
田

日
本
橋
浅
田

バ
ー
「
松
」

名
古
屋
浅
田

https://w
w

w
.asadayaihei.co.jp

製版センター

210

392

0662752

イ
ー
タ
ー

浅
田
お
せ
ち
パ
ン
フ
レ
ッ
ト
２
０
２
１

286

両観音

表面

責了
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〒107-0052

東京都港区赤坂3-6-4

電話（03）3585-6606（代）

ファックス（03）3585-5229
赤坂浅田 AKASAKA ASADA

N

東京メトロ千代田線

東京メトロ丸ノ内線・銀座線
赤坂見附駅

一ツ木通り

みすじ通り

エスプラナード赤坂通り

外堀通り至溜池山王駅

赤坂駅

赤
坂
通
り

〒107-0061

東京都港区北青山2-7-13

プラセオ青山地下1階

電話（03）5411-0171（代）

ファックス（03）5411-0170

青山浅田 AOYAMA ASADA

南
青
山
三
丁
目

東京メトロ銀座線

外苑前駅
至
表
参
道
駅

Nい
ち
ょ
う
並
木

外
苑
西
通
り

至
青
山
一
丁
目
駅

日本橋浅田・
バー「松」

〒103-0022

東京都中央区日本橋室町3-4-4

三井ガーデンホテル日本橋プレミア9階

電話（03）5542-1700（代）

ファックス（03）5542-1707

NIHONBASHI ASADA
BAR MATSU

出口3

出口1

至東京駅

江戸通り

中
央
通
り

至
秋
葉
原

至
銀
座

A10出入口

室
町
三
丁
目

N

至馬喰町駅

東京メトロ銀座線・半蔵門線

JR総武本線 

新日本橋駅

三越前駅

〒450-6012

名古屋市中村区名駅1-1-4

 JRセントラルタワーズ・タワーズプラザ12階

電話（052）569-5151（代）

ファックス（052）569-5050

名古屋浅田 NAGOYA ASADA

鮮
度
の
よ
い
活
鮑
を
、こ
れ
以
上

な
い
ほ
ど
柔
ら
か
く
仕
上
げ
ま

し
た
。浅
田
自
慢
の
鮑
の
味
と

食
感
を
ご
賞
味
く
だ
さ
い
。

浅
田
で
は
、日
本
海
で
獲
れ
た
新

鮮
な
鯛
を
、良
質
な
昆
布
と
能

登
の
塩
で
締
め
ま
す
。お
正
月
な

ら
で
は
の
贅
沢
な
お
造
り
で
す
。

伊
達
巻
玉
子

素
材
の
新
鮮
さ
が
要
求
さ
れ
る

料
理
の
ひ
と
つ
で
す
。織
り
交
ぜ

た
食
材
が
醸
し
出
す
味
と
香
り

を
お
楽
し
み
く
だ
さ
い
。

鯛
昆
布
〆

だ
て
ま
き
た
ま
ご

紅
白

餅
花
真
丈

柔
ら
か
く
炊
い
た
牛
蒡
を
お
刺

身
用
の
甘
海
老
と
白
身
魚
の
す

り
身
で
包
み
、ほ
の
か
な
紅
白
の

餅
花
真
丈
に
仕
上
げ
ま
し
た
。

ま
な
が
つ
を

西
京
焼

あ
わ
せ
味
噌
に
鯧
（
ま
な
が
つ

を
）を
漬
け
込
み
焼
き
上
げ
ま

し
た
。味
噌
漬
け
に
す
る
と
身
が

締
ま
り
、美
味
し
さ
が
増
し
ま
す
。

ま
な
が
つ
を
さ
い
き
ょ
う
や
き

こ
う
は
く
も
ち
ば
な
し
ん
じ
ょ
う

た
い
こ
ぶ
じ
め

鮑
蒸
し
煮

あ
わ
び
む
し
に

大手町浅田

〒100-0004

東京都千代田区大手町2-3-1

大手町プレイス2階

電話（03）6262-1218（代）

ファックス（03）6262-5525

OTEMACHI ASADA

大
手
町
ビル
ヂ
ン
グ

東
京
サ
ン
ケ
イ
ビル

読
売
新
聞
ビル

ア
ー
バン
ネ
ッ
ト

大
手
町
ビル

A
5
出
入
口 N

東京メトロ丸ノ内線

大手町駅

東京メトロ半蔵門線

大手町駅 至
東
京
駅

青山通り

JR名古屋駅

N

桜通り

広小路通り

名
駅
通
り

鱈
真
子

昆
布
巻
煮

新
鮮
で
は
ち
き
れ
そ
う
な
お
腹

の
雌
の
真
鱈
か
ら
真
子
を
丁
寧

に
取
り
出
し
、浅
田
独
特
の
料

理
法
で
仕
上
げ
た
一
品
で
す
。

錦
玉
子

雪
に
見
立
て
た
玉
子
の
白
身
の

上
に
黄
金
色
の
黄
身
を
敷
き
詰

め
て
、ふ
っ
く
ら
し
っ
と
り
と
蒸
し

上
げ
ま
し
た
。

松
竹
梅
の

お
煮
し
め

松
笠
く
わ
い
、筍
昆
布
煮
、梅
人

参
、蓮
根
な
ど
の
お
め
で
た
い
お

野
菜
を
、ひ
と
手
間
か
け
て
じ
っ

く
り
と
炊
き
上
げ
ま
し
た
。

今
は
昔
、鰊（
に
し
ん
）が
沢
山

獲
れ
て
い
た
頃
に
考
案
さ
れ
た

方
法
で
漬
け
込
み
ま
し
た
。あ
わ

せ
味
噌
が
味
の
決
め
手
で
す
。

し
ょ
う
ち
く
ば
い
の
お
に
し
め

か
ず
の
こ
さ
い
き
ょ
う
づ
け

に
し
き
た
ま
ご

　お
得
意
様
皆
々
様

浅
田
屋
伊
兵
衛
商
店

ね
ず
み
た
も
ん
ば
し

ね
ず
み
た
も
ん

店
主
敬
白

　日
頃
よ
り
浅
田
各
店
に
対
し
ま
し
て
、格
段
の
ご
愛

顧
を
賜
り
厚
く
御
礼
申
し
上
げ
ま
す
。

　本
年
、加
賀
料
理
の
故
郷
、金
沢
で
は
「
金
沢
城
」

の
復
元
工
事
が
順
調
に
進
捗
い
た
し
ま
し
た
。明
治
初

期
、旧
陸
軍
が
戦
略
上
の
都
合
で
金
沢
城
の
一
部
を

改
変
、藩
政
時
代
の
趣
が
大
き
く
後
退
し
て
い
ま
し

た
。内
堀
が
埋
め
立
て
ら
れ
、そ
の
上
に
架
橋
さ
れ
て
い

た
「
鼠
多
門
橋
」
と
「
鼠
多
門
」
が
、東
京
オ
リ
ン
ピ
ッ

ク
開
催
ま
で
に
、と
い
う
工
期
を
順
守
し
て
、七
月
、見

事
に
復
元
さ
れ
ま
し
た
。こ
の
橋
と
門
の
完
成
に
よ
り
、

金
沢
の
町
を
徒
歩
で
周
回
し
、多
く
の
歴
史
遺
産
を

目
の
前
で
確
認
で
き
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。

　加
賀
百
万
石
の
文
化
遺
産
、加
賀
料
理
。金
沢
流

儀
・
加
賀
の
歴
史
に
こ
だ
わ
っ
た
伝
統
の
味
わ
い
に
、浅

田
な
ら
で
は
の
趣
向
を
凝
ら
し
、新
し
い
御
献
立
の
加

賀
お
せ
ち
の
準
備
が
整
い
ま
し
た
。

　本
年
お
世
話
に
な
っ
た
方
へ
の
お
歳
暮
や
、新
年
の
ご

挨
拶
と
し
て
、「
浅
田
の
加
賀
お
せ
ち
」
な
ら
、贈
り
手

様
の
心
く
ば
り
を
お
伝
え
で
き
ま
す
。年
末
年
始
の
お

土
産
や
、ご
実
家
へ
の
お
年
賀
と
し
て
、ま
た
ご
自
宅
で

お
召
し
上
が
り
い
た
だ
き
、お
揃
い
で
新
年
を
寿
が
れ
ま

す
よ
う
に
と
願
っ
て
お
り
ま
す
。

　令
和
に
な
っ
て
二
回
目
の
お
正
月
を
、ぜ
ひ
、浅
田
の

味
で
お
迎
え
く
だ
さ
い
。皆
様
の
お
申
し
込
み
を
、心
よ

り
お
待
ち
申
し
上
げ
ま
す
。

数
の
子

西
京
漬

た
ら
ま
こ
こ
ぶ
ま
き
に
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鱈
で
ん
ぶ

（
百
合
根
入
）

鱈
を
昆
布
と
酒
で
蒸
し
上
げ
、

身
を
ほ
ぐ
し
て
湯
煎
に
か
け
ま
し

た
。ア
ク
セ
ン
ト
に
さ
っ
と
揚
げ
た

百
合
根
を
添
え
て
い
ま
す
。

赤
坂
浅
田
の

料
理
で

   

新
年
を
祝
う
。

令
和
三
年

厳
選
し
た
黒
豆
を
約
十
日
間
か

け
て
じ
っ
く
り
仕
上
げ
ま
す
。照

り
の
美
し
さ
と
ふ
っ
く
ら
柔
ら
か

な
食
感
が
好
評
で
す
。

く
ろ
ま
め
み
つ
に

た
ら
で
ん
ぶ

黒
豆
蜜
煮

栗
渋
皮
煮

国
産
の
栗
の
外
皮
を
む
い
て
渋

皮
の
筋
を
と
り
、沖
縄
産
の
黒

砂
糖
で
味
を
含
ま
せ
、丸
み
の
あ

る
甘
み
に
仕
立
て
ま
し
た
。

く
り
し
ぶ
か
わ
に

巻
海
老

鉄
扇
玉
子

錦
玉
子
と
巻
海
老
を
取
り
合
わ

せ
た
、色
鮮
や
か
な
め
で
た
い
お

料
理
。高
度
な
調
理
技
術
が
必

要
と
さ
れ
る
一
品
で
す
。

ま
き
え
び
て
っ
せ
ん
た
ま
ご

自
家
製

唐
墨

ボ
ラ
の
卵
巣
を
塩
漬
け
に
し
た
の

ち
、浅
田
独
自
の
た
れ
に
漬
け
込

み
、ひ
と
腹
ひ
と
腹
、丁
寧
に
陰

干
し
し
て
仕
上
げ
ま
す
。

い
せ
え
び
こ
が
ね
や
き

じ
か
せ
い
か
ら
す
み

伊
勢
海
老

黄
金
焼

新
鮮
な
伊
勢
海
老
を
塩
茹
で
し
、

烏
賊
の
す
り
身
と
チ
ー
ズ
を
詰

め
合
わ
せ
て
焼
き
ま
す
。長
寿
を

願
う
縁
起
物
の
お
料
理
で
す
。

ふ
ぐ
粕
漬

金
沢
で
は
藩
政
時
代
か
ら
連
綿

と
続
く
保
存
食
で
す
。そ
の
ま
ま

で
、ま
た
は
熱
い
ご
飯
や
お
茶
漬
け

に
の
せ
て
お
召
し
上
が
り
く
だ
さ
い
。

ふ
ぐ
か
す
づ
け

干
口
子

ナ
マ
コ
一
本
か
ら
ひ
と
筋
ず
つ
卵

巣
を
取
り
出
し
て
天
日
に
干
し

ま
す
。ひ
と
あ
ぶ
り
す
れ
ば
、甘
い

香
り
が
お
酒
を
誘
い
ま
す
。

ひ
ぐ
ち
こ

赤
坂
浅
田

青
山
浅
田

大
手
町
浅
田

日
本
橋
浅
田

バ
ー
「
松
」

名
古
屋
浅
田

https://w
w

w
.asadayaihei.co.jp
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