
 

◎
酒
粕
料
理
の
レ
シ
ピ 

 

酒
粕
を
使
っ
た
料
理
と
い
え
ば
、
甘
酒
や
粕

汁
、
粕
漬
け
な
ど
が
思
い
浮
か
び
ま
す
が
、
今
回

は
酒
粕
を
使
っ
た
祝
島
の
伝
統
郷
土
料
理
や
、
簡

単
で
美
味
し
い
酒
粕
料
理
の
レ
シ
ピ
を
ご
紹
介

い
た
し
ま
す
。 

 

◆
か
す
ど
ろ
（
祝
島
の
郷
土
料
理
） 

 

《 

材
料 

》 

 

さ
つ
ま
い
も 

大
き
め
１
個 

 

酒
粕 

２
０
０
ｇ
（
好
み
で
調
整
） 

 

水 
 

１
０
０
０
ｃ
ｃ 

 

砂
糖 

７
０
ｇ 

（
さ
つ
ま
い
も
の
甘
さ
に
よ
っ
て
調
整
） 

《 
作
り
方 

》 

①
さ
つ
ま
い
も
の
皮
を
む
い
て
、
１
セ
ン
チ
角
く

ら
い
に
切
っ
て
ゆ
で
る 

②
や
わ
ら
か
く
な
っ
て
き
た 

ら
、
砂
糖
を
加
え
、
さ
つ
ま 

い
も
を
つ
ぶ
し
て
酒
粕
を
溶 

か
し
入
れ
る 

③
煮
立
っ
た
ら
、
好
み
の
甘 

さ
に
す
る 
 

◆
あ
お
さ
汁
（
祝
島
の
郷
土
料
理
） 

 

《 

材
料 

》 

玉
ね
ぎ
、
椎
茸
、
油
揚
げ
、
豆
腐
、
味
噌
、
だ
し

の
素 

酒
粕 

 

大
さ
じ
山
盛
り
１ 

あ
お
さ 

大
さ
じ
山
盛
り
１ 

《 

作
り
方 

》 

①
玉
ね
ぎ
、
椎
茸
、
油
揚 

げ
、
豆
腐
の
具
材
で
み
そ 

汁
を
作
る 

②
酒
粕
を
溶
き
入
れ
て
、 

仕
上
げ
に
あ
お
さ
を
散
ら
す 

 

日
本
酒
は
「
蔵
人
」
と
呼
ば
れ
る
人
達
の
手
に

よ
っ
て
造
ら
れ
ま
す
が
、
そ
の
中
で
、
最
も
酒
造

技
術
に
優
れ
、
蔵
人
た
ち
の
長
を
務
め
る
の
が

「
杜
氏
」
で
す
。 

全
国
に
は
い
く
つ
か
の
杜
氏
集
団
が
あ
り
、
そ

れ
ぞ
れ
丹
波
流
、
但
馬
流
、
越
後
流
、
南
部
流
、

越
前
流
な
ど
と
称
し
、
各
流
派
独
自
の
技
術
を
誇

り
に
し
て
日
本
酒
の
製
造
に
当
た
っ
て
き
ま
し

た
。 熊

毛
郡
や
光
市
出
身
の
杜
氏
は
「
熊
毛
杜
氏
」

と
呼
ば
れ
、
戦
前
は
満
州
・
朝
鮮
・
上
海
の
酒
蔵

の
杜
氏
は
ほ
と
ん
ど
熊
毛
杜
氏
だ
っ
た
と
の
こ

と
で
す
。
戦
後
も
一
時
期
ま
で
は
全
国
の
７
大
杜

氏
産
地
と
言
わ
れ
て
、
山
口
県
内
の
み
な
ら
ず
、

近
県
の
多
く
の
酒
蔵
に
行
っ
て
、
酒
造
り
を
さ
れ

て
い
た
そ
う
で
す
。 

  

そ
の
熊
毛
杜
氏
の
中
に
、
祝
島
出
身
の
方
も
多

か
っ
た
よ
う
で
す
。
祝
島
で
は
か
つ
て
冬
に
な
る

と
多
く
の
人
が
酒
造
り
に
出
稼
ぎ
に
出
て
い
ま

し
た
。
杜
氏
も
何
人
も
い
て
、
そ
の
人
が
親
戚
や

近
所
の
人
を
連
れ
て
酒
蔵
に
働
き
に
出
て
い
た

の
だ
そ
う
で
す
。
戦
後
、
多
い
時
に
は
百
人
以
上

の
人
が
、
冬
は
酒
蔵
で
働
い
て
い
た
よ
う
で
す
。 

 

冬
場
の
酒
造
り
が
終
わ
り
、
春
に
な
っ
て
島
に

帰
っ
て
く
る
時
に
、
お
土
産
と
し
て
持
ち
帰
っ
た

の
が
、
出
来
た
て
の
新
酒
と
酒
粕
で
し
た
。
酒
粕

は
近
所
の
人
な
ど
に
も
配
ら
れ
た
た
め
、
祝
島
で

は
酒
粕
を
使
っ
て
、
い
ろ
い
ろ
な
郷
土
料
理
が
作

ら
れ
て
き
ま
し
た
。 

次
に
紹
介
す
る 

「
か
す
ど
ろ
」
や 

「
あ
お
さ
汁
」
は
、 

そ
の
代
表
的
な
も
の
で
す
。 

◆
酒
粕
一
口
ド
ー
ナ
ツ 

 

《 

材
料 

》 

リ
ン
ゴ 

 

１
／
３
個 

酒
粕 

 
 

大
さ
じ
２ 

レ
ー
ズ
ン 

大
さ
じ
２ 

砂
糖 

 
 

大
さ
じ
３ 

卵 
 
 
 

１
個 

牛
乳 
 
 

８
０
ｃ
ｃ 

ホ
ッ
ト
ケ
ー
キ
ミ
ッ
ク
ス 

２
０
０
ｇ 

《 

作
り
方 

》 

①
リ
ン
ゴ
と
酒
粕
は
５
ミ
リ
の
角
切
り
に
す
る 

②
砂
糖
、
卵
、
牛
乳
と
①
を
混
ぜ
合
わ
せ
る 

③
②
に
ホ
ッ
ト
ケ
ー
キ
ミ
ッ
ク
ス
を
混
ぜ
る 

④
１
７
０
度
く
ら
い
の
油
に
、
ス
プ
ー
ン
を
使
っ

て
一
口
大
の
タ
ネ
を
落
し
て
、
中
火
で
ゆ
っ
く
り

カ
リ
ッ
と
揚
げ
る 

 

◆
鶏
と
大
根
の
酒
粕
牛
乳
煮 

 

《 

材
料 

》 

鶏
も
も
肉 

１
枚 

 

大
根 

 
 

１
／
２
本 

厚
あ
げ 

 

１
枚 

 

酒
粕 

 
  
  

１
０
０
ｇ  

水 
 
  
  
  

１
０
０
ｃ
ｃ  

牛
乳 

 
  
  

４
０
０
ｃ
ｃ  

味
噌 

 
  
  

大
さ
じ
２ 

砂
糖 

 
  
  

大
さ
じ
１ 

醤
油 

 
  
  

大
さ
じ
１ 

だ
し
の
素 

適
量 

小
口
切
り
の
青
ネ
ギ 

適
量 

 

一
味
や
七
味 
お
好
み
で 

《 

作
り
方 

》 

①
鶏
も
も
肉
は
一
口
大
に
切
っ
て
、
フ
ラ
イ
パ
ン

に
油
を
ひ
い
て
両
面
焼
く 

②
大
根
も
一
口
大
に
切
っ
て
、
10
分
ほ
ど
下
ゆ
で

し
て
お
く 

◎
「
わ
い
わ
い
タ
イ
ム
ス
」
３
月
号
は
３
月
６
日
（
日
）

発
行
予
定
で
す
。 

 

● 

③
厚
揚
げ
は
油
抜
き
を
し
て
、
一
口
大
に
切
っ
て 

お
く 

④
小
鍋
に
ち
ぎ
っ
た
酒
粕
と
水
を
入
れ
て
、
温
め
な

が
ら
溶
か
し
て
お
く 

⑤
大
鍋
に
牛
乳
、
味
噌
、
砂
糖
、
醤
油
、
だ
し
の
素

を
入
れ
、
火
に
か
け
る 

⑥
大
鍋
に
④
を
混
ぜ
て
、
ア
ク
を
取
り
な
が
ら
30

分
ほ
ど
煮
込
む 

⑦
青
ネ
ギ
を
ち
ら
し
、
お
好
み
で
一
味
を
振
り
か
け

て
も
よ
い 

 

◆
魚
肉
ソ
ー
セ
ー
ジ
・
マ
ヨ
酒
粕
炒
め 

 

《 

材
料 

》 

魚
肉
ソ
ー
セ
ー
ジ 

２
本 

玉
ね
ぎ 

 
 

１
／
４
個 

キ
ャ
ベ
ツ 

 

適
量 

酒
粕 

 
 
 

大
さ
じ
２ 

水 
 
 
 
 

大
さ
じ
２ 

マ
ヨ
ネ
ー
ズ 

大
さ
じ
１ 

《 

作
り
方 

》 

①
魚
肉
ソ
ー
セ
ー
ジ
は
斜
め
切
り
、
玉
ね
ぎ
と
キ
ャ

ベ
ツ
は
千
切
り
に
し
て
炒
め
る 

②
酒
粕
は
、
同
量
の
水
で
温
め
、
煮
溶
か
し
て
マ
ヨ

酒
粕
ソ
ー
ス
を
作
る 

③ 

①
に
②
を
か
ら
め
る
よ
う
に
サ
ッ
と
炒
め
る 

  

酒
粕
は
、
栄
養
価
に
優
れ
た
健
康
食
品
で
す
。 

も
う
少
し
寒
い
日
が
続
く
か
も
知
れ
な
い
今
日 

こ
の
頃
、
酒
粕
を 

う
ま
く
使
っ
て
身
体 

を
温
め
、
こ
の
冬
を 

乗
り
切
り
ま
し
ょ
う
。 

 

※
酒
粕
は
ア
ル
コ
ー
ル
を
含
ん
で
い
る
た
め
、
ア
ル

コ
ー
ル
に
弱
い
方
は
、
酒
粕
を
使
っ
た
料
理
を
召
し

上
が
る
と
き
は
ご
注
意
下
さ
い
。 

「
熊
毛
杜
氏
」
と
酒
粕
料
理 

マヨ酒粕炒め 

酒粕牛乳煮 酒粕一口ドーナツ 

あおさ汁 かすどろ 

寒い日は、 
「かすどろ」で 

温まろう！ 

く
ま
げ 

 

と
う
じ 


