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豊橋教会

山路めぐみさんの

おかんメニュー

・ お揚げチーズ

材
料

油
揚
げ
２
枚
（
長
方
形
）

ス
ラ
イ
ス
チ
ー
ズ
２
枚
（
と
ろ
け
て
も
と
ろ
け
な
く

て
も

O
K

）

大
葉
８
枚
（
４
枚
で
も

O
K

）

作
り
方

１
．
油
揚
げ
は
油
抜
き
し
ペ
ー
パ
ー
タ
オ
ル
で
水
気
を
取
る
。

２
．
チ
ー
ズ
を
半
分
に
切
り
大
葉
で
挟
み
油
揚
げ
の
中
に
詰
め
る
。・
チ
ー
ズ
の
大

き
さ
が
合
わ
な
い
時
は
折
り
曲
げ
た
り
す
る
。・
チ
ー
ズ
が
油
揚
げ
か
ら
出
な
い
よ

う
に
！

３
．
フ
ラ
イ
パ
ン
で
（
油
を
ひ
か
な
い
）
両
面
を
こ
ん
が
り
と
き
つ
ね
色
に
カ
リ
カ

リ
に
焼
き
醤
油
で
頂
く
。
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今治教会

塩出明美さんの

おかんメニュー

・のりとさけ缶のチャーハン

材
料

白
飯

8
0

0

ｇ

の
り

２

〜
３
枚

さ
け
缶

1
/2

缶

長
ね
ぎ

１
本

胡
麻
油

大
さ

じ
２

サ
ラ
ダ
油

大
さ
じ
２

醤
油

大
さ
じ
１

塩
胡
椒

少
々

作
り
方

１
．
の
り
は
手
で
も
み
ほ
ぐ
す
。

２
．
長
ね
ぎ
は
小
口
切
り
に
す
る
。

３
．
フ
ラ
イ
パ
ン
に
ご
ま
油
と
サ
ラ
ダ
油
を
熱
し
、
長
ね
ぎ
と
汁
気
を
切
っ
た
さ
け
、
白
飯
を
入
れ
、
ほ

ぐ
し
な
が
ら
炒
め
る
。
４
．
醤
油
を
ま
わ
し
入
れ
て
、
塩
、
胡
椒
を
ふ
り
、
１
を
加
え
て
ひ
と
混
ぜ
す
る
。

完
成
。

エ
ピ
ソ
ー
ド

知
人
の
お
か
ん
が
簡
単
で
美
味
し
い
よ
！
と
教
え
て
く
だ
さ
い
ま
し
た
。

エ
ピ
ソ
ー
ド

以
前
、
体
を
こ
わ
し
て
入
退
院
繰
り
返
し
て
い
た
時
の
こ
と
な
の
で
す
。
体
調
が
悪
く
な
っ
て
、
ま
た
入
院
生
活

を
お
く
っ
て
い
た
私
に
、
医
師
が
四
日
間
の
外
泊
許
可
を
く
だ
さ
い
ま
し
た
。
そ
の
帰
っ
た
時
に
“
が
ん
ば
れ
”
と
励
ま
し
て
く
れ

て
、“
こ
れ
は
私
か
ら
の
祝
福
”
と
言
っ
て
、
昼
食
に
こ
の
“
の
り
と
さ
け
缶
の
チ
ャ
ー
ハ
ン
”
を
作
っ
て
く
れ
ま
し
た
。
母
の
情
け

深
さ
に
支
え
ら
れ
て
い
る
の
だ
な
と
思
い
ま
し
た
。
本
当
は
母
の
手
料
理
の
中
で
私
の
口
を
一
番
潤
し
て
く
れ
る
の
は
“
ち
ら
し
ず

し
”
な
ん
で
す
が
、
と
に
か
く
母
も
疲
れ
て
い
た
か
ら
、
栄
養
が
と
れ
て
、
簡
単
か
つ
、
美
味
し
い
こ
の
料
理
を
作
っ
て
く
れ
た
ん

だ
な
と
、
感
謝
し
な
が
ら
頂
い
た
一
品
で
す
。

愛
媛
県
西
条
市

母
：
塩
出
美
代
子
（66

才
）

娘
：
塩
出
明
美
（42

才
）
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香川

遠藤裕美さんの

おかんメニュー

・ カレーピラフ

作
り
方

玉
ね
ぎ
や
に
ん
じ
ん
等
、
お
好
み
の
野
菜
を
み
じ
ん
切
り
に
し
、
オ
リ
ー
ブ
油
で
炒
め

る
。
野
菜
に
火
が
と
お
っ
た
ら
ご
飯
を
加
え
る
。
そ
れ
を
カ
レ
ー
鍋
に
入
れ
て
混
ぜ
合

わ
せ
、
仕
上
げ
に
レ
ー
ズ
ン
を
加
え
れ
ば
出
来
上
が
り
。

ＦＩＬＥ 67材
料

ジ
ャ
ガ
芋
、
人
参
、
胡
瓜
、
レ
ー
ズ
ン
、
林
檎
、
ス
ラ
イ
ス
チ
ー
ズ
、
マ
ヨ
ネ
ー
ズ
、
お

酢
、

胡
椒

作
り
方

１
．
ジ
ャ
ガ
芋
も
は
皮
を
剥
き
適
当
な
大
き
さ
に
切
っ
て
茹
で
る
、
同
じ
く
人
参
も
扇
に

切
り
茹
で
る
。

２
．
胡
瓜
を
輪
切
り
に
し
て
塩
揉
み
を
し
て
お
く
。

３
．
茹
で
た
て
の
ジ
ャ
ガ
芋
を
熱
い
内
に
ボ
ー
ル
に
あ
げ
て
潰
す
。

４
．
渋
れ
た
ジ
ャ
ガ
芋
に
、
塩
揉
み
を
し
て
水
気
を
取
っ
た
胡
瓜
、
レ
ー
ズ
ン
、
適
当
に
切

っ
た
林
檎
、
ス
ラ
イ
ス
チ
ー
ズ
、
マ
ヨ
ネ
ー
ズ
、
お
酢
、
胡
椒
を
入
れ
交
ぜ
れ
ば
出
来
上

が
り
で
す
。

徳島教会

遠藤雅子さんの

おかんメニュー

・ ポテトサラダ

カ
レ
ー
ピ
ラ
フ
は
、
カ
レ
ー
ラ
イ
ス
を
し
た
後
に
お
鍋
に
残
っ
た
ル
ー
を
生
か
そ
う
と
、
母
が
作
っ
て
く
れ
た

リ
サ
イ
ク
ル
メ
ニ
ュ
ー
で
す
。
母
は
日
頃
か
ら
、
物
を
大
切
に
使
う
人
で
し
た
か
ら
、
カ
レ
ー
ピ
ラ
フ
に
入
れ

る
野
菜
も
、
に
ん
じ
ん
の
皮
や
へ
た
、
ピ
ー
マ
ン
の
が
く
等
の
、
く
ず
野
菜
と
言
わ
れ
る
も
の
を
上
手
に
使
っ

て
お
料
理
し
て
く
れ
ま
し
た
。

ぴ
り
っ
と
し
た
ピ
ラ
フ
に
甘
い
レ
ー
ズ
ン
が
ピ
ッ
タ
リ
で
す
。

私
の
お
か
ん
メ
ニ
ュ
ー
は
、
ポ
テ
ト
サ
ラ
ダ
で
す
。

と
て
も
簡
単
な
手
料
理
で
す
が
、
私
に
は
大
切
な
一
品
で
す
。

昔
私
の
母
は
、
私
の
偏
食
を
治
す
た
め
に
頑
張
っ
て
お
り
ま
し
た
。

私
は
、
作
り
た
て
の
温
か
い
ポ
テ
ト
サ
ラ
ダ

が
好
き
で
、
よ
く
作
っ
て
く
れ
ま
し
た
。
甘
い
林
檎
や
レ
ー
ズ
ン
な
ど
を
入
れ
て
甘
く
て
栄
養
の
あ
る
も
の
を
作
っ

て
く
れ
て
い
ま
し
た
。
今
で
は
、
息
子
と
二
人
で
料
理
を
し
ま
す
。
息
子
は
、
マ
ヨ
ネ
ー
ズ
が
苦
手
な
の
で
は
じ
め

は
ポ
テ
ト
サ
ラ
ダ
が
食
べ
れ
ず
に
困
り
ま
し
た
。
そ
れ
で
、
お
酢
を
足
し
て
作
る
と
さ
っ
ぱ
り
し
て
息
子
も
食
べ
る

よ
う
に
な
り
ま
し
た
。
マ
ヨ
ネ
ー
ズ
が
重
い
方
に
は
、
お
酢
を
足
す
事
を
お
勧
め
し
ま

す

o(^
-^)

o

。
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広島教会

山本淳子さんの

おかんメニュー

材
料
（
三
人
前
）

１
．
和
そ
ば
（
乾
）
一
束
、
（
生
そ
ば
で
も

O
K

）

２
．
寿
司
の
り

三
枚

３
．
き

ゅ
ー
り

1
/2

本

４
．
卵

1
/
2

個
（
だ
し
の
も
と
）

５
．
人
参

縦

1
/
2

本
（
砂

糖
で
煮
る
）（
リ
ン
ケ
ッ
ツ
・
タ
ン
パ
ッ
キ
ー
・
椎
茸
を
砂
糖
醤
油
で
煮
て
、
五
ミ
リ
角
位
に

細
長
く
切
る
）

６
．
わ
さ
び
醤
油

適
宜

作
り
方

Ａ
．
乾
燥
そ
ば
は
固
め
に
ゆ
で
て
氷
水
で
よ
く
洗
う
。
ペ
ー
パ
ー
タ
オ
ル
で

水
を
切
る
。

Ｂ
．
卵
は
焼
い
て
縦
三
本
に
切
る
。（
い
り
卵
で
も
よ
い
）

Ｃ
．
塩
ず
り
し

縦
に
三
本
に
切
る
。

Ｄ
．
ど
れ
か
あ
る
も
の
で
三
本
作
る
。

Ｅ
．
海
苔
を
横
に
し
て

1
/4

切
り
取
る
→
む
す
び
用
に
。
巻
き
す
に

3
/
4

の
海
苔
を
横
に
置
く
。
そ
ば
を
向
こ
う

1
,5

㎝

位
残
し
て
、
そ
ば
を
広
げ
る
。

Ｆ
．
そ
ば
の
中
央
に
３
、
４
、
５
（
椎
茸
が
あ
れ
ば
人
参

と
変
え
る
）

Ｇ
．
巻
き
ず
し
の
よ
う
に
巻
く
。

Ｈ
．
油
を
ひ
か
な
い
フ
ラ
イ
パ
ン
で
転

が
す
と
海
苔
が
パ
リ
ッ
と
な
る
。

Ｉ
．
六
等
分
に
切
っ
て
６
に
付
け
て
食
べ
る
。

＊
写
真
は
茶
そ
ば
使
用

な
す
の
塩
漬
け

レ
シ
ピ

材
料

な
す

５
本
（5

0
0

ｇ
）

付
け
汁
（
水
１
カ
ッ
プ
、
有
れ
ば
山
椒
の
実
５
粒
、

粗
み
じ
ん
切
り
の
赤
唐
辛
子

三

〜
四
本
分
、
塩

大
さ
じ

1
/2

）

作
り
方

１
．
茄
子
は
へ
た
を
除
き
、
縦
に
四
つ
割
り
に
す
る
。
２
．
付
け
汁
の
材
料

を
一
煮
立
ち
さ
せ
、
さ
ま
す
。
茄
子
を
漬
け
て
一
晩
以
上
置
く
。・
冷
蔵
庫
で
四

〜
五
日
間
保

存
可
能
。

・ そば寿司

・ なすの塩漬け
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料
８

〜
10
人
前

１
．
木
綿
豆
腐

１
丁

２
．
ゼ
ラ
イ
ス

２
袋

３
．
ス
ジ
ャ
ー
タ
ホ
イ
ッ
プ
（
植
物

性
）
１
箱

４
．
三
育
濃
厚
調
整
豆
乳
無
加
糖
（
牛
乳
）9

0
cc

５
．
砂
糖
（
三
温
糖
）

半
カ
ッ
プ

６
．
バ
ニ
ラ
エ
ッ
セ
ン
ス
（
３

〜
５
滴
）

７
．
レ
モ
ン
汁

半
子
（
無
く

て
も
よ
い
）

８
．
青
皮
キ
ュ
ー
イ
（
柔
ら
か
め
）

９
．
み
か
ん
（
缶
詰
）

10
．
寒

天
ク
ッ
ク
（
白
寒
天

1
/4

、
水

1
/2

カ
ッ
プ
）
、
上
に
寒
天
が
無
く
て
も
味
は
い
い
で
す
。

作
り
方

Ａ
．
１
は
四
隅
を
残
し
て
パ
ッ
ク
に
切
り
目
（
４
ヶ
所
）
を
入
れ
、
逆
さ
に
し
て
水
気
を
切
る
。

買
っ
て
す
ぐ
冷
蔵
庫
に
入
れ
て
お
く
と
便
利
。
Ｂ
．
２
は
少
量
の
水
を
降
り
入
れ
、
し
と
ら
せ

る
。
４
を
温
め
て
２
を
入
れ
と
か
す
。
鍋
ご
と
水
の
上
で
あ
ら
熱
を
取
る
。
Ｃ
．
ミ
キ
サ
ー
に

Ａ
、
Ｂ
、
５
、
７
を
入
れ
混
ぜ
る
。

Ｄ
．
Ｃ
に
３
，
６
を
入
れ
、
ひ
と
混
ぜ
し
て
止
め
る
。

Ｅ
．
パ
イ
レ
ッ
ク
ス
・
ガ
ラ
ス
の
器
に
流
し
込
み
、
缶
詰
み
か
ん
、
３
ミ
リ
輪
切
り
キ
ュ
ー
イ

で
飾
り
付
け
る
。

Ｆ
．

10
を
水
で
溶
か
し
薄
目
の
寒
天
液
を
固
ま
ら
な
い
程
度
に
さ
ま
し
、

Ｄ
の
上
に
そ
っ
と
か
け
、
冷
蔵
庫
で
冷
や
し
固
め
る
。
＊
切
る
時
は
ゴ
ム
へ
ら
が
切
り
や
す
い

し
、
取
り
や
す
い
。
※
美
味
し
い
！
意
外
に
簡
単
！
飾
り
付
け
は
あ
る
も
の
で
自
由
に
！
お
子

様
の
発
想
は
楽
し
い
か
も
！
一
人
用
の
小
さ
な
器
に
も
！
市
販
の
ソ
フ
ト
ク
リ
ー
ム
の
皮
、
最

中
の
皮
に
Ｄ
だ
け
入
れ
て
も
！
誕
生
日
や
パ
ー
テ
ィ
ー
！
プ
レ
ゼ
ン
ト
も
喜
ば
れ
ま
す
。

広島教会

山本淳子さんの

おかんメニュー

・豆腐デザート

エ
ピ
ソ
ー
ド

料
理
が
大
好
き
だ
っ
た
母
が
、
材
料
も
、
お
金
も
な
い
時
代
、
折
り
た
た
み
の
お
菓
子
の
本
を
私
と
ふ
た
り
で
１
ペ

ー
ジ
ず
つ
開
い
て
、
「
美
味
し
そ
う
だ
ね
！
食
べ
た
つ
も
り
！
」
と
言
っ
て
は
最
後
ま
で
、
写
真
の
お
菓
子
を
楽
し
ん

だ
り
、
木
枯
ら
し
を
背
に
肩
を
寄
せ
合
っ
て
七
輪
に
フ
ラ
イ
パ
ン
で
、
「
直
角
に
焼
く
ん
よ
」
と
キ
ン
ツ
バ
を
作
り
、

美
味
し
か
っ
た
事
！
を
ふ
と
思
い
出
し
、
母
の
晩
年
「
あ
の
時
、
な
ぜ
小
豆
や
、
お
砂
糖
が
あ
っ
た
の
？
」
と
聞
き
ま

し
た
。「
あ
れ
は
、
サ
ツ
マ
イ
モ
だ
っ
た
の
よ
。
」
と
、
母
の
言
葉
が
忘
れ
ら
れ
ま
せ
ん
。

毎
日
、
朝
昼
晩
サ
ツ
マ
イ
モ
だ
け
の
食
事
が
続
い
て
い
ま
し
た
。
そ
れ
で
も
豊
か
な
時
代
で
し
た
が
、
他
に
何
も
無

い
の
で
、
こ
ど
も
た
ち
は
文
句
を
言
っ
て
い
た
の
で
し
ょ
う
。
結
局
、
健
康
的
な
お
や
つ
だ
っ
た
の
で
す
。
母
か
ら
習

っ
た
お
菓
子
作
り
は
キ
ン
ツ
バ
だ
け
で
し
た
が
、
三
〇
年
位
前
に
教
会
で
ア
メ
リ
カ
の
宣
教
師
に
習
っ
た
も
の
を
、
余

分
な
も
の
を
省
き
、
簡
単
に
し
、
甘
さ
を
控
え
、
私
の
オ
リ
ジ
ナ
ル
に
し
ま
し
た
。
好
評
で
す
！

エ
ピ
ソ
ー
ド

食
糧
難
の
時
代
、
父
が
山
の
痩
せ
た
土
地
を
借
り
、
そ
ば
を
植
え
て
い
ま
し
た
。
白
い
花
が
、
優
し
か
っ
た
父
と

重
な
り
、
私
流
の
そ
ば
寿
司
が
大
好
き
で
、
他
の
方
々
に
も
と
て
も
喜
ば
れ
て
い
ま
す
。
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[

新
じ
ゃ
が
の
田
楽]

材
料
４
人
分

新
じ
ゃ
が
芋

４
コ

（
煮
汁
）
だ
し

カ
ッ
プ
２

薄
口
醤
油

小
さ
じ
２

煮
切
り
み
り
ん

少
々

塩

少
々

（
田
楽
味
噌
）

味
噌
（
白
）

２
０
０g

料
理
酒

大
さ
じ
４

み
り
ん

大
さ
じ
４

木

の
芽

８
枚

作
り
方

１
．

新
じ
ゃ
が
芋
は
た
わ
し
で
き
れ
い
に
洗
い
、
た
っ
ぷ
り
の
水
で
柔
か
く
ゆ
で
る
。

２
．

鍋
に
煮
汁
の
材
料
を
入
れ
て
煮
立
て
、
ゆ
で
た
じ
ゃ
が
芋
を
入
れ
て
ゆ
っ
く
り
煮

含
め
る
。

３
．

田
楽
味
噌
の
材
料
を
鍋
に
入
れ
て
火
に
か
け
る
。
中
火
で
焦
が
さ
な
い
よ
う
に
ゆ

っ
く
り
と
時
間
を
か
け
て
練
り
上
げ
る
。

４
．

じ
ゃ
が
芋
を
二
等
分
し
、
切
り
口
に
田
楽
味
噌
を
つ
け
、
２
５
０
℃
の
オ
ー
ブ
ン

で
焼
き
色
が
つ
く
ま
で
焼
く
。
竹
串
に
刺
し
て
器
に
盛
り
、
木
の
芽
を
の
せ
る
。

[

そ
ら
豆
と
豆
腐
の
卵
と
じ]

材
料
４
人
分

そ
ら
豆

５
０
コ

豆
腐
（
木
綿
）

１
丁

卵

４
コ
～
６
コ

だ
し

カ
ッ
プ
２

薄
口
醤
油

大
さ
じ
２

煮
切
り
み
り
ん

大
さ
じ
２

塩

適
宜

１
．

そ
ら
豆
は
塩
ゆ
で
し
て
薄
皮
を
む
く
。

２
．

豆
腐
は
ふ
き
ん
に
包
み
、
１
時
間
ほ
ど
重
石
を
し
て
水
け
を
き
る
。

３
．

鍋
に
（
２
）
を
入
れ
塩
少
々
ふ
り
、
空
い
り
し
取
り
出
す
。
カ
ッ
コ
内
の
材
料
を

煮
立
て
、
そ
ら
豆
と
豆
腐
を
入
れ
、
再
び
沸
騰
し
た
ら
、
溶
き
卵
を
入
れ
サ
ッ
と

混
ぜ
る
。

小金井教会

長塚敬子さんの

おかんメニュー

・ 新じゃがの田楽

そら豆と豆腐の卵とじ

ＦＩＬＥ 71
天沼教会

宮崎恵子さんの

おかんメニュー

・ ジャガイモピザ

材
料
（
４
人
前
）

ジ
ャ
ガ
イ
モ

中
３
個

荒
い
せ
ん
切
り
に
し
小
麦
粉
２
Ｔ
あ
わ
せ
る
。

ベ
ジ
デ
タ
コ
ス

1
/2

缶

水
で
ゆ
る
め
に
溶
い
て
お
く

エ
リ
ン
ギ

中
２
本

厚
い
輪
切
り
に
す
る

し
め
じ

1

房

小
分
け
に
し
て
お
く

ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー

1
/4

房

小
房
に
切
り
分
け
る

玉
ね
ぎ

1
/4

個

み
じ
ん
切
り

人
参

1
/2

本

大
き
目
の
せ
ん
切
り

ホ
ー
ル
コ
ー
ン

３
Ｔ

オ
リ
ー
ブ

１
０
粒

輪
切
り
に
す
る
（
な
く
て
も
良
い
）

と
ろ
け
る
チ
ー
ズ

作
り
方

１
．
フ
ラ
イ
パ
ン
で
エ
リ
ン
ギ
以
下
の
も
の
を
サ
ッ
ト
い
た
め
て
お
く

２
．2

0
0

度
に
熱
し
た
ホ
ッ
ト
プ
レ
ー
ト
に
ジ
ャ
ガ
イ
モ
の
せ
ん
切
り
を
置
く

３
．

少
し
水
で
ゆ
る
く
し
た
ベ
ジ
デ
タ
コ
ス
、
エ
リ
ン
ギ
以
下
の
い
た
め
て
お
い
た
も
の

を
順
に
の
せ
る

４
．

最
後
に
チ
ー
ズ
を
の
せ
る
。

５
．

ホ
ッ
ト
プ
レ
ー
ト
の
ふ
た
を
し
、1

0

分
く
ら
い
焼
く

６
．

チ
ー
ズ
が
野
菜
の
中
に
馴
染
み
、
ポ
テ
ト
に
火
が
通
っ
た
ら
出
来
上
が
り
で
す
。

こ
れ
か
ら
寒
く
な
る
時
、
ホ
ッ
ト
プ
レ
ー
ト
を
囲
ん
で
夕
食
の
一
品
に
し
て
く
だ
さ
い
。
量
を
増
や
し
て
、
ホ

ッ
ト
プ
レ
ー
ト
一
杯
に
す
る
と
お
客
様
の
時
も
簡
単
で
お
い
し
い
の
で
特
に
若
い
方
た
ち
に
は
オ
ス
ス
メ
で

す
。


