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丸亀教会

片山鈴子さん・八木多輝子さん

西岡早苗さん・丸浦静香さん

のおかんメニュー

・ トマトと卵のスープ

・ りんごパイ

・ 黒糖蒸しパン

・ ごぼうとコーンのサラダ

・ きのこずし

片山鈴子さん

八木多輝子さん

西岡早苗さん

丸浦静香さん

[

ト
マ
ト
と
卵
の
ス
ー
プ
（４
人
分
）]

材
料

ト
マ
ト

2
0
0

ｇ

卵

6
0

ｇ

塩

４
ｇ

こ
し
ょ
う

0
.1
2

ｇ

片
栗
粉

1
2

ｇ

水

7
20

ｃ
ｃ

ご
ま
油

少
量

作
り
方

１
．
ト
マ
ト
は
皮
を
湯
む
き
し
、
一
口
大
の
乱
切
り
に
す
る
。
２
．
鍋
に
分
量

の
水
と
ト
マ
ト
を
入
れ
て
火
に
か
け
、
煮
立
っ
た
ら
塩
で
調
味
す
る
。
片
栗
粉
を
同
量
の
水

で
溶
い
て
加
え
、
と
ろ
み
を
つ
け
る
。
３
．
卵
を
溶
い
て
流
し
入
れ
、
火
を
止
め
、
ご
ま
油
、

こ
し
ょ
う
を
少
々
ふ
る
。
完
成
。

[

り
ん
ご
パ
イ
（４
人
分
）]

材
料

り
ん
ご

１
個

レ
ー
ズ
ン

32

ｇ

砂
糖

16

ｇ

シ
ナ
モ
ン
パ
ウ
ダ
ー

少
量

春
巻
き
の
皮

４
枚

粉
砂
糖

少
量

Ａ
（
小
麦
粉

大
さ
じ
１
、
水

大
さ
じ
１
）

バ
タ
ー

大
さ
じ

１

作
り
方

１
．
り
ん
ご
は
、
皮
を
む
き
、
縦
８
等
分
に
切
り
、
し
ん
を
取
っ
て
銀
杏
切
り
に

す
る
。
２
．
レ
ー
ズ
ン
は
軽
く
水
洗
い
し
て
水
気
を
切
る
。
３
．
り
ん
ご
、
レ
ー
ズ
ン
、
砂
糖
を

鍋
に
入
れ
、
か
き
ま
ぜ
な
が
ら
、
弱
火
で
し
ん
な
り
す
る
ま
で
煮
る
。
最
後
に
４
等
分
し
、

シ
ナ
モ
ン
パ
ウ
ダ
ー
を
混
ぜ
る
。
４
．
春
巻
き
の
皮
を
広
げ
、
３
を
細
長
く
お
い
て
、
く
る
く

る
巻
く
。
混
ぜ
て
お
い
た
Ａ
を
使
い
、
し
っ
か
り
押
さ
え
て
閉
じ
る
。
５
．
溶
か
し
た
バ
タ
ー

を
表
面
に
ぬ
っ
て
、
オ
ー
ブ
ン
で
き
つ
ね
色
に
な
る
ま
で
焼
く
。
６
．
二
つ
に
切
っ
て
茶
こ
し
で

粉
砂
糖
を
ふ
り
か
け
る
。
完
成
。

[

黒
糖
蒸
し
パ
ン]

（
直
径
５
㎝
の
カ
ッ
プ
４
個
分
）

材
料

Ａ(

薄
力
粉
麦
粉

1
0
0

ｇ
、
ベ
ー
キ
ン
グ
パ
ウ
ダ
ー

大
さ
じ

1
/2
)

B

（
砕
い
た
黒
砂
糖

5
0

ｇ
、
サ
ラ

ダ
油

大
さ
じ
１
、
み
そ

小
さ
じ
１
弱
、
）

牛
乳

1
/
2

カ
ッ
プ

作
り
方

１
．
ボ
ー
ル
に
Ｂ
を
入
れ
て
木
べ
ら
で
混
ぜ
合
わ
せ
、
牛
乳
を
加
え
混
ぜ
る
。
Ａ
を
合
わ
せ
て
、

ふ
る
い
入
れ
、
さ
っ
く
り
と
混
ぜ
、
カ
ッ
プ
に
等
分
に
流
し
入
れ
る
。
２
．
蒸
気
の
上
が
っ
た
蒸
し
器
で
、
強
火
で

1
5

〜20

分
蒸
す
。
完
成
。

[

ご
ぼ
う
と
コ
ー
ン
の
サ
ラ
ダ
（４
人
分
）]

材
料

ご
ぼ
う

4
0

ｇ

チ
ー
ズ
（
さ
け
る
も
の
）２
本

き
ゅ
う
り

12
0

ｇ

ホ
ー
ル
コ
ー
ン60

ｇ

マ
ヨ

ネ
ー
ズ

3
2

ｇ

酢

1
2

ｇ

塩
こ
し
ょ
う

少
量

作
り
方

１
．
ご
ぼ
う
は
包
丁
の
背
で
皮
を
こ
そ
げ
て
洗
い
、
３
㎝
の
長
さ
の
さ
さ
が
き
に
し
、
水
に
し
ば

ら
く
浸
け
て
か
ら
少
量
の
酢
を
入
れ
た
お
湯
で
ゆ
で
、
お
湯
を
切
る
。
２
．
チ
ー
ズ
は
細
か
く
さ
く
。
３
．
き
ゅ

う
り
は
薄
く
輪
切
り
に
す
る
。
４
．
ボ
ー
ル
に
ド
レ
ッ
シ
ン
グ
の
材
料
を
入
れ
て
よ
く
混
ぜ
、
全
部
の
材
料
を
入

れ
て
あ
え
て
、
器
に
盛
る
。

[

き
の
こ
ず
し
（４
人
分
）]

材
料

炊
き
た
て
ご
飯

8
0
0g

合
わ
せ
酢
（
酢

大
さ
じ
３
、
砂
糖

大
さ
じ
３
〜
６
、
塩

小
さ
じ

4/
3

）

き
の
こ
（
し
め
じ
、
え
の
き
等
）60

0
g

赤
唐
辛
子
（
種
を
除
く
）
１
本

し
ょ
う
ゆ

大
さ
じ
３

み
り
ん

大
さ
じ
２

酒

大
さ
じ
２

青
し
そ

２
枚

作
り
方

１
．
き
の
こ
は
、
洗
い
石
づ
き
を
取
り
除
い
て
小
房
に
分
け
る
。
え
の
き
は
半
分
に
切
る
。

２
．
鍋
に
き
の
こ
・
唐
辛
子
・
醤
油
・
み
り
ん
・酒
を
合
わ
せ
て
中
火
で
い
り
つ
け
る
よ
う
に
し
て
煮
る
。

３
．
ご

飯
に
合
わ
せ
酢
を
ま
わ
し
か
け
、
切
る
よ
う
に
混
ぜ
る
。

４
．
す
し
飯
が
さ
め
た
ら
、
汁
を
切
っ
た
き
の
こ
を

加
え
て
、
さ
っ
く
り
と
混
ぜ
合
わ
せ
る
。

５
．
き
ざ
ん
だ
青
し
そ
を
散
ら
す
。



ＦＩＬＥ 78
奈良教会

蔦村律子さん、

奈良教会のみなさんの

おかんメニュー

蔦村律子さん

奈良教会のみなさん

奈
良
教
会
野
口
瑛
子
さ
ん
紹
介
料
理

[

ポ
テ
ト
サ
ラ
ダ]

材
料

じ
ゃ
が
い
も

大
４
ヶ

人
参

1
/
2

本

胡
瓜

1
/
2

本

た
ま
ね
ぎ

薄
切
り

タ
ン
パ

ッ
キ
ー

少
々

作
り
方

じ
ゃ
が
芋
を
湯
が
き
つ
ぶ
し
、
塩
で
ま
ぜ
合
わ
せ
上
に
バ
ナ
ナ
・キ
ュ
ー
イ
を
散
ら
す
。

（
食
べ
た
私
の
感
想
）

じ
ゃ
が
芋
が
黄
色
で
尋
ね
た
ら
、
ご
主
人
が
畑
で
作
ら
れ
た
（
北
ひ
か
り
）
と
い
う
銘
柄
で
し

た
。
バ
ナ
ナ
・
キ
ュ
ー
イ
散
ら
す
と
い
う
工
夫
が
、
又
、
良
か
っ
た
で
す
。

奈
良
教
会

お
す
す
め
メ
ニ
ュ
ー

１

[

ぎ
せ
い
豆
腐]

材
料

干
し
椎
茸

２
枚

人
参

５
０
ｇ

キ
ヌ
サ
ヤ

５
０
ｇ

木
綿
豆
腐

１
丁

醤
油

し
ょ
う
が
の
す
り
お
ろ
し
た
も
の

パ
ン
粉

白
胡
麻
の
す
っ
た
も
の

作
り
方

１
．
干
し
椎
茸
は
み
じ
ん
切
り
に
し
、
椎
茸
の
つ
け
汁
で
、
汁
気
が
な
く
な
る
ま
で
煮
る
。

２
．
木
綿
豆
腐
の
水
気
を
切
り
ボ
ー
ル
に
入
れ
よ
く
つ
ぶ
す
。
１
と
２
を
入
れ
醤
油
少
々
、
好

み
に
よ
り
生
姜
の
す
り
お
ろ
し
を
少
々
入
れ
る
。
パ
ン
粉
で
硬
さ
を
整
え
、
白
胡
麻
を
上

か
ら
ふ
り
、
１
８
０
度
で
３
０
分
焼
く
。

奈
良
教
会

お
す
す
め
メ
ニ
ュ
ー

２

[

オ
ー
ト
ミ
ー
ル
の
ク
ッ
キ
ー]

材
料

バ
ナ
ナ

２
本

く
る
み

大
さ
じ
２

レ
ー
ズ
ン

大
さ
じ
２

オ
ー
ト
ミ
ー
ル
１
０
０
ｇ

塩

小
さ
じ

1
/8

作
り
方

１
．
ボ
ー
ル
に
バ
ナ
ナ
を
入
れ
フ
ォ
ー
ク
の
背
で
つ
ぶ
す
。

２
．
１
に
ク
ル
ミ
（細
か
く
刻
む
）・
レ
ー
ズ
ン
・
オ
ー
ト
ミ
ー
ル
・
塩
を
加
え
よ
く
混
ぜ
合
わ
せ
る
。

３
．
大
さ
じ
に
２
を
詰
め
ク
ッ
キ
ー
を
形
作
り
天
板
に
な
ら
べ
る
。

４
．
１
８
０
度
の
オ
ー
ブ
ン
で
１
５
～
２
０
分
焼
く
。



ＦＩＬＥ 79
富山教会

寺沢和美さん、村沢京子さん、

森川千恵子さん、安村千賀子さん

のおかんメニュー

寺沢和美さん、村沢京子さん、森川千恵

子さん

安村千賀子さん

[

ポ
テ
ト
サ
ラ
ダ]

（
レ
ン
ジ
料
理
）

寺
沢
和
美

材
料

材
料
は
適
宜
に
準
備

じ
ゃ
が
い
も

き
ゅ
う
り

人
参

た
ま
ね
ぎ

細
か
く
み

じ
ん
切
り
（
生
の
ま
ま
使
用
）

ス
イ
ー
ト
コ
ー
ン

（
ペ
ー
パ
ー
タ
オ
ル
で
水
分
を
と
り
、
そ
の
ま

ま
使
用
）

作
り
方

１
．
じ
ゃ
が
い
も
は
洗
い
、
皮
つ
き
の
ま
ま
フ
ォ
ー
ク
で
数
箇
所
刺
し
ラ
ッ
プ
で
包
み
レ
ン
ジ
の
野
菜

コ
ー
ス
自
動
で
、
そ
の
後
返
し
て
１
分
レ
ン
ジ
。
皮
を
む
き
、
さ
い
の
目
切
り
に
す
る
。
２
．
人
参
は

好
み
の
大
き
さ
に
切
る
。
水
を
入
れ
レ
ン
ジ
の
野
菜
ゆ
で
コ
ー
ス
を
使
用
。
軟
ら
か
く
な
っ
た
ら

水
を
切
り
、
ペ
ー
パ
ー
タ
オ
ル
で
水
分
を
取
る
。
３
．
き
ゅ
う
り
は
適
当
な
大
き
さ
に
切
り
少
な

め
の
塩
を
ふ
り
か
け
る
。
４
．
全
部
の
材
料
を
マ
ヨ
ネ
ー
ズ
で
合
え
る
だ
け
。
５
．
好
み
で
上
に
ト

ッ
ピ
ン
グ

パ
セ
リ
、
パ
ル
メ
ザ
ン
チ
ー
ズ
、
ベ
ジ
ハ
ム
な
ど

[

一
夜
づ
け]

（パ
ン
時
の
サ
ラ
ダ
に
も
良
し
）
村
沢
京
子

材
料

全
て
適
宜
に
準
備

春
キ
ャ
ベ
ツ
（
柔
ら
か
そ
う
な
キ
ャ
ベ
ツ
で
も
良
い
）

き
ゅ
う
り

し
そ
の

葉

こ
ん
ぶ

季
節
の
く
だ
も
の

作
り
方

１
．
き
ゅ
う
り
は
小
さ
め
の
乱
切
り
に
塩
を
振
っ
て
お
く

２
．
キ
ャ
ベ
ツ
は
２
セ
ン
チ
角
ほ
ど
の
大

き
さ
に
切
る

３
．
し
そ
の
葉
、
昆
布
は
細
切
り

４
．
今
回
は
梨
を
使
用
（
リ
ン
ゴ
、
柿
な
ど
）梨

を
適
当
に
小
さ
く
切
る

５
．
全
て
を
混
ぜ
合
わ
せ
、
そ
こ
に
甘
酢
を
適
宜
入
れ
て
振
る
。
15

分
く
ら
い
置
け
ば

O
K

。

一
週
間
は
持
ち
ま
す
の
で
、
多
め
に
作
り
保
存
食
に
。
パ
ン
食
の
サ
ラ
ダ
と
し
て
も
お
い
し
い
で

す
。

[

厚
揚
げ
の
寒
天
寄
席]

森
川
千
恵
子

我
が
家
の
台
所
は
西
向
き
で
夕
食
の
準
備
に
立
つ
時
は
ま
だ
太
陽
が
か
ん
か
ん
照
り
で
す
。
暑
い
台
所

に
い
る
時
間
を
少
し
で
も
短
く
し
た
い
と
思
っ
て
お
り
ま
す
。
朝
の
う
ち
に
作
っ
て
冷
や
し
て
お
け
ば
助

か
る
し
、
冷
た
く
て
お
い
し
い
と
喜
ば
れ
る
一
品
で
す
。

材
料
（４
人
分
）

厚
揚
げ
１
枚

生
姜

1
0g

み
つ
ば
１
束
～
半
束

寒
天

1/
2

本

粉
ゼ
ラ
チ
ン12

g

だ
し
汁

3
2
0
cc

Ａ
：
薄
口
醤
油
大
さ
じ

1
.5

杯

み
り
ん

2
0cc

砂
糖
大
さ
じ
１
杯

塩
少
々

作
り
方

１
．
揚
げ
は
油
抜
き
し
、
一
口
大
の
サ
イ
コ
ロ
に
切
る
。
２
．
生
姜
は
千
切
り
、
み
つ
ば
は
さ
っ
と
茹
で
、

2
cm

位
に
切
る
。
３
．
寒
天
と
ゼ
ラ
チ
ン
は
そ
れ
ぞ
れ
水
に
浸
し
て
も
ど
し
て
お
く
。
４
．
だ
し
汁
に

A

を
加
え
、
揚
げ
と
生
姜
を
加
え
て
一
煮
立
ち
さ
せ
る
。
５
．
揚
げ
を
取
り
出
し
流
し
箱
に
並
べ
、
生
姜
、

み
つ
ば
を
ち
ら
す
。
４
の
煮
汁
を
一
煮
立
ち
さ
せ
、
水
切
り
し
た
寒
天
を
加
え
煮
溶
か
す
。
寒
天
が
溶

け
れ
ば
ゼ
ラ
チ
ン
を
加
え
、
粗
熱
を
と
る
。
６
．
揚
げ
の
上
に
寒
天
を
流
し
入
れ
、
冷
ま
す
。
７
．
適
宜

に
切
り
分
け
て
盛
る
。

[
ビ
ル
マ
風
野
菜
煮
込
み
（
ラ
タ
ト
ゥ
ー
ユ
）]

安
村
千
賀
子

材
料
（４
人
分
）

み
じ
ん
切
り
に
し
た
に
ん
に
く
大
さ
じ
１

玉
ね
ぎ
中
３
個
（
半
分
み
じ
ん
切
り
、
半
分
６
等
分
）
か

ぼ
ち
ゃ1

/
3

個
ざ
く
切
り

キ
ャ
ベ
ツ
葉
、
芯
（
薄
く
切
る
）
ピ
ー
マ
ン
（
厚
め
に
縦
に
切
る
）
ト
マ
ト

1
2

個
（
湯
む
き
し
て
、
適
当
に
切
っ
て
お
く
）
そ
の
他
セ
ロ
リ
、
ズ
ッ
キ
ー
ニ
、
ナ
ス
、
人
参
等
好
み
で
入
れ
て

も
よ
い
。

作
り
方

１
．
オ
リ
ー
ブ
油
で
に
ん
に
く
、
玉
ね
ぎ
の
み
じ
ん
切
り
を
よ
く
い
た
め
る
。

２
．
そ
の
他
の
野
菜
も
火

が
通
り
に
く
そ
う
な
も
の
か
ら
順
に
入
れ
て
い
た
め
る
。
３
．
全
部
に
よ
く
火
が
通
っ
た
ら
ト
マ
ト
を
入

れ
て
野
菜
が
柔
ら
か
く
な
る
ま
で
煮
込
む
。
４
．
最
後
に
塩
で
味
を
整
え
て
出
来
上
が
り
。

※

冷
め
て
も
美
味
し
い
。




