
莉彬
頌

食

材

で
タ

コ
と

い

う

と
、
多
く
の
方

が
ゆ
で
だ

こ
を
イ
メ
ー
ジ
す
る
の
で

は
。刺
し
身
と
い

っ
て
も

、

ゆ
で
た
タ

コ
が
売
ら
れ
て

い
る
こ
と
も
あ
る
。

生
食
は
、
冷
凍
技
術
や

流
通
シ
ス
テ
ム
の
発
達
に

よ

っ
て
珍
し
く
な
く
な

っ

た
が
、
本
来
は
三
原
の
よ

う
に
取
れ
た
て
の
タ

コ
が

食

べ
ら
れ
る
海
に
近
い
地

域
の
食
習
慣
だ

っ
た
。
も

っ
と
生
ダ

コ
を
身
近
に
味

わ
え
る
方
法
は
な
い
の
だ

ろ
う
か
。
三
原
市
漁
協
の

組
合
長
、
浜
松
熙
行
さ
ん

（鋲
）を
訪
ね
た
。

■
『
ギ
輪

食
用
の
タ
コ
は
主
に
４

種
類
あ
る
。
三
原
の
タ
コ

は
マ
ダ
コ
と
い
わ
れ
る
温

帯
治
岸
に
す
む

一
般
的
な

種
類
。
学
名
は

「あ
り
ふ

れ
た
タ
コ
」
を
意
味
す
る

そ
う
だ
。
カ
ニ
や
エ
ビ
、

シ
ャ
ヨ
な
ど
の
甲
殻
類
、

ア
サ
リ
、
サ
ザ
エ
な
ど
の

員
類
を
好
ん
で
食
べ
る
。

獲
物
に
足
を
絡
ま
せ
て
押

さ
え
付
け
、
硬
い
殻
の
間

か
ら
中
身
だ
け
吸
い
出
し

て
し
ま
う
ら
し
い
。
ユ
ー

⑥

愕
凝
鱚
瑚
麟

，つ
。タ

コ
の

ず

っ
と

祖

先

は
、
貝
類
と

い
わ
れ
る
。

殻
か
ら
脱
し
て
も
狭
い
穴

に
入
る
習
性
は
残

っ
て
い

る
よ
う
だ

。
こ
れ
を
利
用

し
た
の
が
タ

コ
つ
ば
漁
。

■
２
０
０
眉
も
あ
る
縄
に

１０
研
間
隔
で
細
長
い
つ
ぼ

を
取
り
付
け
る
。
■
人
の

漁
師
が

二
十

二
、
三
本
仕

掛
け
る
の
で
、
か
な
り
の

数
。
金
て
の

つ
ば
に
タ

コ

が

入

る

わ

け

で
は

な

い

が
、
海
の
状
態
や
潮
の
動

き
、
最
後
に
は
漁
師
の
勘

で
引
き
揚
げ
る
ら
し
い
。

漁
協
で
は
、
タ

コ
が
生

き
て
い
る
う
ち
に
冷
凍
庫

に
入
れ
る
。

一
度
凍
ら
せ

る
と
、
繊
維
質
が
軟
ら
か

く
な
り
、
ぬ
め
り
が
取
れ

や
す
い
そ
う
だ
。
お
薦
め

の
食
べ
方
を
聞
く
と
、
「生

ダ
コ
を
調
理
せ
ん
と
駄
目

よ
！
」
と
浜
松
さ
ん
に
念

押
し
さ
れ
た
。

ャ
餞
〓
鸞

ま
ず
は
タ
コ
足
の
天
ぶ

ら
。
流
水
で
解
凍
し
な
が

ら
ぬ
め
り
を
取
り
、
し
っ

か
り
水
気
を
切
り
、
衣
を

付
け
て
揚
げ
る
。
足
の
中

心
部
に
う
ま
味
が
あ
る
の

で
、
足
を
切
ら
ず
に
丸
ご

と
■
本
揚
げ
に
す
る
の
が

ポ
イ
ン
ト
。
衣
を
作
る
と

き
に
塩
水
を
使
う
と
、
タ

コ
本
来
の
塩
味
と
う
ま
味

は
翻
戸
ほ
守
ス

タ
コ
は
、
脂
肪
分
や
糖
質

が
少
な
く
、
ビ
タ
ミ
ン
Ｅ
や

亜
鉛
を
豊
欝
に
含
ん
で
い
ま

す
。
ア
ミ
ノ
酸
の
タ
ウ
リ
ン

も
魚
肉
よ
り
壺
菫
。
タ
ウ
リ

ン
は
、
血
中
コ
レ
ス
テ
ロ
ー

ル
値
を
下
げ
る
働
き
が
あ

り
、
動
脈
硬
化
の
予
防
な
ど

血
管
の
病
気
の
改
善
に
も
効

果
が
あ
る
と
い
わ
れ
て
い
ま

す
。

が
引
き
立
つ
そ
う
だ
。

た
こ
飯
も
漁
師
流
の
作

り
方
が
あ
る
。
だ
し
は
使

わ
ず
、
生
ダ
コ
と
少
量
の

野
菜
を
入
れ
て
炊
き
上
げ

る
。
ど
ち
ら
も
味
付
け
は

シ
ン
プ
ル
に
。
か
み
し
め

る
た
び
に
う
ま
味
が
出
て

く
る
。

ゆ
で
だ
こ
を
使
う
な

ら
、
た
こ
焼
き
。
ゆ
で
る

方
法
も
そ
れ
ぞ
れ
で
、
塩

と
酒
で
臭
み
を
取
っ
た
だ

け
の
も
の
や
、
調
味
料
で

薄
く
味
付
け
し
た
も
の
も

あ
る
。
三
原
タ
コ
で
作
る

た
こ
焼
き
で
家
族
だ
ん
ら

ん
も
楽
し
そ
つ
。
タ
コ
は

「多
幸
」と
も
書
く
通
り
、

い
ろ
い
ろ
な
料
理
に
な
っ

て
私
た
ち
の
食
卓
を
幸
せ

に
し
て
く
れ
る
食
材
だ
と

思
う
。

☆
三
原
市
漁
協
は
、
冷

凍
生
ダ
コ
を
直
売
し
て
い

る
。
■
策
当
た
り
９
５
０

～
■
３
０
０
円
。
同
漁
協

雪
０
８
４
８

（６
２
）
３

０
５
６
。

（日
本
フ
ー
ド
ア
ナ
リ
ス

〓鳥
恕
富評
議
委
員
＝
広
島

じ一
月
■
回
掲
載
し
ま
す

一

か
み
し
め
る
自
然
の
う
ま
味

2012年 (平成24年)8月 16日  (本曜日)

タ コ

(三原市 )

長ネギ
トマ ト
,p
酒

タコと|キクラゲの卵炒め
<材料>4人分 いて食べやすい大きさに

準舅髪夢雰
コ |‐  博8客 躍麟 8靱懲「

生きたまま冷凍 軟らかく

=原のタコ。生のまま調理
するのがポイント

■本  ②キクラゲは、乾燥の
小 ■個  ものは水に績けて戻 し、
3個  食べ やす い大 きさに切

大さじ■ る。
塩      小さじ%  ③長ネギは斜め簿切 り
油      大さじ2 にし、 トマ トは 3ン大に
下味の調味料 (砂糖小さ 切る。卵はほぐしておく。
じ 2、 しょうゆ大さじ■、  0中 華鍋 に油 を入れ
かたくり粉小さじ2)  て、長ネギ、①のタコの
<作り方>       順で炒める。酒を振 って、
●冷凍生ダコは流水で  子ク ラゲ と トマ トを加
解凍しなが らよく洗 って  え、最後に卵と塩を加え
ぬめりを取る。水気を拭  て手早 く混ぜ合わせる。

タ

コ
の
う
ま
味
と
ト
マ
ト
の
爽
や
か
さ
が

コ
ラ
ボ
レ
ー
シ

ョ
ン


