
『
フ
ォ
ー
ラ
ム
接
点
』
実
践
報
告
　
⑥

フ
ラ
ン
ス
料
理
教
室
・
大
人
の
料
理
教
室

石
川
県
立
生
涯
学
習
セ
ン
タ
ー
能
登
分
室

　
　
　
は
じ
め
に

　

大
変
好
評
で
あ
っ
た
「
フ
ラ
ン
ス
料

理
教
室
」
と
「
大
人
の
料
理
教
室
」
を

今
年
度
も
引
き
続
き
、
開
設
し
た
。
料

理
に
興
味
が
あ
り
、
自
分
で
料
理
を
作

り
、
楽
し
く
食
べ
た
い
と
い
う
思
い
の

人
が
集
ま
っ
て
の
開
催
と
な
っ
た
。

　

能
登
に
は
、
山
海
の
豊
富
な
食
材
が

あ
り
、
海
外
か
ら
も
多
く
の
方
々
が
、

能
登
の
料
理
を
楽
し
み
に
訪
れ
て
い
る

昨
今
、
地
域
の
方
々
も
様
々
な
料
理
方

法
で
楽
し
み
た
い
と
い
う
気
持
ち
が
あ

り
、
い
っ
そ
う
料
理
教
室
へ
の
期
待
が

高
ま
っ
て
い
る
。

　

石
川
県
社
会
教
育
協
会
の
ご
支
援
を

受
け
、
能
登
校
で
も
大
変
人
気
の
高
い

講
座
と
な
っ
て
い
る
。

一 

フ
ラ
ン
ス
料
理
教
室

　
「
家
庭
で
で
き
る
フ
ラ
ン
ス
料
理
」

　

○
趣　

旨　

 

輪
島
市
の
フ
ラ
ン
ス
料

理
店
オ
ー
ナ
ー
シ
ェ
フ

の
指
導
に
よ
る
料
理
を

能
登
分
室
の
調
理
室
で

実
際
に
作
り
、
楽
し
く

試
食
す
る
。

　

○
日　

時　

十
月
十
九
日
（
月
）

　
　
　
　
　
　

十
時
～
十
三
時

　

○
講　

師　

池
端　

隼
也　

氏

　

○
定　

員　

十
一
名

　

○
材
料
費
等
一
人　

２
１
０
０
円

　

ま
ず
、
シ
ェ
フ
の
池
端
隼
也
さ
ん
が

こ
の
日
の
食
材
用
に
、
前
日
、
自
ら
山

に
入
り
キ
ノ
コ
を
採
取
し
て
こ
ら
れ
た

と
聞
い
て
感
激
し
た
。

　

本
場
の
フ
ラ
ン
ス
料
理
を
、
輪
島
市

を
は
じ
め
能
登
の
人
々
に
、
よ
り
お
い

し
く
味
わ
っ
て
も
ら
い
た
い
と
の
熱
い

思
い
が
伝
わ
っ
て
き
た
。

　

調
理
室
で
は
、
実
演
を
間
近
で
見
な

が
ら
の
説
明
に
味
見
が
加
わ
り
、
受
講

生
は
全
感
覚
を
使
っ
て
学
び
、
そ
の
後

は
各
グ
ル
ー
プ
で
、
実
際
に
調
理
し
た
。

　

そ
し
て
、
参
加
者
全
員
で
楽
し
く
、

豪
華
で
お
い
し
い
ラ
ン
チ
タ
イ
ム
を
過

ご
し
た
。

フ
ラ
ン
ス
料
理
教
室
レ
シ
ピ
紹
介

☆
真
鯛
の
ポ
ワ
レ
と
大
根
の
サ
ラ
ダ

　
（
３
～
４
人
前
の
料
理
）

＊
材
料

１　

真
鯛
の
切
り
身　
　
　
　
　

４
枚

２　

大
根　
　
　
　
　
　
　
　
　

適
量

３　

玉
葱　
　
　
　
　
　
　
　

１
／
４

４　

リ
ン
ゴ
酢　
　
　
　
　
　

50
ｃ
ｃ

５　

白
ワ
イ
ン　
　
　
　

１
５
０
ｃ
ｃ

６　

コ
ー
ン
ス
タ
ー
チ　
　
　
　

適
量

＊
調
理

①　
 

フ
ラ
イ
パ
ン
に
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル

を
ひ
き
、
十
分
に
加
熱
し
、
鯛
の

切
り
身
の
皮
目
を
下
に
し
て
焼
く
。

②　

 
大
根
は
塩
少
々
で
ゆ
で
る
。

③　

 

ソ
ー
ス
・
ヴ
ァ
ン
ブ
ラ
ン
を
作
る
。

ア　

 

玉
葱
１
／
４
の
み
じ
ん
切
り
と
ア

ン
チ
ョ
ビ
４
匹
を
炒
め
る
。

イ　

 

リ
ン
ゴ
酢
50
ｃ
ｃ
、
白
ワ
イ
ン

１
５
０
ｃ
ｃ
で
煮
詰
め
る
。

ウ　

 

鯛
の
あ
ら
の
だ
し
汁
で
た
き
、
バ

タ
ー
１
０
０
ｇ
、
コ
ー
ン
ス
タ
ー

チ
適
量
を
加
え
る
。

エ　

 

塩
、
胡
椒
で
味
を
整
え
る
。

☆
キ
ノ
コ
の
リ
ゾ
ッ
ト

　
（
３
～
４
人
前
の
料
理
）

＊
材
料

１　

米
（
洗
わ
な
い
）　　
　
　

  

１
合

２　

玉
葱　
　
　
　
　
　
　
　

１
／
４

３　

ブ
イ
ヤ
ベ
ー
ス
の
だ
し

　
　
　
　
　
　
　
　
　
　

３
０
０
ｃ
ｃ

４　

白
ワ
イ
ン
（
日
本
酒
）

　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　

５
０
ｃ
ｃ

５　

鶏
モ
モ
肉　
　
　
　
　

２
０
０
ｇ

＊
調
理

①　

 

鍋
に
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
、
バ
タ
ー

を
入
れ
加
熱
す
る
。
玉
葱
の
み
じ

ん
切
り
、
鶏
肉
、
白
米
を
入
れ
炒

め
る
。

②　

 

白
米
の
表
面
が
透
明
に
な
っ
た
ら
、

白
ワ
イ
ン
を
加
え
て
煮
詰
め
る
。

③　

 

ブ
イ
ヤ
ベ
ー
ス
の
だ
し
を
入
れ
て
、

白
米
が
柔
ら
か
く
な
る
ま
で
煮
る
。

④　

 

仕
上
げ
に
、
塩
と
胡
椒
、
パ
ル
メ

ザ
ン
チ
ー
ズ
を
加
え
る
。

☆
加
賀
棒
茶
の
バ
バ
ロ
ア

　
（
15
人
前
）

＊
材
料

１　

牛
乳　
　
　
　
　
　

５
０
０
ｃ
ｃ

２　

生
ク
リ
ー
ム　
　
　

５
０
０
ｃ
ｃ

３　

砂
糖     　
　
　

 　
　

１
２
０
ｇ
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４　

加
賀
棒
茶　
　
　
　
　
　
　

30
ｇ

５　

ゼ
ラ
チ
ン　
１
リ
ッ
ト
ル
に
１
ｇ
の
割
合

＊
調
理

①　

牛
乳
・
生
ク
リ
ー
ム
を
沸
か
す
。

②　

加
賀
棒
茶
を
入
れ
る
。

③　

砂
糖
を
入
れ
る
。

④　

ゼ
ラ
チ
ン
を
入
れ
る
。

二 

大
人
の
料
理
教
室

  「
秋
の
食
材
で
彩
り
良
く

　
　
　
　
秋
ご
は
ん
と
ス
イ
ー
ツ
を
」

　

○
趣　

旨　

 

秋
の
食
材
を
生
か
し
た

手
軽
な
料
理
作
り
を
楽 

し
む
と
共
に
、
地
域
の

食
文
化
や
健
康
食
の
理

解
も
深
め
る
。

　

○
日　

時　

十
月
三
日
（
土
）

　
　
　
　
　
　

十
時
～
十
三
時

　

○
講　

師　

沖
崎　

美
子　

氏

　

○
定　

員　

八
名

　

○
材
料
費
等
一
人　

６
５
０
円

　

講
師
の
沖
崎
美
子
さ
ん
は
、
地
域
活

動
栄
養
士
と
し
て
、
公
民
館
等
で
年
間

十
数
回
の
料
理
教
室
を
開
催
さ
れ
て
い

る
。
ま
た
、
そ
の
傍
ら
で
、
若
い
頃
か

ら
の
夢
「
障
が
い
の
あ
る
方
に
、
食
を

通
じ
た
支
援
を
す
る
こ
と
」
を
実
現
す

る
た
め
に
、
毎
日
、
障
が
い
者
の
作
業

所
や
グ
ル
ー
プ
ホ
ー
ム
で
、
食
事
の
提

供
に
携
わ
っ
て
い
る
。

　

ま
た
、
参
加
者
全
員
と
の
会
食
の
折

に
、
た
く
さ
ん
の
旬
の
食
材
の
彩
り
や

総
カ
ロ
リ
ー
に
つ
い
て
説
明
さ
れ
、
食

生
活
と
健
康
の
関
わ
り
に
つ
い
て
話
さ

れ
て
い
た
。

  
今
回
は
秋
の
食
材
を
用
い
て
短
時
間

で
作
る
こ
と
が
で
き
る
料
理
を
お
願
い

し
た
。
実
習
は
、
参
加
者
五
名
が
二

班
に
分
か
れ
て
行
っ
た
。
当
日
の
メ

ニ
ュ
ー
六
品
を
紹
介
す
る
。

☆
鮭
と
野
菜
（
き
の
こ
）
の
塩
麹
蒸
し

＊
材
料
（
２
人
分
）

　

 

鮭
切
り
身
（
２
切
れ
）
／
え
の
き 

（
40
ｇ
）
／
し
め
じ
（
40
ｇ
）
／
生

し
い
た
け
（
30
ｇ
）
／
エ
リ
ン
ギ

（
30
ｇ
）
／
塩
麹
（
20
ｇ
）
／
す
だ

ち
（
１
／
２
個
）
／
玉
葱
（
適
宜
）

人
参
（
適
宜
）

＊
作
り
方

　

下
ご
し
ら
え

　

玉
葱
、
生
し
い
た
け
は
ス
ラ
イ
ス
。

人
参
は
短
冊
切
り
。
え
の
き
・
し
め
じ

は
石
づ
き
を
取
り
、
ほ
ぐ
す
。
エ
リ
ン

ギ
は
、
食
べ
や
す
い
大
き
さ
に
切
る
。

①　

 

ス
チ
ー
ム
ケ
ー
ス
に
キ
ノ
コ
や
野

菜
を
入
れ
、
塩
麹
を
入
れ
て
混
ぜ

合
わ
せ
る
。

②　

 

①
の
上
に
鮭
を
の
せ
、
ふ
た
を
し

て
電
子
レ
ン
ジ
で
５
分
蒸
す
。

③　

 

蒸
し
あ
が
っ
た
ら
皿
に
盛
り
つ
け
、

す
だ
ち
を
添
え
る
。

※
ア
ル
ミ
ホ
イ
ル
に
包
み
、
フ
ラ
イ
パ

ン
で
蒸
す
こ
と
も
で
き
る
。

〈
一
人
分
の
栄
養
価
〉

エ
ネ
ル
ギ
ー
１
１
１
キ
ロ
カ
ロ
リ
ー
、

蛋
白
質
15
・
８
グ
ラ
ム
、
塩
分
１
・
４

グ
ラ
ム

※
麹
に
は
で
ん
ぷ
ん
や
た
ん
ぱ
く
質
を

分
解
す
る
酵
素
が
多
く
含
ま
れ
て
い
る
。

そ
の
働
き
は
、
食
材
を
柔
ら
か
く
す
る

と
同
時
に
、
甘
味
や
旨
味
を
も
た
ら
す
。

さ
ら
に
、
乳
酸
菌
や
酵
母
の
働
き
で
生

ま
れ
る
味
も
加
わ
り
、
料
理
を
お
い
し

く
し
て
く
れ
る
。
ま
た
、
発
酵
食
品
に

含
ま
れ
る
乳
酸
菌
が
腸
内
環
境
を
整
え
、

免
疫
力
を
高
め
る
な
ど
、
体
質
改
善
効

果
が
あ
る
と
さ
れ
て
い
る
。
最
近
で
は
、

塩
麹
が
万
能
調
味
料
と
し
て
色
々
な
料

理
に
取
り
入
れ
ら
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
。

☆
青
菜
と
し
ら
す
の
ね
ぎ
和
え

＊
材
料
（
２
人
分
）

　

 

小
松
菜
（
１
４
０
ｇ
）
／
し
ら
す

干
し
（
大
さ
じ
１
・
１
／
２
）
ね
ぎ

（
20
ｇ
）
ご
ま
油
（
少
々
）
醤
油
〈
小

さ
じ
２
／
３
〉

＊
作
り
方

①　

 

小
松
菜
は
茹
で
て
３
㎝
に
切
る
。

し
ら
す
干
し
は
さ
っ
と
茹
で
る
。

②　

 

ね
ぎ
は
小
口
切
り
に
し
、
①
の
材

料
と
混
ぜ
、
ご
ま
油
と
醤
油
で
調

味
す
る
。

〈
一
人
分
の
栄
養
価
〉

エ
ネ
ル
ギ
ー
61
キ
ロ
カ
ロ
リ
ー
、
塩
分

１
・
２
ｇ

☆
き
の
こ
汁

＊
材
料
（
４
人
分
）

　

 

里
芋
（
２
個
）
／
オ
ク
ラ
（
２
本
）

／
な
め
こ
（
１
パ
ッ
ク
）
／
出
し
汁

（
４
カ
ッ
プ
）
醤
油
（
大
さ
じ
１
）

＊
作
り
方

①　

 

里
芋
は
、
５
ミ
リ
厚
さ
の
半
月
切

り
に
す
る
。
オ
ク
ラ
は
が
く
を

取
っ
て
塩
少
々
を
ま
ぶ
し
、
板
ず

り
し
て
洗
い
、
３
ミ
リ
厚
さ
の
小

口
切
り
に
す
る
。
な
め
こ
は
ザ
ル

に
入
れ
、
熱
湯
を
か
け
る
。
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②　
 

鍋
に
里
芋
と
だ
し
汁
を
入
れ
て
強

火
に
か
け
、
煮
立
っ
た
ら
弱
火
に

し
て
３
分
ほ
ど
煮
る
。
残
り
の
①

も
加
え
て
２
分
ほ
ど
煮
、
醤
油
で

調
味
す
る
。

〈
一
人
分
の
栄
養
価
〉

エ
ネ
ル
ギ
ー
33
キ
ロ
カ
ロ
リ
ー

☆
車
麩
の
ピ
カ
タ

＊
材
料
（
２
人
分
）

　

 

車
麩
（
２
枚
20
ｇ
）
／
小
麦
粉
（
小

さ
じ
２
）
／
卵
（
１
個
）
／
パ
セ
リ

（
30
ｇ
）
／
油
（
小
さ
じ
１
）

Ａ 

（
調
味
料
）
出
汁
（
１
カ
ッ
プ
）、
砂

糖
（
小
さ
じ
２
）、
薄
口
醤
油
（
小

さ
じ
１
）

＊
作
り
方

①　

 

車
麩
は
水
に
浸
し
て
戻
し
、
水
気

を
絞
る
。
鍋
に
Ａ
を
入
れ
て
火
に

か
け
、
一
煮
立
ち
し
た
ら
車
麩
を

加
え
て
味
を
含
ま
せ
、
軽
く
絞
る
。

②　

 

①
の
車
麩
に
小
麦
粉
を
薄
く
は
た

く
。
ボ
ー
ル
に
卵
を
溶
き
、
パ
セ

リ
を
混
ぜ
、
車
麩
を
入
れ
て
絡
ま

せ
る
。

③　

 

フ
ラ
イ
パ
ン
に
油
を
熱
し
、
②
を

入
れ
て
両
面
を
こ
ん
が
り
と
焼
く
。

器
に
盛
り
、
パ
セ
リ
な
ど
を
添
え

る
。

☆
さ
つ
ま
い
も
ご
は
ん

＊
材
料
（
４
人
分
）

　

 

米
〈
２
合
〉
／
塩
麹
（
大
さ
じ
１
強
）

さ
つ
ま
い
も
（
１
５
０
ｇ
）

＊
作
り
方

①　

 

米
を
洗
い
、
水
け
を
切
っ
て
炊
飯

器
に
セ
ッ
ト
す
る
。

②　

 

塩
麹
を
加
え
、
２
合
の
目
盛
ま
で

水
を
加
え
る
。。

③　

 

１
・
５
セ
ン
チ
厚
さ
の
い
ち
ょ
う

切
り
に
し
た
さ
つ
ま
い
も
を
加
え
、

炊
く
。

☆
抹
茶
と
小
豆
の
シ
フ
ォ
ン
ケ
ー
キ

＊
材
料
（
18
セ
ン
チ
角
の
型
１
個
分
）

　

 

卵
黄
生
地　

卵
黄
（
３
個
）
／
水
65

ｃ
ｃ
／
油
（
55
ｃ
ｃ
）
／
薄
力
粉

（
70
ｇ
）
／
抹
茶
（
６
ｇ
）
メ
レ
ン

ゲ　

卵
白
（
３
個
）
／
グ
ラ
ニ
ュ
ー

糖
（
65
ｇ
）
／
ゆ
で
小
豆
（
90
ｇ
）

生
ク
リ
ー
ム
（
適
宜
）

＊
作
り
方

卵
黄
生
地

①　

 

ボ
ー
ル
に
卵
黄
を
入
れ
、
泡
だ
て

器
で
ほ
ぐ
す
。
水
、
油
の
順
で
混

ぜ
る
。

②　

 

ふ
る
っ
た
粉
を
混
ぜ
る
。

メ
レ
ン
ゲ

③　

 

ボ
ー
ル
に
卵
白
を
入
れ
、
ハ
ン

ド
ミ
キ
サ
ー
で
ほ
ぐ
す
。
グ
ラ

ニ
ュ
ー
糖
を
３
回
に
分
け
加
え
、

角
が
立
つ
ま
で
泡
立
て
る
。

④　

 

卵
黄
の
生
地
に
、
メ
レ
ン
ゲ
を
３

回
に
分
け
て
混
ぜ
、
型
に
入
れ
る
。

⑤　

 

ゆ
で
小
豆
の
半
量
を
入
れ
、
型
を

ぬ
れ
布
巾
の
上
で
ト
ン
ト
ン
と
打

つ
。
残
り
の
ゆ
で
小
豆
を
散
ら
し
、

１
６
０
度
で
30
分
焼
く
。

仕
上
げ

⑥　

 

型
を
逆
さ
に
し
て
冷
ま
す
。

⑦　

 

型
か
ら
出
し
、
切
り
分
け
て
泡
立

て
た
生
ク
リ
ー
ム
を
添
え
て
ト
ッ

ピ
ン
グ
を
飾
る
。

　

参
加
者
の
皆
さ
ん
は
、
す
ぐ
に
う
ち

と
け
て
楽
し
い
雰
囲
気
の
中
、
協
力
し

な
が
ら
、
手
際
よ
く
料
理
作
り
を
行
っ

て
い
た
。
レ
シ
ピ
を
基
に
要
点
を
確
認

し
、
疑
問
点
は
積
極
的
に
講
師
に
質
問

す
る
な
ど
、
充
実
し
た
料
理
教
室
と

な
っ
て
い
た
。

　

旬
の
食
材
が
い
っ
ぱ
い
の
料
理
が
並

べ
ら
れ
昼
食
会
と
な
っ
た
。
献
立
の
多

さ
に
食
べ
き
れ
る
の
か
と
思
っ
た
が
、

野
菜
が
盛
り
だ
く
さ
ん
で
あ
り
美
味
し

く
完
食
す
る
こ
と
が
で
き
た
。
秋
を
ま

る
ご
と
食
し
な
が
ら
の
楽
し
い
会
と

な
っ
た
。

　

次
年
度
も
開
催
し
て
ほ
し
い
と
い
う

声
が
多
く
聞
か
れ
た
。

お
わ
り
に

　

今
年
度
も
、
こ
の
二
つ
の
講
座
を
開

催
す
る
に
あ
た
り
、
お
二
人
の
講
師
か

ら
格
別
の
ご
厚
情
を
賜
り
、
さ
ら
に
、

石
川
県
社
会
教
育
協
会
並
び
に
奥
能
登

二
市
二
町
の
関
係
機
関
よ
り
き
め
細
か

な
ご
支
援
を
賜
り
ま
し
た
こ
と
に
、
心

よ
り
感
謝
申
し
上
げ
る
次
第
で
あ
る
。

─  16  ─




