
く
だ
さ
い
。

ご
質
味
く
だ
さ
い
。

お
召
し
上
が
り
の
際
に
は
小
鉢
に
ス
ー
プ
を
入
れ
て
頂
き、

具
材
と
と
も
に

・

鍋
出
汁
3
袋
分
を
お
鍋
に
入
れ
沸
騰
さ
せ
て
く
だ
さ
い
。

．

沸
騰
し
た
鍋
出
汁
に
ま
ず
白
焼
き
う
な
ぎ
を
入
れ
て
く
だ
ざ
い
。

•
そ
の
後、

野
菜
類
を
火
が
通
り
に
く
い
も
の
か
ら
順
に
お
鍋
に
入
れ
て
く
だ
さ
い。

・

再
度
煮
立
た
せ
て
出
来
上
が
り
と
な
り
ま
す。

・

鍋
出
汁
が
少
な
く
な
っ
て
き
ま
し
た
ら、

残
り
の
1
袋
分
を
お
鍋
に
入
れ
て

締
め
に
は
ご
飯
な
ど
で、
雑
炊
と
し
て
お
召
し
上
が
り
頂
き
ま
す
と、
う
な
ぎ
の

旨
味
が
た
っ
ふ
り
の
鍋
出
汁
を
最
後
ま
で
お
楽
し
み
頂
け
ま
す。

※
お
召
し
上
が
り
中
は
出
汁
も
具
材
も
大
変
熱
く
な
っ
て
お
り
ま
す
の
で
ご
注
意
（
だ
さ
い
ま
せ。

お
召
し
上
が
り
方

ぜ
ひ
お

楽
し
み
く
だ
さ
い
。

う
な
ぎ
の

あ
ふ
れ
る

旨
味
を
ざ
っ

ば
り
と

頂
け
る

賢
沢
な

鍋
を

白
焼
き
を
贅
沢
に

使
っ

た
「
う
な
ぎ
鍋
」
で

す
。

お

作
り
す
る
、

追
い

鰹
を
利
か
せ
た

香
り
高
い

鍋
出
汁
と
う
な
ぎ
の

創
業
約
3

0

0

年
、

京

料
理
の

伝
統
を

受
け

継
ぐ
「

美
濃
吉
」
が

「
う
な
ぎ
鍋」


