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ひ
と
月
ご
と
の
逸
品
大
福
の
提
案
！

大
福
12
ヵ
月

大福の定番、ほんのり塩味の豆大福

制
作
／
中
西
大
悟

協
力
／
み
や
こ
庵
（
静
岡
・
沼
津
市
）

潮豆大福
（仮称）

●
餅
生
地
配
量

　
　

糯
米
（
み
や
こ
が
ね
） …
…
…
１
０
０
０
ｇ

　
　

ト
レ
ハ
…
…
…
…
…
…
…
…
…
１
０
０
ｇ

　
　

差
し
水
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
適
量

　
　

塩
茹
で
赤
豌
豆
（
後
記
）

 …
…
…
…
…
…
２
０
０
〜
３
０
０
ｇ

　
　

食
塩
（
天
然
塩
）
…
…
…
…
…
…
…
…
10
ｇ

●
塩
茹
で
赤
豌
豆
配
量

　
　

赤
豌
豆
（
豆
） 
…
…
…
…
…
１
０
０
０
ｇ

　
　

水
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
適
量

　
　

重
曹
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
30
ｇ

　
　

食
塩
（
天
然
塩
） …
茹
で
水
に
対
し
て
１
％

（
豆
に
多
め
の
水
、
重
曹
を
加
え
て
一
晩
漬
け

る
。翌
日
そ
の
ま
ま
火
に
掛
け
て
沸
騰
さ
せ
る
。

い
っ
た
ん
ザ
ル
に
あ
け
、
水
洗
い
し
て
豆
が
漬

か
る
量
の
水
と
、
水
の
１
％
の
塩
を
加
え
て
火

に
掛
け
る
。
軽
く
沸
騰
し
た
ら
、
踊
ら
な
い
よ

う
に
し
て
70
分
本
煮
。
消
火
後
、
フ
タ
を
し
て

15
分
蒸
ら
す
。
お
湯
を
切
っ
て
番
重
に
あ
け
て

冷
凍
し
、
小
分
け
し
て
冷
凍
保
存
す
る
）

　

他
に
、小
豆
粒
餡
（
糖
度
48
）
を
用
意
す
る
。

作
者
よ
り

「
餅
生
地
は
糯
米
製
で
１
月
か
ら
４

月
の
大
福
、
４
品
共
通
で
す
。
特
徴

は
、
餅
を
二
度
搗
き
に
す
る
こ
と
。

搗
い
た
餅
を
団
子
の
よ
う
に
冷
水
に

つ
け
、
も
う
一
度
蒸
し
て
熱
を
つ
け

て
か
ら
搗
き
上
げ
ま
す
。
滑
ら
か
で

軟
ら
か
さ
が
持
続
す
る
餅
生
地
に
な

り
ま
す
。
た
だ
、
日
持
ち
は
通
常
の

大
福
同
様
、
当
日
限
り
と
し
て
い
ま

す
。
製
法
の
注
意
点
と
し
て
は
、
餅

生
地
を
扱
う
と
き
は
ミ
ズ
キ
リ
を
使

い
、
包
餡
後
、
澱
粉
を
ま
ぶ
し
て
仕

上
げ
ま
す
。
赤
豌
豆
は
塩
茹
で
に
し

て
冷
凍
保
存
し
て
お
き
ま
す
。
赤
豌

豆
は
多
め
に
入
れ
る
と
喜
ば
れ
る
と

思
い
ま
す
」

❷　

網
布
巾
敷
き
の
セ
イ
ロ
ウ
に
あ
け
て
蒸
気

で
45
分
蒸
す
。

❹　

す
ぐ
に
ボ
ウ
ル
に
張
っ
た
冷
水
に
移
し

て
、
広
げ
て
熱
を
抜
く
。

❸　

胴
搗
機
に
移
し
て
軽
く
搗
き
上
げ
る
。

１～４月／中西編

１月
◆
製
法
工
程
（
画
像
参
照
）

❶　

糯
米
を
一
晩
水
に
漬
け
、
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