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撮
影
日 

2010
年（
平
成
22
年
）10
月
10
日

コ
ロ
ッ
ケ



02

パ
ン
粉
・
天
ぷ
ら
粉
・
卵
な
ど
の

在
庫
を
確
認
し
た
ら

い
ざ
「
ま
る
た
か
」
へ

じ
ゃ
が
い
も
は
メ
ー
ク
イ
ン
を
。

今
回
は
20
個
ほ
ど
使
い
ま
す
。

水
分
が
少
な
い
お
芋
で
す
。

人
参
は
大
1
本
、

玉
ね
ぎ
は
大
3
個
使
い
ま
す
。



03

合
い
挽
き
を

500
グ
ラ
ム
ほ
ど
。

（
コ
ロ
ッ
ケ
約
40
個
分
）

[

付
け
合
わ
せ]

手
羽
先
と
カ
ブ
・
ご
ぼ
う
の
お
吸
い
物

レ
タ
ス
・
わ
か
め
・
タ
コ
・
ト
マ
ト
の

酢
味
噌
あ
え

そ
ろ
そ
ろ
帰
り
ま
す
よ
ー



04

ま
ず
は
、
玉
ね
ぎ
の
皮
を
む
き
、

頭
を
落
と
し
ま
す
。

そ
の
ま
ま
冷
凍
室
に
30
分
ほ
ど
寝
か
せ
ま
す
。

切
る
と
き
に
涙
が
出
に
く
く
な
り
ま
す
よ
。



06

皮
む
き
が
全
て
終
わ
っ
た
ら

蒸
し
器
を
準
備
し
、

火
を
つ
け
ま
す
。

お
湯
が
沸
く
ま
で
の
間
に

じ
ゃ
が
い
も
を
切
り
分
け
ま
す
。



07

沸
騰
し
た
ら
、
じ
ゃ
が
い
も
を

重
な
ら
な
い
よ
う
に
均
等
に
入
れ

蓋
を
し
ま
す
。



08

お
次
は
、
に
ん
じ
ん
。

ヘ
タ
と
お
し
り
を
カ
ッ
ト
し
て

扱
い
や
す
い
大
き
さ
に
カ
ッ
ト
。

皮
は
こ
の
時
に
む
き
ま
す
。

縦
方
向
に
薄
く
ス
ラ
イ
ス
。



09

重
ね
て
さ
ら
に
ス
ラ
イ
ス

そ
ろ
え
て
、
最
後
に
細
か
い

賽
の
目
状
に
切
り
ま
す
。
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き
れ
い
に
切
っ
た
人
参
も

蒸
し
器
に
均
等
に
投
入
し
ま
す
。



1 1

ひ
と
作
業
終
わ
っ
た
ら
掃
除
。

台
所
は
常
に
き
れ
い
に
し
な
が
ら
、

作
業
を
続
け
ま
す
。



12

こ
こ
で
冷
凍
庫
で
寝
て
い
る

玉
ね
ぎ
を
起
こ
し
ま
し
ょ
う
。

半
分
に
カ
ッ
ト
し
た
ら

お
し
り
部
分
を
く
り
抜
き

薄
く
ス
ラ
イ
ス
し
ま
す
。



1 3

さ
っ
き
の
人
参
と
同
じ
要
領
で
、

さ
ら
に
ス
ラ
イ
ス
。

向
き
を
変
え
て
、
細
か
く

み
じ
ん
切
り
に
し
て
い
き
ま
す
。

よ
り
細
か
く
切
っ
た
ほ
う
が

お
い
し
く
仕
上
が
り
ま
す
。



14

い
よ
い
よ
炒
め
に
入
り
ま
す
。

大
き
め
の
フ
ラ
イ
パ
ン
に

オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
と
バ
タ
ー
を
入
れ
ま
す
。



16

玉
ね
ぎ
に
あ
る
程
度
火
が
通
っ
た
ら
、

ひ
き
肉
を
投
入
。



17

し
っ
か
り
混
ぜ
ま
す
。

ひ
き
肉
に
赤
色
の
部
分
が

な
く
な
っ
た
ら
塩
コ
シ
ョ
ウ
。

山
﨑
家
の
コ
ロ
ッ
ケ
は
ソ
ー
ス
不
要
。

種
に
し
っ
か
り
味
を
つ
け
ま
す
。



1 9

じ
ゃ
が
い
も
を
蒸
し
器
に
入
れ
て
40
分
ほ
ど
。

そ
う
こ
う
し
て
い
る
う
ち
に
、

い
い
感
じ
に
蒸
し
あ
が
り
ま
し
た
。



20

蒸
し
あ
が
っ
た

じ
ゃ
が
い
と
人
参
に
も

塩
コ
シ
ョ
ウ
。



22

こ
ま
か
く
潰
れ
た
ら

先
程
炒
め
た
ひ
き
肉
と
玉
ね
ぎ
を
投
入
。

均
一
に
な
る
よ
う

し
っ
か
り
混
ぜ
あ
わ
せ
ま
す
。

ほ
ら
、
し
っ
と
り
し
て
き
た
！



23

し
っ
か
り
混
ざ
っ
た
ら
、

弱
火
に
か
け
最
後
の
味
付
け
。

白
だ
し
大
さ
じ
1.5
ほ
ど
、

砂
糖
小
さ
じ
2
ほ
ど
を
投
入
し
、

微
調
整
し
ま
す
。

後
は
、
握
れ
る
熱
さ
に
な
る
ま
で

冷
ま
し
ま
す
。



26

休
む
間
も
な
く
、
衣
の
準
備
へ
。

大
き
な
皿
を
用
意
し
、

パ
ン
粉
と
天
ぷ
ら
粉
（
小
麦
粉
で
は
あ
り
ま
せ
ん
）、

ボ
ウ
ル
に
卵
5
個
を
い
れ
ま
す
。

ま
た
、
コ
ロ
ッ
ケ
を
入
れ
る
皿
も
準
備
し
ま
す
。



27

卵
は
白
身
を
切
り
な
が
ら
し
っ
か
り
溶
い
て
、

ち
ょ
っ
と
だ
け
牛
乳
を
い
れ
て
お
き
ま
す
。

余
っ
た
卵
は
オ
ム
レ
ツ
に
し
ま
し
ょ
う
。

こ
れ
で
衣
の
準
備
は
万
端
。



28

種
が
冷
め
る
ま
で
に

付
け
合
わ
せ
の
準
備
を
し
ま
す
。

ま
ず
は
、
お
吸
い
物
の
ダ
シ
を
と
り
ま
す
。

使
う
の
は
手
羽
先
10
本
程
度
。

水
か
ら
煮
出
し
、
煮
立
っ
た
ら
弱
火
に
。



29

台
所
を
き
れ
い
に
し
た
ら
、

米
を
研
ぎ
、
ご
は
ん
を
炊
き
ま
す
。



30



3 1

さ
ぁ
、
後
半
戦
ス
タ
ー
ト
！

ま
ず
は
種
を
作
り
ま
す
。



34

天
ぷ
ら
粉
を
ま
と
っ
た
ら

卵
→
パ
ン
粉
へ
。

い
く
つ
か
パ
ン
粉
の
皿
に
置
き
、

ま
と
め
て
衣
を
つ
け
て
い
き
ま
す
。

パ
ン
粉
を
通
っ
た
ら
、

重
な
ら
な
い
よ
う

き
れ
い
に
並
べ
て
い
き
ま
す
。



36

今
回
は
37
個
の
コ
ロ
ッ
ケ
が

で
き
ま
し
た
。



37



40

さ
ぁ
ラ
ス
ト
ス
パ
ー
ト
。

ご
飯
が
炊
け
る
時
間
を

逆
算
し
な
が
ら

付
け
合
わ
せ
を

作
っ
て
い
き
ま
す
。

ま
ず
は
お
吸
い
物
の
鍋
か
ら

鶏
の
ア
ク
を

き
れ
い
に
と
り
ま
す
。



41

か
ぶ
は
葉
と
本
体
を
切
り
分
け
、

皮
を
む
き
ま
す
。

本
体
は
縦
に
6
つ
に
切
り
鍋
へ
。

葉
の
部
分
は
一
口
大
に
切
っ
て
お
き
ま
す
。



42

し
め
じ
は
石
づ
き
を
取
っ
て

房
か
ら
分
け
、
鍋
へ
。



43

ご
ぼ
う
は
土
を
洗
い
流
し

包
丁
の
背
で
皮
を
こ
そ
ぎ
ま
す
。

根
本
の
太
い
部
分
に
は

あ
ら
か
じ
め
切
れ
目
を
い
れ
て

さ
さ
が
き
に
し
、

鍋
に
入
れ
ま
す
。



44

味
付
け
は
白
だ
し
と
塩
の
み
。

ん
、
う
ま
い
。

あ
と
は
配
膳
の
時
に
温
め
直
し
、

カ
ブ
の
葉
を
い
れ
ま
す
。



45



46

き
ゅ
う
り
は
し
ま
し
ま
に

皮
を
む
い
て

「
砂
糖
」
で
も
み
こ
み
ま
す
。

皮
が
パ
リ
パ
リ
に
な
る
ん
で
す
。



47

水
で
洗
い
流
し
た
ら
、

斜
め
の
う
す
切
り
に
し

ボ
ウ
ル
に
移
し
て
お
き
ま
す
。

後
は
、
配
膳
の
前
に
絞
っ
て

余
分
な
水
分
を
出
し
ま
す
。



48

ワ
カ
メ
は
口
当
た
り
を

よ
く
す
る
た
め

根
を
落
と
し
て
か
ら
、

一
口
大
に
切
り
ま
す
。



49

レ
タ
ス
は
手
で
一
口
大
に
ち
ぎ
り

お
皿
に
盛
り
つ
け
ま
す
。



50

た
く
あ
ん
は
、

お
父
さ
ん
の
分
は
厚
く
、

み
ん
な
の
は
食
べ
や
す
い
厚
さ
に

切
っ
て
お
き
ま
す
。



51

タ
コ
は
薄
く
そ
ぎ
切
り
に
。



52

ゴ
マ
は
い
っ
た
ん
あ
ぶ
っ
て

粗
め
に
摺
っ
た
ら
、

砂
糖
と
お
酢
、
味
噌
を
加
え
て

混
ぜ
あ
わ
せ
ま
す
。



53

ト
マ
ト
は
乱
切
り
に
し
ま
す
。



58

お
吸
い
物
を
温
め
ま
す
。

同
時
に
揚
げ
鍋
に
た
っ
ぷ
り

サ
ラ
ダ
油
を
い
れ

火
に
か
け
ま
す
。

油
は
な
る
べ
く
新
し
い
も
の
を

使
い
ま
し
ょ
う
。



59

油
が
温
ま
っ
た
ら

揚
げ
て
い
き
ま
し
ょ
う
。

温
度
は
中
温
で
。

一
度
油
に
入
れ
た
ら

返
す
ま
で
触
っ
て
は
ダ
メ
。



60

ち
ょ
っ
と
コ
ゲ
が
見
え
て
き
た
ら

返
し
ま
し
ょ
う
。

あ
と
は
触
ら
ず
待
ち
ま
す
。

最
初
の
揚
げ
時
間
と

返
し
て
か
ら
の
割
合
は

6
：
4
ほ
ど
。

1
個
に
つ
き
約
5
分
。



61

キ
ツ
ネ
色
に
揚
が
っ
た
ら

す
ぐ
食
卓
へ
。



64

お
吸
い
物
は
仕
上
げ
に
カ
ブ
の
葉
を
。



65

マ
ヨ
ネ
ー
ズ
1
：
ケ
チ
ャ
ッ
プ
1
の

オ
ー
ロ
ラ
ソ
ー
ス
で
も
美
味
し
い
で
す
よ
。



70

美
味
し
く
食
べ
た
ら

き
れ
い
に
後
片
付
け
し
ま
し
ょ
う
。
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72

メ
ー
ク
イ
ン
20
個

に
ん
じ
ん 

大
1
本

玉
ね
ぎ 

大
3
個

合
い
挽
き 

約
500
ｇ

塩
・
こ
し
ょ
う 

適
宜

バ
タ
ー
30
ｇ

オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル 

大
さ
じ
3

白
だ
し 

大
さ
じ
1.5

砂
糖 

小
さ
じ
2

パ
ン
粉

天
ぷ
ら
粉

卵 

5
個

牛
乳 

少
々

揚
げ
油
（
今
回
は
サ
ラ
ダ
油
）

手
羽
先 

約
10
本

か
ぶ 

2
株

水 

約
2
㍑

ご
ぼ
う 

1
本

し
め
じ 

半
パ
ッ
ク

白
だ
し 

大
さ
じ
5

塩 

適
宜

き
ゅ
う
り 

3
本

レ
タ
ス 

半
個

ワ
カ
メ

ト
マ
ト 

2
個

た
こ
（
生
食
用
） 

1
パ
ッ
ク

ゴ
マ
（
炒
っ
た
も
の
）

合
わ
せ
味
噌 

適
量

お
酢 

適
量

砂
糖 

適
量

コロッケ（37 個）

材料（大人6人分）

お吸い物酢味噌和え




