
【
懐
石
料
理
】

▼
懐
石
料
理
の
特
徴

１
、
季
節
の
素
材
を
用
い
る
こ
と
。

２
、
自
然
の
味
を
尊
ぶ
こ
と

３
、
一
汁
三
菜
の
こ
と

４
、
食
べ
や
す
い
料
理
の
こ
と

５
、
あ
た
た
か
い
料
理
と
い
う
こ
と

６
、
全
体
の
味
の
調
和

▼
調
理
の
基
礎
（
一
汁
三
菜
の
料
理
）

　
懐
石
料
理
は
現
在
で
は
正
午
の
茶
事
の
場
合
、
通
常
一
汁
三
菜
が
標
準
に
な
っ
て
い
る
。

昔
の
献
立
を
見
る
と
江
戸
時
代
後
期
か
ら
今
日
に
近
い
献
立
が

見
え
る
よ
う
に
な
っ
た
。
そ
れ
で
も
当
時
は
ま
だ
一
汁
二
菜
で
あ
っ
た
。

今
日
で
も
朝
茶
で
は
一
汁
二
菜
で
あ
る
が
、
け
っ
し
て
粗
末
な
料
理
と
言
う

わ
け
で
は
な
い
。

・
向
付

　
向
付
の
料
理
は
主
と
し
て
造
り
を
用
い
る
が
、
別
に
野
菜
の
和
え
物
や
、
な
ま
す
仕
立
て

の
酢
の
物
な
ど
を
用
い
る
こ
と
も
あ
る
。

こ
の
ほ
か
特
殊
な
向
付
と
し
て
、
夜
咄
な
ど
の
寒
い
時
に
暖
か
い
料
理
を
出
す
時
に
使
う
蓋

向
こ
と
い
う
蓋
の
付
い
た
向
付
を
使
う
。

　
ま
た
朝
茶
の
時
は
、
早
朝
の
こ
と
と
て
生
も
の
は
使
わ
ず
一
夜
干
し
な
ど
の
干
物
を
使
う
。

・
汁

　
懐
石
料
理
の
汁
は
原
則
と
し
て
み
そ
汁
仕
立
て
と
し
、
赤
み
そ
（
八
丁
み
そ
）、
お
よ
び

白
と
赤
を
合
わ
せ
た
み
そ
が
使
わ
れ
る
。

・
煮
物

　
煮
物
は
煮
物
椀
と
い
っ
て
、
四
つ
椀
よ
り
大
ぶ
り
の
椀
で
、
蒔
絵
が
あ
っ
た
り
、
箔
押
し

が
あ
っ
た
り
す
る
華
や
か
な
も
の
を
使
う
。

前
述
の
汁
が
お
も
に
み
そ
仕
立
て
で
あ
っ
た
の
に
対
し
て
、
煮
物
は
清
汁
仕
立
て
に
な
る
。



・
焼
物

　
焼
き
物
は
お
も
に
魚
や
鶏
肉
を
焼
い
た
も
の
が
一
般
で
あ
る
が
、
そ
の
他
に
も
煮
た
も
の

や
蒸
し
た
も
の
も
あ
る
。
焼
き
物
は
温
か
い
う
ち
に
焼
き
物
鉢
と
か
皿
に
客
数
分
だ
け
盛
り
、

青
竹
の
両
細
を
水
で
濡
ら
し
て
露
を
き
っ
て
添
え
る
。

・
吸
物

　
懐
石
呂
利
で
言
う
吸
い
物
は
、
一
名
「
箸
洗
い
」
と
言
わ
れ
、
こ
れ
で
料
理
を
い
た
だ
い

た
箸
の
先
を
洗
い
、
口
中
を
整
え
る
意
味
を
も
っ
た
も
の
で
、
こ
れ
で
一
汁
三
菜
が
ひ
と
ま

ず
終
わ
り
、
次
の
八
寸
に
備
え
る
意
味
の
も
の
で
あ
る
。
き
わ
め
て
薄
味
の
、
あ
る
か
な
し

か
と
い
う
程
度
の
味
が
望
ま
し
い
。

・
八
寸

　
八
寸
は
海
の
も
の
と
山
の
も
の
の
両
種
を
取
り
合
わ
せ
て
食
べ
や
す
い
大
き
さ
に
調
理
し

て
盛
り
つ
け
る
。
八
寸
の
盛
り
方
は
十
分
に
濡
ら
し
て
水
を
ぬ
ぐ
い
、
右
向
こ
う
に
海
の
も

の
、
左
手
前
に
山
の
も
の
を
盛
り
つ
け
手
前
に
青
竹
の
両
細
を
水
に
濡
ら
し
て
添
え
る
。
盛

る
数
は
客
数
よ
り
も
二
人
分
ほ
ど
多
く
盛
る
よ
う
に
す
る
。

・
強
肴

　
強
肴
は
一
汁
三
菜
の
ほ
か
に
、
さ
ら
に
料
理
を
す
す
め
て
も
て
な
そ
う
と
い
う
亭
主
の
心

入
れ
で
あ
る
。
昔
は
あ
ま
り
な
か
っ
た
が
現
在
で
は
一
~
二
種
出
す
の
が
普
通
に
な
っ
て
い

る
。
強
肴
に
は
ご
は
ん
の
総
菜
と
し
て
だ
す
も
の
と
、
八
寸
以
外
の
酒
の
肴
と
し
て
出
す
も

の
が
あ
る
。
前
者
は
鉢
に
盛
っ
て
だ
し
、
客
に
預
け
る
の
で
預
け
鉢
と
い
い
、
お
も
に
炊
き

合
わ
せ
の
類
で
あ
る
。
ま
た
献
立
で
焼
き
物
を
使
わ
な
か
っ
た
時
は
、
こ
こ
で
焼
き
物
を
出

し
白
竹
の
両
細
を
添
え
る
。
後
者
は
酒
の
肴
と
し
て
酢
の
物
や
あ
え
物
、
塩
辛
な
ど
を
出
す
。

・
湯
　
香
の
物

　
食
事
の
最
後
に
湯
を
出
す
。
焦
げ
湯
と
い
っ
て
、
元
来
は
ご
飯
を
炊
い
た
後
の
釜
の
底
の

お
焦
げ
を
使
う
。
こ
の
湯
の
塩
か
げ
ん
も
懐
石
料
理
の
最
後
を
飾
る
も
の
と
し
て
心
入
れ
が

大
切
で
あ
る
。
香
の
物
は
湯
次
と
一
緒
に
出
す
が
、
四
季
を
通
じ
て
た
く
あ
ん
を
使
い
、
た

く
あ
ん
一
種
か
、
ま
た
は
も
う
一
種
時
候
の
も
の
を
添
え
て
も
よ
い
。


