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も
と
も
と
は
名
前
の
由
来
に
も

な
っ
て
い
る
ユ
リ
科
の
植
物

「
カ
タ
ク
リ
」
か
ら
採
取
さ
れ

て
い
ま
し
た
。

し
か
し
現
在
で
は
カ
タ
ク
リ
自

体
の
生
産
量
が
少
な
く
な
り
、

近
年
の
片
栗
粉
は
大
量
生
産
し

や
す
い
ジ
ャ
ガ
イ
モ
か
ら
製
造

さ
れ
る
ケ
ー
ス
が
ほ
と
ん
ど
で

す
。

唐
揚
げ
や
竜
田
揚
げ
を
カ
ラ
ッ

と
仕
上
げ
た
り
、
水
で
溶
い
て

汁
物
や
煮
物
に
加
え
る
と
滑
ら

か
な
と
ろ
み
が
生
ま
れ
ま
す
。

　
夏
の
和
菓
子
の
代
表
と
も
い
え
る
［
水
ま
ん

じ
ゅ
う
］。

あ
ん
を
透
明
感
の
あ
る
生
地
で
包
み
、
見
た
目
も

涼
感
た
っ
ぷ
り
で
す
。

　
水
ま
ん
じ
ゅ
う
は
主
に
く
ず
粉
を
使
用
し
ま
す

が
、
今
回
は
片
栗
粉
で
作
り
ま
す
。

暑
い
夏
に
ぴ
っ
た
り
の
一
品
で
す
！

栄養士'sキッチン

水まんじゅう
１個　エネルギー：55ｋ cal

　
作
り
方

 ①
鍋
に
片
栗
粉
、
さ
と
う
、
水
を
入
れ
て

混
ぜ
て
溶
か
し
ま
す
。

 ②
ヘ
ラ
で
混
ぜ
な
が
ら
弱
火
で
熱
し
ま

す
。

 ③
最
初
は
半
透
明
だ
っ
た
生
地
が
徐
々
に

透
明
感
が
出
て
き
ま
す
。 

完
全
に
透
明
に
な
り
、
と
ろ
み
が
出
て

き
た
ら
火
を
止
め
ま
す
。

 ④
水
で
濡
ら
し
た
型
に
1  量
の
③
を
入

れ
、
中
心
に
あ
ん
こ
を
落
と
し
ま
す
。 

そ
の
上
に
残
り
の
③
を
入
れ
て
、
あ
ん

こ
が
隠
れ
る
よ
う
に
し
ま
す
。

 ⑤
粗
熱
が
取
れ
た
ら
冷
蔵
庫
に
入
れ
、
１

時
間
ほ
ど
冷
や
し
ま
す
。

〔材料〕4 個分
直径５センチ位の丸形４個分

　片栗粉　　　…2 ０ｇ
　水　　　　　…２００cc
　さとう　　　…１０ｇ
　こしあん　　…8 ０ｇ

《「
片
栗
粉
」
…
名
前
の
由
来
》

	＊
長
時
間
冷
や
し
て
し
ま
う
と

色
が
白
く
な
り
食
感
も
固
く

な
っ
て
し
ま
う
の
で
、
早
め

に
召
し
上
が
っ
て
下
さ
い
。

	＊
製
氷
皿
や
カ
ッ
プ
ケ
ー
キ
型

な
ど
で
も
作
る
こ
と
が
で
き

ま
す
。


