
　

平
戸
藩
の
天
保　

（
1
8
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15

年
の
文
書
「 
御  
領  
分  
中  
名  
物  
集 
」

ご 

り
ょ
う 
ぶ
ん 
ち
ゅ
う 
め
い 
ぶ
つ 
し
ゅ
う

に
は
、
現
佐
世
保
市
域
の
特
産
物
と

し
て
、
佐
世
保
地
区
の 
葛  
粉 
、
相
浦

く
ず 

こ

地
区
の
米
、
伊
勢
エ
ビ
、
白
魚
、 
鮎 
、

あ
ゆ

大
野
地
区
知
見
寺
の 
鶉 
、
早
岐
地
区

う
ず
ら

の
焼
酎
、
同
地
区
権
常
寺
の 
蓮 
な
ど

は
す

が
挙
げ
ら
れ
て
い
ま
す
。

　

ま
た
、
昭
和　

年
に
書
か
れ
た

47

「
市
制　

周
年
を
懐
古
し
た
〜
消

70

え
行
く
佐
世
保
の
味
」（
談
林　

号
）

14

に
は
、
佐
世
保
に
伝
わ
る
食
べ
物
が

紹
介
さ
れ
て
い
ま
す
。

　

魚
料
理
で
は
、
伊
勢
エ
ビ
の
み
そ

汁
、
小
鯛
の
浜
焼
、 
焼
鰯 
、
黒
魚（
め

や
き
い
わ
し

じ
な
）
の
皮
、
各
種
刺
し
身
、
ハ
ゼ

の
煮
こ
ご
り
、
鯛
の
茶
漬
け
な
ど
。

海
藻
や
山
菜
な
ど
を
使
っ
た
も
の

と
し
て
は
、
塩
辛
類
、
と
こ
ろ
て
ん
、

め
の
は
（
わ
か
め
）、 
葛 
掛
け
、
つ

く
ず

わ
ぶ
き
、 
山
椒 
の 
佃  
煮 
な
ど
が
挙
げ

さ
ん
し
ょ
う 

つ
く
だ 

に

ら
れ
て
い
ま
す
。
こ
の
ほ
か
、
も
ろ

ぶ
た
ず
し
や
、
け
い
ら
ん 
饅
頭 
な
ど

ま
ん
じ
ゅ
う

の
菓
子
類
も
あ
り
ま
す
。

　

今
回
は
、
こ
れ
ら
ふ
る
さ
と
の
味

の
中
か
ら
、
佐
賀
地
方
の
影
響
を
受

け
た 
昆  
布 
巻
き
と
、
平
戸
藩
時
代
か

こ 

ぶ

ら
伝
わ
る
も
ろ
ぶ
た
ず
し
を
柚
木

地
区
の
「
ゆ
ず
の
会
」
の
皆
さ
ん
に

作
っ
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。
こ
の

ほ
か
、
海
の
香
り
の
す
る
伊
勢
エ
ビ

の
み
そ
汁
や
、
佐
世
保
の
各
地
に
古

く
か
ら
伝
わ
る
菓
子
類
も
ご
紹
介

し
ま
す
。

　

佐
賀
地
方
の
食
べ
物
は
、
菓
子
類
や
、

野
菜
・
山
菜
料
理
、
魚
貝
類
を
使
っ
た
料

理
の
ほ
か
、 
餅 
、
団
子
、
雑
炊
（
ず
ー

も
ち

し
ー
）
な
ど
多
く
の
も
の
が
佐
世
保
に
影

響
を
与
え
て
い
ま
す
。

　

魚
貝
類
で
は
、「 
鮒 
の
こ
ぐ
い
」
が
あ
り

ふ
な

ま
す
。
こ
れ
は
、
鮒
の
昆
布
巻
き
の
こ
と

で
、
こ
ぐ
い
の
語
源
は
煮
こ
ご
り
（
魚
な

ど
の
煮
汁
が
冷
め
て
固
ま
っ
た
も
の
）
が

な
ま
っ
た
も
の
だ
と
い
わ
れ
ま
す
。

　

鮒
の
こ
ぐ
い
の
作
り
方
は
、
鮒
を
丸
ご

と
昆
布
で
巻
き
、
鍋
の
底
に
コ
ン
ニ
ャ
ク

や
ダ
イ
コ
ン
な
ど
の
輪
切
り
を

並
べ
、
そ
の
上
に
鮒
の
昆
布
巻
き

を
載
せ
、
一
昼
夜
と
ろ
火
で
煮
ま

す
。　
　

海
の
幸
に
恵
ま
れ
た
佐
世
保

で
は
、
鮒
が
サ
バ
（
イ
ワ
シ
）
に

な
り
、
調
理
法
も
変
わ
っ
て
い
っ

た
よ
う
で
す
。

　

サ
バ
の
昆
布
巻
き
の
作
り
方

は
左
の
と
お
り
で
す
。
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〔材料60本分〕
塩サバ（またはイワシ）300ｇ、野菜昆布
120ｇ（6本）、かんぴょう1～2袋、だし汁
適量（材料が隠れるくらい）、砂糖130ｇ、
酒大さじ2、しょう油120cc、酢大さじ2、
唐辛子1～2本

〔作り方〕
①昆布は1時間ほど水につけて柔らかくし
　ておく。かんぴょうは塩もみの後水洗い
　をして柔らかくしておく。
②塩さばは2cm幅に切る。
③戻した昆布を20cmの長さに切り、塩サ
　バを一切れずつ巻き、かんぴょうで結ぶ。
④魚の臭みを抜くために、昆布巻きを一度
　ゆで、ゆで汁は捨てる（ゆでこぼす）。
⑤昆布巻きを並べた鍋に、だし汁（昆布と
　かつおぶし）を昆布巻きが隠れるくらい
　入れる。
⑥調味料を加え、落としぶたをして中火で
　1時間ほど煮る（途中火を止め、20分ほ
　ど休ませてから再度火を入れると味がよ
　くしみる）。

　

戦
国
時
代
、
平
戸
松
浦
家
の
台
所
を
預

か
る
人
が
城
に
こ
も
っ
た
殿
様
に
差
し
上

げ
た
食
事
が
、
も
ろ
ぶ
た
ず
し
の
始
ま
り

だ
と
伝
え
ら
れ
て
い
ま
す
。
日
持
ち
が
良

く
、
栄
養
も
豊
富
な
料
理
と
し
て
、
客
を

も
て
な
す
際
の
最

高
の
食
べ
物
と
さ

れ
て
い
ま
し
た
。
以
来
、
祝
い
事
の 
膳 
に

ぜ
ん

は
付
き
物
の
料
理
と
し
て
、
一
般
に
も
普

及
し
て
い
き
ま
し
た
。

　

柚
木
地
区
で
は
、
祭
り
や
結
婚
式
、
子

ど
も
の
節
句
の
ほ
か
、
農
作
業
が
一
段
落

し
た
と
き
な
ど
に
も
作
ら
れ
て
い
ま
す
。

す
し
め
し
、
具
、
す
し
め
し
と
段
々
に
詰

2005.11
●５ 

〔材料10人分〕
①米：うるち米1.2kg、もち米300g、だし昆布10cm 、酒　　
　0.8合（144cc）、ミリン0.2合（36cc）、米と同量の水
②合わせ酢：酢1合（180cc）、砂糖300g、塩20g、ミリン
　少々
③具の野菜など：ごぼう200g、ニンジン50g、干しシイタ 
 　ケ200g、かんぴょう50g、干ダイコン200g、たけのこ　
   100g、ちくわ2本、あじ中4尾、だし汁4カップ、薄口し
　ょうゆ1カップ、砂糖60g、酒大さじ2杯、（野菜は季節に
　よって異なります）
④錦糸卵など：卵3個、でんぶ、パセリ

〔作り方〕
①米は洗った後20分間おく。炊き上がったら10分間むらす。
②合わせ酢を沸騰させておく。
③具の野菜は刻み、調味料を加えただし汁で煮た後冷ます。
　アジを素焼きにしてほぐす。
④むらしたご飯の上に、合わせ酢をむらなくかけ、10分間お
　く。その後ほぐして、少し冷ます。
⑤すしめしを2等分してもろぶたに広げる。次に具をのせ、
その上に残りのすしめしを広げ、上から全体に強く押し付
ける。 錦  糸 卵、でんぶ、パセリを載せて飾り付け、定規を

きん し

あてて5㎝角に切る。
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め
る
の
で
、
具
の
味
が
す
し
め
し
一
面
に

染
み
込
ん
で
お
い
し
い
上
に
、
切
り
口
が

美
し
い
こ
と
が
特
徴
で
す
。
特
に
、
春
先

か
ら
夏
に
か
け
て
が
お
い
し
い
季
節
で
す
。

　　

料
理
法
の
特
徴
と
注
意
点　

　

ゆ
ず
の
会
代
表
の
久
野
タ
ケ
さ
ん
は
、

す
し
め
し
を
押
す
と
き
の
要
領
を
「
１
段

目
の
す
し
め
し
は
広
げ
る
だ
け
で
押
し
付

け
ず
、
全
体
に
具
を
ま
ぶ
し
た
後
の
2
段

目
の
す
し
め
し
を
強
く
押
し
付
け
る
と
、

す
し
め
し
と
具
が
離
れ
に
く
く
、
す
し
を

切
っ
た
と
き
に
崩
れ
に
く
い
」
と
話
し
て

く
れ
ま
し
た
。

　

う
る
ち
米
に
も
ち
米
を
混
ぜ
る
の
は
、

仕
上
が
り
の
つ
や
を
出
す
た
め
と
、
翌
日

に
な
っ
て
も
形
が
崩
れ
ず
、
乾
燥
し
に
く

く
す
る
た
め
だ
そ
う
で
す
。

　

旧
大
村
藩
地
域
に
伝
わ
る
大
村
ず
し
と

も
ろ
ぶ
た
ず
し
の
違
い
は
、
大
村
ず
し
は

す
し
め
し
の
上
に
具
を
広
げ
、
そ
の
上
に

錦
糸
卵
な
ど
を
全
体
に
飾
る
の
に
対
し
て
、

も
ろ
ぶ
た
ず
し
は
、
飾
り
を
全
体
に
散
ら

さ
ず
、
そ
れ
ぞ
れ
の
角
ず
し
の
中
央
に
置

き
ま
す
。

　

日
持
ち
の
良
い
す
し
と
旬
の
食
材
の
組

み
合
わ
せ
が
魅
力
の
料
理
で
す
。

すしめしの上に具を載せる 具の上にすしめしを載せる 錦糸卵などで飾り付け




