
南
子
の
鉢
盛
り
料
理
の
一
つ
で
あ
る

「
タ
イ

め
ん
」

は
、
め
で
た
い
に
通
じ
る
と
あ
っ
て
、

お
正
月
や
お
祭
り
、
祝
儀
の
席
に
は
欠
か
せ
な
い

メ
ニ

ュ
ー
に
な
っ
て
い
る
。

そ
う
め
ん
は
一
年
間
寝
か
せ
、
腰
の
強
い
も
の

を
選
ぶ
。
少
し
硬
め
に
ゆ
で
て
渦
巻
き
状
に
大
皿

に
盛
り
、

瀬
戸
内
の
海
流
に
見
立
て
る
。
タ
イ

は
姿
の
ま
ま
辛
め
に
煮
て
、
具
や
薬
味
と
と
も
に

そ
う
め
ん
の
上
に
盛
り
合
わ
す
。
タ
イ
の
煮
汁
を

だ
し
汁
で
割
り
，
つ
け
汁
に
す
る
。

【材 料】（４～５人分）
• タイ・・・・・・・１匹
• そうめん・・・・・８~10束
• 卵・・・・・・・・２個
• 細ネギ・・・・・・３本
• ユズの皮・・・・・少々
• 干しシイタケ・・・４枚
• ショウガ・・・・・適量
• Ａ 調味液（タイ用）

• だし・・・1.5 カップ
• 濃口しょうゆ ½ カップ
• みりん・・・ ¼ カップ
• 酒・・・・・ ¼ カップ
• 砂糖・・・大さじ１

• Ｂ 調味液（シイタケ用）
• 砂糖・・・小さじ１
• みりん・・大さじ１
• 濃口しょうゆ 大さじ１
• シイタケ戻し汁 大さじ 4

【データ】
• 地域：南予地方・松山市周辺
• 用途：慶事の宴席料理
• 情報：「鯛麺」または「鯛素麺」

と呼ばれる料理は瀬戸内海沿岸地
域（岡山・広島・愛媛・大分な
ど）に広く伝わっている。

ＴＡＩＭＥＮ

【
作
り
方
】

①

そ
う
め
ん
を
た
っ
ぷ
り
の
熱
湯
の
中
に
パ
ラ

パ
ラ
と
入
れ
、
一
度
ふ
き
上
が
れ
ば
差
し
水

を
し
て
ゆ
で
、
ザ
ル
に
取
り
、
水
洗
い
し
て

水
切
り
す
る
。

②

タ
イ
は
う
ろ
こ
、
内
臓
を
取
り
、
皮
に
１
～

２
カ
所
切
り
目
を
入
れ
る
。

③

厚
手
の
鍋
に
Ａ
を
煮
立
て
、
切
り
目
を
入
れ

た
竹
の
皮
に
タ
イ
を
の
せ
て
鍋
に
入
れ
、
火

加
減
に
注
意
し
な
が
ら
煮
る
。

④

干
し
シ
イ
タ
ケ
は
水
で
も
ど
し
、

石
づ
き

を
取
っ
て
Ｂ
で
煮
て
味
付
け
し
、
干
切
り
に

す
る
。

⑤

卵
に
塩
少
々
を
加
え
て
と
き
ほ
ぐ
し
、
う
す

焼
き
に
し
て
錦
糸
卵
を
作
る
。

⑥

ネ
ギ
は
小
口
切
り
に
し
て
水
に
さ
ら
し
、

シ
ョ
ウ
ガ
は
お
ろ
し
て
お
く
。

ユ
ズ
も
千
切

り
に
す
る
。

⑦

大
皿
に
そ
う
め
ん
を
盛
り
、
中
央
に
タ
イ
を

の
せ
、
薬
味
や
具
を
盛
り
合
わ
せ
、
別
の
器

に
つ
け
汁
を
入
れ
て
添
え
る
。

祝儀の席に欠かせぬ鉢盛りの一つ

そうめんを瀬戸の海流に見立てて


