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◆
制
作
／
飯
島
靖
博

◆
協
力
／
い
ゝ
島
（
東
京
・
葛
飾
区
）

菊花を散らした寒氷

（仮称）

菊の雫

●
蜜
漬
菊
花
配
量

①　

菊
花
（
食
用
菊
） …
…
…
…
…
…
…
８
０
ｇ

　
　

水
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
１
０
０
０
ｇ

　
　

酢
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
５
０
ｇ

　
　

鬼
双
糖
…
…
…
…
…
…
…
…
…
５
０
０
ｇ

　
　

水
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
５
０
０
ｇ

④　

レ
モ
ン
汁
…
…
…
…
…
…
…
…
…
１
５
ｇ

●
菊
花
入
り
寒
氷
配
量

　
　

粉
末
寒
天
（
Ｓ
‐
６
） …
…
…
…
…
…
３
ｇ

　
　

水
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
１
５
０
ｇ

　
　

グ
ラ
ニ
ュ
ー
糖
…
…
…
…
…
…
３
７
５
ｇ

②　

蜜
漬
菊
花
…
…
…
…
…
…
…
…
…
１
０
ｇ

③　

菊
花
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
３
ｇ

（
上
が
り
重
量
＝
４
９
０
ｇ
）

　

他
に
、
胡
麻
（
白
・
黒
）
を
用
意
す
る
。

　

菊
の
花
を
蜜
漬
と
生
の
花
弁
で
加
え
て
味
と

香
り
を
楽
し
め
る
よ
う
に
し
た
寒
氷
で
す
。
こ

こ
で
は
白
と
薄
紅
色
の
寒
氷
を
つ
く
り
ま
し
た

が
、
菊
の
季
節
に
は
様
々
な
色
で
仕
上
げ
た
い

製
品
で
す
。

作 者 よ り

◆
製
法
工
程
（
写
真
参
照
）

❶　

初
め
に
、
蜜
漬
菊
花
配
量
①
の
菊
花
の
花

弁
を
ガ
ク
か
ら
外
す
。

※
菊
花
は
花
弁
を
使
う
。

❷　

②
の
酢
水
を
沸
騰
さ
せ
、
❶
の
菊
花
を
入

れ
て
１
分
間
茹
で
る
。

❸　

冷
水
に
晒
し
て
水
を
切
る
。

❹　

③
を
火
に
掛
け
、
沸
騰
し
た
蜜
に
❸
の
菊

花
を
加
え
る
。

❺　

軽
く
混
ぜ
て
再
沸
騰
し
た
ら
消
火
す
る
。

❻　

菊
花
入
り
寒
氷
配
量
①
で
錦
玉
液
を
仕
込

み
、
４
９
０
ｇ
ま
で
煮
詰
め
て
篩
に
通
す
。

※
着
色
は
煮
詰
め
る
前
に
行
う
。

②③①

工程編


