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用語解説
本書を読む前に
主材料別料理索引
総索引

日本料理の基礎
日本料理の歴史

調理器具

日本料理の器

調味料

香辛料

日本料理と酒

魚介類の基礎

野菜の下ごしらえ

獣鳥肉類・卵類の基礎

乾物・加工品の基礎

だし汁の基礎

調理法
椀物
椀物の基礎

清汁仕立　

若筍吸物

鱧葛叩き　清汁仕立

海老真薯　清汁仕立

土瓶蒸し

焼き目甘鯛　清汁仕立

味噌仕立

蓬豆腐　赤味　仕立

牡蠣真薯　白味　仕立

鶉丸　合わせ味　仕立

潮仕立

鯛潮汁

すっぽん仕立

虎魚すっぽん仕立

丸吸

薄葛仕立

湯葉真薯　薄葛仕立

帆立貝真薯　薄葛仕立

すり流し仕立
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オクラとろろ

蟹すり流し

造り
造りの基礎

平造り

鯛平造り

切りかけ造り

縞鰺切りかけ造り

そぎ造り

鮃そぎ造り

薄造り

虎魚薄造り

細造り

針魚細造り

角造り

鮪角造り

洗い

鱸洗い

鮎背越し

皮霜造り

鯛松皮造り

湯ぶり

鱧ちり

焼き霜造り

横輪焼き霜造り

鰹いぶし造り

昆布じめ

鱚昆布じめ

焼き物
焼き物の基礎

潮焼き

鯛姿焼き

鮎塩焼き

つけ焼き

鱧つけ焼き

幽庵焼き

さごし幽庵焼き

照り焼き

鰤照り焼き

穴子八幡巻き

味噌漬け焼き

真魚鰹味　漬け焼き

田楽
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茄子田楽

鱸たで味　焼き

一夜干し

目板鰈一夜干し

若狭焼き

甘鯛若狭焼き

化粧焼き

烏賊菜種焼き

鮑うに焼き

鶉利久焼き

卵の焼き物

出し巻き玉子

玉子ほうらく焼き

煮物
煮物の基礎

煮つけ

めばる煮つけ

鯛あら煮

含め煮

筍土佐煮

ひろうす含め煮

海老芋含め煮

高野豆腐含め煮

鰊含め煮

黄身煮

車海老黄身煮

吉野煮

烏賊吉野煮

柔らか煮

蛸柔らか煮

煮浸し

子持ち鮎煮浸し

具足煮

伊勢海老具足煮

角煮

豚角煮

味　煮

　味　煮

生姜煮

鰯生姜煮

甘露煮

もろこ甘露煮
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揚げ物
揚げ物の基礎

素揚げ

茄子煎り出し

野菜せんべい

から揚げ

目板鰈から揚げ

煎り出し豆腐

衣揚げ

てんぷら

白魚黄身衣揚げ

変わり揚げ

車海老変わり揚げ

鮑おかき揚げ

鶏竜田揚げ

蟹甲羅揚げ

百合根まんじゅう

蒸し物
蒸し物の基礎

酒蒸し

蒸し鮑

ちり蒸し

皮はぎちり蒸し

とろろ蒸し

鰆とろろ蒸し

おぼろ蒸し

蛤おぼろ蒸し

けんちん蒸し

鰻けんちん蒸し

信州蒸し

鯛信州蒸し

かぶら蒸し

甘鯛蕪蒸し

徳利蒸し

鯒徳利蒸し

茶碗蒸し

茶碗蒸し

骨蒸し

鯛骨蒸し

酢の物・和え物
酢の物・和え物の基礎

酢の物

車海老黄身酢かけ
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ずいき梅肉浸し

うざく

酢だこ

鰺南蛮漬け

水貝

柿なます

茶ぶりなまこ

蟹酢

和え物

筍木の芽和え

鰺卯の花和え

いちじく胡麻クリームかけ

笹身胡麻白酢和え

占地胡麻味　和え

松茸菊花浸し

三つ葉干し子浸し

赤貝ぬた

ご飯物・　類
ご飯物・麺類の基礎

ご飯物

炊き込みご飯（塩）

豆ご飯

炊き込みご飯（　油）

鯛ご飯　　　　　　　　　　

松茸ご飯

牡蠣ご飯

混ぜご飯　　

鞍馬ご飯

雑炊

若布雑炊

茶漬け

鯛茶漬け

おこわ

赤飯

粥

芋がゆ

すし

ちらしずし

　類　

そうめん

冷やし素　

そば

つけそば
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うどん

釜揚げうどん

鍋物
鍋物の基礎

水・だし汁で煮る鍋物

鯛ちり鍋

鶏水炊き

調味料で煮る鍋物

鱧鍋

鴨鍋

牡蠣土手鍋

おでん

練り物・寄せ鍋・流し物／珍味
練り物・寄せ物・流し物の基礎

珍味の基礎

練り物

胡麻豆腐

寄せ物・流し物

滝川豆腐

長芋羹

珍味

烏賊酒盗和え

イクラ粕漬け

うるか親子和え

鱚この子和え

白髪長芋このわたかけ

あん肝ちり酢

八寸
八寸の基礎

春の八寸

夏の八寸

秋の八寸

冬の八寸

水菓子・甘味
水菓子・甘味の基礎

果物

果物ゼリー寄せ

水ようかん

梅酒ゼリー

葛切り
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ぜんざい

漬け物の基礎
盛りつけの基礎

献立の立て方
献立の立て方の基礎

秋の会席料理（コース）


