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和食の重要用語

あず　　 ばち でん  とう   や   さいくろ　 ざ　 とう

いち じゅう  いっ  さい に　 ぼ

いち じゅう  さん  さい はっすん

ひ　  が　 し

うす  くち  しょう   ゆ   ほ        しい  たけ

うす　づく　り　  ほん ぜん りょう  りしょう  か   どう  べん  とう

うなぎ かば やき  まく         うち  べん  とうしょう  じん  りょう    り

うま　み

むこうづけ

せい まい

せき  はんりょう　り

おも　が　 し もちせん ちゃ

おや　こ　どん  やき ものぞう　に

かた　ば

まつがたくわ い

やく　 み だ 　が　 し

かつおぶし   わ   さん  ぼんちゃ　かい せき

ぎょく　ろ  つき   じ     し  じょう

 い         じめ なか おろし がい しゃこい くち  しょう   ゆ

こうじ




