
そ
の
時
々
に
よ
っ
て
微
妙
に
味
が
変
化
し
食
べ

時
に
よ
っ
て
、
漬
物
の
浅
漬
か
ら
古
漬
の
よ

う
に
色
々
な
味
が
楽
し
ん
で
い
た
だ
け
ま
す
。

も
っ
と
仕
込
み
に
余
裕
が
あ
れ
ば
一
皿
の
中
に

仕
込
み
日
が
異
な
る
も
の
を
三
、四
種
入
れ
て

利
き
酒
の
呑
み
比
べ
の
よ
う
に
提
供
し
て
、
味

わ
え
る
グ
ラ
デ
ー
シ
ョ
ン
な
ど
と
謳
え
ば
話
題

づ
く
り
に
も
な
る
の
で
は
と
思
っ
て
い
ま
す
。

　
酢
は
防
腐
作
用
や
抗
菌
作
用
が
あ
っ
て
、
古

く
か
ら
青
魚
を
日
持
ち
さ
せ
る
酢
で
〆
る
と
い

う
調
理
法
が
あ
り
ま
す
。
そ
れ
を
今
回
、
時
季

的
に
爽
や
か
な
香
り
と
ク
エ
ン
酸
の
酸
味
の
利

　
当
店
の
コ
ン
セ
プ
ト
は
、
新
鮮
な
旬
の
魚
介

類
を
肴
に
季
節
限
定
や
入
手
難
な
希
少
の
日
本

酒
と
焼
酎
を
と
い
う
、
美
味
し
い
刺
身
に
は
美

味
し
い
酒
で
楽
し
ん
で
い
た
だ
き
た
い
と
い
う

も
の
で
す
。

　
ど
ん
な
に
美
味
し
い
も
の
で
も
売
れ
残
り
や

余
り
が
出
る
の
を
考
慮
に
入
れ
な
が
ら
、
そ
の

先
の
調
理
法
を
工
夫
し
て
食
材
の
ロ
ス
を
出
さ

な
い
の
が
一
人
前
の
料
理
人
だ
と
思
い
ま
す
。

さ
ら
に
、
こ
れ
か
ら
の
時
代
は
、
そ
れ
ら
の
食

材
で
付
加
価
値
を
高
め
る
商
品
を
開
発
す
る
努

力
も
求
め
ら
れ
て
い
ま
す
の
で
、
そ
の
店
で
し

か
食
べ
ら
れ
な
い
よ
う
な
ひ
と
工
夫
凝
ら
し
た

料
理
を
提
供
し
て
い
か
な
け
れ
ば
な
ら
な
い
の

で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
。

　
そ
こ
で
、
今
月
号
と
来
月
号
（
燻
製
）
の
二

回
に
わ
た
り
ま
し
て
、
当
店
で
実
際
に
や
っ
て

い
る
調
理
の
工
夫
を
紹
介
さ
せ
て
い
た
だ
き
ま

す
。

　
今
回
は
余
っ
た
食
材
を
利
用
す
る
と
い
う
発

想
で
は
な
く
、
反
対
に
日
持
ち
さ
せ
な
が
ら
三

週
間
前
後
で
食
材
を
使
い
切
る
と
い
う
も
の
で

す
。
そ
の
う
え
、
香
り
豊
か
な
果
実
酢
で
ノ
ン

オ
イ
ル
の
サ
ラ
ダ
感
覚
で
食
し
て
い
た
だ
け
る

刺
身
で
す
。
刺
身
で
す
か
ら
〆
て
一
～
二
時
間

ほ
ど
が
一
番
の
食
べ
頃
な
の
で
す
が
、
冷
蔵
庫

に
保
存
す
れ
ば
三
週
間
ほ
ど
も
ち
ま
す
の
で
、

い
た
柚
子
の
果
実
酢
で
、
旬
の
鰆
を
酢
〆
に
し

ま
し
た
。（
当
店
は
柚
子
釜
な
ど
の
柚
子
料
理

は
や
っ
て
い
ま
せ
ん
の
で
、
市
販
の
ゆ
ず
酢
に

搾
っ
た
柚
子
果
汁
を
合
わ
せ
て
使
っ
て
い
ま

す
。）

　
ポ
イ
ン
ト
と
し
て
は
、
果
実
酢
は
醸
造
酢
と

違
い
酸
化
し
や
す
い
の
で
、
〆
た
ら
す
ぐ
に
真

空
に
し
た
り
ラ
ッ
プ
を
し
て
空
気
を
遮
断
し
ま

す
。
日
時
が
経
つ
ほ
ど
開
封
す
る
と
酸
化
し
や

す
い
の
で
、
一
日
の
オ
ー
ダ
ー
で
使
い
き
る
量

で
パ
ッ
ク
し
ま
す
。

　
〆
方
と
し
て
は
、
効
率
よ
く
〆
る
の
に
は

ペ
ー
パ
ー
タ
オ
ル
に
果
実
酢
を
染
み
込
ま
せ
、

柵
に
取
っ
た
鰆
の
身
側
を
ペ
ー
パ
ー
タ
オ
ル
で

包
み
ま
す
。

　
果
物
と
し
て
は
酸
味
の
強
い
柑
橘
系
が
最
適

で
す
が
、
キ
ウ
イ
や
国
光
、
紅
玉
な
ど
の
林
檎

で
も
よ
い
で
し
ょ
う
。
そ
れ
か
ら
、
現
在
な
か

な
か
入
手
し
に
く
い
夏
み
か
ん
に
は
鰹
が
よ
く

合
い
ま
す
の
で
、
初
鰹
の
時
季
に
は
ぜ
ひ
や
っ

て
み
た
い
一
品
で
す
。
季
節
季
節
に
あ
っ
た
果

実
を
使
っ
て
香
り
を
楽
し
め
る
刺
身
を
お
つ
く

り
下
さ
い
。

鰆
を
三
枚
に
卸
し
て
柵
に
取
り

薄
塩
を
し
て
お
く
。

①
の
皮
目
を
サ
ッ
と
炙
る
。

ラ
ッ
プ
を
広
げ
て
、
そ
の
上
に

柚
子
酢
を
染
み
込
ま
せ
た
ペ
ー

パ
ー
タ
オ
ル
を
敷
く
。

②
の
鰆
の
身
側
を
③
で
包
み
、

ラ
ッ
プ
で
ピ
ッ
チ
リ
巻
き
空
気
を

遮
断
し
て
、冷
蔵
庫
で
保
存
す
る
。
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