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変
え
て
い
く
と
い
う
こ
と
で
、
仕
出
し
に
使
え

る
調
理
の
工
夫
の
第
二
弾
を
考
え
て
み
ま
し

た
。
弁
当
と
い
う
こ
と
に
な
り
ま
す
の
で
、
主

菜
と
し
て
は
揚
物
、
煮
物
、
焼
物
が
考
え
ら
れ

ま
す
が
、
冷
め
て
も
美
味
し
く
食
べ
ら
れ
、
し

か
も
原
価
が
抑
え
ら
れ
る
食
材
を
使
わ
な
け
れ

ば
な
り
ま
せ
ん
。
最
大
の
苦
境
に
、
よ
り
実
践

的
で
経
営
的
に
則
し
た
い
ろ
い
ろ
な
角
度
か
ら

の
ア
プ
ロ
ー
チ
が
求
め
ら
れ
て
い
る
と
思
い
ま

す
。
と
に
も
か
く
に
も
、
と
り
あ
え
ず
こ
の
情

況
を
乗
り
越
え
て
事
業
を
継
続
し
て
い
く
た
め

の
実
践
的
な
料
理
づ
く
り
を
し
て
い
く
こ
と

が
、
当
面
生
き
抜
く
た
め
の
一
番
の
方
策
で

し
ょ
う
。

　
仕
出
し
用
の
吸
物
は
、
椀
種
が
少
し
凝
っ
た

よ
う
な
練
り
物
よ
り
も
三
～
五
種
類
の
野
菜
と

簡
単
な
糝
薯
を
組
み
合
わ
せ
た
ほ
う
が
、
お
客

様
に
は
具
だ
く
さ
ん
で
お
得
感
が
あ
り
ま
す
。

そ
こ
で
、
吸
物
や
煮
物
の
出
汁
を
取
っ
た
後
の

鰹
節
や
昆
布
で
つ
く
っ
た
お
か
か
を
い
か
に
商

テイクアウト用の
吸物と御飯に小鉢

　
当
店
は
、
こ
だ
わ
り
の
食
材
で
お
酒
に
マ
ッ

チ
し
た
和
を
基
調
と
し
た
創
作
料
理
を
提
供
し

つ
つ
、
今
年
五
月
の
移
転
を
機
に
、
喰
い
切
り

の
コ
ー
ス
料
理
を
柱
と
し
た
、
本
格
和
食
料
理

店
と
し
て
新
た
に
ス
タ
ー
ト
い
た
し
ま
し
た
。

　
雑
誌
の
企
画
の
た
め
の
調
理
で
は
な
く
、
当

店
で
日
頃
の
営
業
で
提
供
し
て
い
る
調
理
の
工

夫
を
紹
介
さ
せ
て
い
た
だ
き
ま
す
。

　
今
回
の
テ
ー
マ
も
、
新
型
コ
ロ
ナ
ウ
イ
ル
ス

禍
に
よ
る
緊
急
事
態
宣
言
が
解
除
さ
れ
た
に
も

か
か
わ
ら
ず
、
一
朝
一
夕
に
は
以
前
の
状
態
に

は
戻
れ
な
い
状
況
が
続
い
て
い
て
、
依
然
出
口

が
見
え
な
い
中
を
試
行
錯
誤
し
て
い
ま
す
の

で
、
お
客
さ
ん
を
待
っ
て
い
る
と
い
う
ス
タ
イ

ル
で
は
な
く
、
こ
ち
ら
か
ら
お
客
さ
ん
の
ほ
う

へ
出
向
い
て
い
く
と
い
う
発
想
の
ス
タ
イ
ル
に

お
　
椀
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品
に
仕
立
て
る
か
、
昆
布
と
鰹
節
だ
け
で
す
の

で
、
調
理
で
出
る
手
屑
な
ど
も
活
用
し
て
、
安

価
な
イ
メ
ー
ジ
の
あ
る
お
か
か
の
付
加
価
値
を

高
め
る
こ
と
が
、今
回
の
工
夫
の
メ
イ
ン
で
す
。

平
時
な
ら
袋
詰
め
に
し
て
単
品
で
お
土
産
用
に

す
る
こ
と
も
で
き
ま
す
。

　
お
か
か
は
、二
番
出
汁
ま
で
と
っ
た
鰹
節
と
、

あ
る
程
度
水
分
を
と
ば
し
て
油
で
サ
ッ
と
揚
げ

た
出
汁
昆
布
を
フ
ー
ド
プ
ロ
セ
ッ
サ
ー
な
ど
で

細
か
く
し
て
か
ら
、
陰
干
し
し
て
、
上
が
り
に

二
時
間
ほ
ど
天
日
干
し
し
ま
す
。
こ
の
時
季
は

雨
天
の
日
が
多
い
の
で
、
焼
台
の
端
に
置
い
て

お
い
た
り
、
オ
ー
ブ
ン
で
水
分
を
し
っ
か
り
と

ば
し
て
か
ら
お
か
か
に
仕
上
げ
ま
す
。
ポ
イ
ン

ト
は
し
っ
か
り
水
分
を
と
ば
す
こ
と
で
す
。
水

分
を
と
ば
し
て
も
旨
み
が
増
す
わ
け
で
は
あ
り

ま
せ
ん
が
、
味
付
け
し
て
煮
上
げ
る
よ
り
も
乾

燥
す
る
と
味
が
サ
ッ
と
滲
み
や
す
く
な
り
、
防

腐
効
果
の
役
目
も
あ
り
弁
当
な
ど
に
適
し
て
い

ま
す
。

１
．   

ク
イ
ジ
ナ
ー
ト
に
出
汁
を
取
っ
た
鰹
節

と
、
出
汁
を
取
っ
て
油
で
サ
ッ
と
揚
げ

た
出
汁
昆
布
を
入
れ
て
細
か
く
す
る
。

２
．   

１
で
細
か
く
し
た
鰹
節
と
昆
布
を
笊
に

広
げ
て
陰
干
し
し
、
上
が
り
に
二
時
間

ほ
ど
天
日
干
し
す
る
。
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