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白和えの素

の
野
菜
だ
け
を
使
っ
て
、
し
っ
か
り
と
っ
た
出

汁
で
煮
含
め
ま
す
。
海
老
で
も
加
え
れ
ば
い
い

の
で
し
ょ
う
が
、
原
価
を
考
え
て
こ
の
献
立
で

は
焼
物
と
揚
物
に
魚
、
肉
を
使
い
、
今
回
の
調

理
の
工
夫
で
あ
る
た
れ
や
味
噌
で
供
し
ま
す
。

　
煮
物
に
合
う
た
れ
・
味
噌
を
五
種
（
木
の
芽

テイクアウト用の
煮物のたれ

　
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

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
三
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
の
視
点
か
ら
、
今
回

は
煮
物
の
た
れ
に
焦
点
を
当
て
て
み
ま
し
た
。

　
仕
出
し
用
の
煮
物
は
、
季
節
の
色
と
り
ど
り

味
噌
・
豆
腐
胡
麻
ペ
ー
ス
ト(

白
和
え
の
素)

・

黄
身
餡
・
和
風
バ
ー
ニ
ャ
カ
ウ
ダ
・
田
楽
味
噌
）

用
意
し
ま
し
た
。
こ
の
五
種
全
部
を
一
つ
の
弁

当
に
付
け
る
の
で
は
な
く
、
お
好
み
で
お
客
様

に
選
ん
で
も
ら
い
ま
す
が
、そ
の
際
に
も
た
れ
・

味
噌
同
士
を
お
好
み
で
合
わ
せ
る
こ
と
で
斬
新

な
た
れ
・
味
噌
に
も
な
り
ま
す
。
五
種
全
部
を

合
わ
せ
て
も
面
白
い
味
に
な
り
ま
す
し
、
二
種

合
わ
せ
る
場
合
に
は
、
白
和
え
の
素
を
ベ
ー
ス

に
調
味
す
る
と
落
ち
着
い
た
味
に
な
り
ま
す
。

　
和
風
バ
ー
ニ
ャ
カ
ウ
ダ
は
、
に
ん
に
く
一
を

オ
リ
ー
ブ
油
で
煮
な
が
ら
ア
ン
チ
ョ
ビ
一
を
加

え
て
煮
溶
か
し
て
、味
噌
一
を
加
え
て
溶
か
し
、

好
み
で
生
ク
リ
ー
ム
か
牛
乳
を
加
え
る
と
ま
ろ

や
か
に
仕
上
が
り
ま
す
が
、
少
し
し
ょ
っ
ぱ
め

に
調
味
し
、
ま
た
白
和
え
の
素
も
濃
い
め
に
す

る
こ
と
で
夏
場
の
劣
化
を
防
ぐ
と
と
も
に
、
冷

製
の
煮
物
と
し
て
も
美
味
し
く
食
べ
ら
れ
ま

す
。

　
野
菜
は
夏
で
す
か
ら
茄
子
を
使
い
た
い
と
こ

ろ
で
す
が
、
色
と
び
し
た
り
、
色
が
し
み
出
た

り
し
や
す
い
た
め
煮
物
に
合
う
ズ
ッ
キ
ー
ニ
を

替
り
に
使
用
し
ま
す
。

　
弁
当
の
一
部
で
あ
る
野
菜
の
煮
物
で
す
が
、

た
れ
・
味
噌
を
工
夫
す
る
こ
と
で
原
価
を
落
と

し
て
、
メ
イ
ン
の
焼
物
か
揚
物
を
豪
華
に
し
て

引
き
立
て
る
こ
と
も
で
き
ま
す
。
ま
た
、
こ
の

た
れ
・
味
噌
を
常
備
す
る
こ
と
で
、
先
付
、
前

菜
、
和
え
物
に
も
使
え
ま
す
。

　
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
。
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