
 

 

    

素
材
の
旨
味
を
引
き
出
し
て
く
れ
る
日
本
古
来
の
万
能
調
味
料
で
す
。 

袋
に
野
菜
を
入
れ
て
揉
み
込
み
、
冷
蔵
庫
で
寝
か
せ
る
だ
け
で
浅
漬
け
が 

出
来
上
が
り
ま
す
。
玉
子
焼
き
に
使
う
と
、
ふ
ỵ
く
ら
・
や
さ
し
い
味
わ
い
に

仕
上
が
り
ま
す
。
漬
け
れ
ば
、
鶏
肉
は
カ
リ
ỵ
と
ジ
ἁ
ổ
シ
ổ
な
唐
揚
げ
に
、

お
魚
は
旨
み
が
引
き
出
さ
れ
ふ
ỵ
く
ら
と
仕
上
が
り
ま
す
。 

※
藻
塩
糀
と
一
緒
に
お
好
み
で
生
姜
や
に
ん
に
く
を
加
え
て
も
美
味
し
く
い
た
だ
け
ま
す
。 

青
森
産
に
ん
に
く
を
贅
沢
に
使
用
し
た
お
か
ず
味
噌
で
す
。 

焼
き
お
に
ぎ
り
や
焼
肉
に
、
バ
タ
ổ
を
塗
ỵ
た
バ
ゲ
ỿ
ト
に
も
合
い
ま
す
。 

に
ん
に
く
み
そ
と
ス
モ
ổ
ク
チ
ổ
ズ
を
の
せ
た
ク
ラ
ỿ
カ
ổ
は
、 

お
酒
の
あ
て
に
ピ
ỿ
タ
リ
。 

マ
ヨ
ネ
ổ
ズ
と
混
ぜ
て
デ
ỻ
ỿ
プ
と
し
て
も
お
使
い
い
た
だ
け
ま
す
。 

白
み
そ
を
使
ỵ
た
生
タ
イ
プ
の
ド
レ
ỿ
シ
ン
グ
で
す
。 

ぶ
ど
う
酢
と
瀬
戸
内
レ
モ
ン
の
キ
リ
ỿ
と
し
た
酸
味
の
後
に
、
や
さ
し
い
白
み
そ
の 

風
味
を
感
じ
て
い
た
だ
け
ま
す
。 

 

サ
ラ
ダ
だ
け
で
な
く
カ
ル
パ
ỿ
チ
ἂ
や
豆
腐
に
も
よ
く
合
い
ま
す
。 

し
Ỷ
ぶ
し
Ỷ
ぶ
や
餃
子
の
タ
レ
、
炒
め
物
の
調
味
料
と
し
て
も
ご
利
用
く
だ
さ
い
。 

阿
南
市
椿
泊
産
ち
り
め
ん
を
無
添
加
の
だ
し
で
仕
上
げ
ま
し
た
。 

ご
は
ん
の
お
供
に
、
ク
ラ
ỿ
カ
ổ
に
オ
リ
ổ
ブ
や
ナ
ỿ
ツ
類
を 

ト
ỿ
ピ
ン
グ
し
て
お
酒
の
あ
て
に
。 

和
え
物
・
炒
め
物
等
の
調
味
料
と
し
て
も
お
使
い
い
た
だ
け
ま
す
。 
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