
　

10
月
は
夏
の
暑
さ
が
少
し
和
ら
ぎ
、
過
ご
し
や
す
い
気
候
に
な
り
ま
す
。
こ

れ
に
よ
り
、
夏
バ
テ
で
落
ち
て
い
た
食
欲
が
回
復
し
や
す
く
な
る
た
め
、「
食

欲
の
秋
」
と
言
わ
れ
ま
す
。
今
月
は
、
人
気
の
魚
を
は
じ
め
、
高
級
魚
と
し
て

扱
わ
れ
て
い
る
魚
も
含
め
た
4
種
を
厳
選
し
ま
し
た
。
そ
の
中
で
も
特
に
注
目

し
て
い
た
だ
き
た
い
の
が
「
ノ
ド
グ
ロ
」
と
「
サ
サ
ガ
レ
イ
」。

　

ノ
ド
グ
ロ
は
、
脂
が
乗
っ
て
い
て
、
白
身
魚
な
が
ら
豊
か
な
風
味
と
口
当
た

り
が
特
徴
で
す
。
そ
の
脂
の
旨
み
か
ら
「
白
身
の
ト
ロ
」
と
呼
ば
れ
高
く
評
価

さ
れ
て
い
ま
す
。
2
0
1
4
年
に
テ
ニ
ス
の
全
米
オ
ー
プ
ン
で
準
優
勝
を
果
た

し
た
錦
織
圭
選
手
が
、
日
本
に
帰
国
し
た
際
に
「
ノ
ド
グ
ロ
と
か
あ
っ
た
ら
食

べ
た
い
」
と
発
言
し
た
こ
と
で
一
躍
有
名
に
な
り
ま
し
た
。
そ
れ
か
ら
メ
デ
ィ

ア
に
出
る
機
会
が
増
え
た
こ
と
や
、
漁
獲
量
が
非
常
に
限
ら
れ
て
い
る
こ
と
か

ら
高
級
魚
と
し
て
扱
わ
れ
ま
す
。

　

サ
サ
ガ
レ
イ
は
、
近
年
漁
獲
量
が
増
え
て
き
ま
し
た
が
、
一
時
は
漁
獲
量
が

少
な
く
、
幻
の
魚
と
言
わ
れ
て
い
ま
し
た
。
一
夜
干
し
に
す
る
こ
と
で
、
絶
妙

な
脂
分
が
残
さ
れ
、
焼
け
ば
皮
は
パ
リ
ッ
と
、
身
は
ふ
っ
く
ら
と
し
、
上
品
な

旨
味
が
引
き
立
ち
ま
す
。

　

ど
ち
ら
の
魚
も
、
ご
自
宅
で
お
召
上
が
り
に
な
る
機
会
が
あ
ま
り
な
い
魚
だ

と
思
い
ま
す
。
ぜ
ひ
今
年
の
秋
は
ご
自
宅
で
高
級
魚
を
お
楽
し
み
下
さ
い
♪

ア
レ
ン
ジ
レ
シ
ピ

笹
鰈
の
中
華
あ
ん
か
け
〜

①
野
菜
は
細
切
り
に
し
、
カ
レ
イ
は
皮
の
中
央
に
包
丁
で
切
れ
目
を
入
れ
、

　

片
栗
粉
を
ま
ぶ
す

②
★
の
調
味
料
を
合
わ
せ
て
タ
レ
を
作
る

③
フ
ラ
イ
パ
ン
に
サ
ラ
ダ
油
を
入
れ
て
中
火
で
熱
し
、
皮
目
か
ら
焼
く

　

片
面
3
分
ず
つ
両
面
を
焼
き
、
一
旦
取
り
出
し
お
皿
に
盛
る

④
軽
く
油
を
拭
き
取
り
、
中
火
で
野
菜
を
炒
め
る

　

玉
ね
ぎ
の
色
が
変
わ
っ
た
ら
火
を
止
め
て
②
を
入
れ
る

⑤
再
び
中
火
に
戻
し
、
と
ろ
み
が
つ
い
た
ら
魚
の
上
に
か
け
て
完
成
！

　

・
サ
サ
ガ
レ
イ
（
サ
カ
ナ
Ｄ
Ｉ
Ｙ
）

・
に
ん
じ
ん　

1
/
3
本

・
ピ
ー
マ
ン　

1
個

・
玉
ね
ぎ　

1
/
4
個

・
サ
ラ
ダ
油　

適
量

・
片
栗
粉　
（
ま
ぶ
す
用
）
大
さ
じ
1

★
片
栗
粉　
（
水
溶
き
用
）
大
さ
じ
1

★
水　

1
0
0
㎖

★
醤
油　

酢　

砂
糖　

各
大
さ
じ
1

さ
さ
が
れ
い

　
「
こ
の
魚
、
食
べ
ら
れ
る
と
こ
ろ
が
少
な
い
・
・
・
」

カ
レ
イ
を
食
べ
る
時
に
そ
う
感
じ
た
こ
と
は
あ
り
ま
せ
ん
か
？
実
は

し
っ
か
り
火
を
通
せ
ば
頭
や
尻
尾
、
え
ん
が
わ
も
食
べ
る
こ
と
が
で

き
、
最
後
に
残
る
の
は
中
骨
だ
け
に
な
る
ほ
ど
美
味
し
い
部
位
が
た

く
さ
ん
あ
る
魚
で
す
。

　

今
月
メ
ニ
ュ
ー
の
サ
サ
ガ
レ
イ
、
高
級
魚
だ
か
ら
こ
そ
皆
様
に
は

余
す
こ
と
な
く
お
い
し
さ
を
味
わ
っ
て
い
た
だ
き
た
い
。
食
べ
方
の

コ
ツ
を
知
ら
ず
に
食
べ
る
よ
り
、
知
っ
て
食
べ
る
方
が
満
足
度
と
達

成
感
が
高
い
で
す
！
ぜ
ひ
チ
ャ
レ
ン
ジ
し
て
み
て
下
さ
い
♪

＼知る人ぞ知る “白身のトロ”／

＼干しカレイの“最高級品”／

通
信

S
A
K
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N
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D
I
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M
A
G
A
Z
I
N
E

〜
サ
サ
ガ
レ
イ
の
綺
麗
な
食
べ
方
〜

食
欲
の
秋
　
自
宅
で
高
級
魚
を
楽
し
も
う
！

教
え
て
！
さ
か
な
屋
さ
ん
！

さ
ら
に
美
味
し
く
な
っ
た
味
噌
粕
漬
け

　

サ
カ
ナ
D
I
Y
で
人
気
の
高
い
「
鰆
の
味
噌
粕
漬
け
」、

実
は
私
た
ち
が
研
究
に
研
究
を
重
ね
て
い
る
自
慢
の
1
品
で

す
。
味
噌
粕
漬
け
は
味
噌
と
酒
粕
を
使
っ
た
漬
け
床
に
一
定

期
間
漬
け
込
む
調
理
方
法
で
す
。
味
噌
や
酒
粕
に
は
豊
か
な

旨
味
や
香
り
が
含
ま
れ
て
お
り
、
さ
わ
ら
を
漬
け
込
む
こ
と

で
そ
の
風
味
が
魚
に
し
っ
か
り
と
染
み
込
み
、
味
わ
い
が
深

ま
り
ま
す
。
今
回
は
そ
の
漬
け
込
み
時
間
を
前
回
よ
り
長
く

す
る
こ
と
で
、
さ
ら
に
熟
成
さ

せ
ま
し
た
。

　

味
噌
や
酒
粕
の
漬
け
床
が
多

く
残
っ
て
い
る
と
焦
げ
や
す
く

な
る
の
で
、
焼
く
前
に
鰆
の
表

面
に
つ
い
た
味
噌
や
酒
粕
を
軽

く
拭
き
取
り
、
中
弱
火
で
焼
い

て
下
さ
い
♪
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