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海
水
煮
熟
で
鮮
や
か
な
緑
色

弱
ア
ル
カ
リ
性
が
色
調
保
持

茎
、
メ
カ
プ

（成
実
葉
）
の
部
分

が
取
り
除
か
れ
る
。
煮
熟
は
７０
度

ほ
ど
の
海
水
で
褐
色
か
ら
緑
色
に
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一

水
産
加
工
全
般
に
か
ま
ぼ
こ
、水
産
発
酵
食
品
、

一

タ
ン
パ
ク
質
、
脂
質
、魚
の
品
質
、
魚
醤
油

（し

↓

ょ
う
ゆ
）
な
ど
を
研
究
。
長
崎
県
庁

（県
総
合

¨

水
産
試
験
場
）
を
経
て
現
職
。　
　
　
　
　
　
　
¨
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「
脱
水
」
↓

「塩
蔵
」
↓

「脱

水
」
↓

（
化
粧
塩
）
の
工
程
で
製

造
さ
れ
る
。
前
処
理
は
洗
浄
後
、

変
化
す
る
ま
で
の
ご
く
短
時
間
で

行
う
。
煮
熟
時
の
温
度
が
高
い
、

あ
る
い
は
煮
熟
時
間
が
長
い
と
製

品
の
シ
ャ
キ
シ
ャ
キ
し
た
食
感
を

損
な
う
。

そ
の
後
、
余
熱
に
よ
る
食
感
の

低
下
を
防
ぐ
た
め
、
煮
熟
釜
か
ら

取
り
上
げ
た
ワ
カ
メ
を
海
水
で
急

冷
す
る
。
冷
却
後
は
３０
％
程
度
の

食
塩
と
混
合
し
て
塩
蔵
し
、
樽
（た

る
）
な
ど
に
入
れ
て
数
日
間
塩
蔵

と
言
う
。
実
際
に
私
も
海
水
と
、

水
道
水
で
つ
く

っ
た
も
の
を
比
較

し
た
が
、
素
人
で
は
こ
の
違
い
は

分
か
ら
な
か

っ
た
。
た
だ
し
、
加

工
業
者
が
言
う
こ
と
は
理
に
適

っ

て
い
る
。
と
い
う
の
も
、
塩
蔵
ワ

カ
メ
が
呈
す
る
緑
色
の
色
素
は
ク

ロ
ロ
フ
ィ
ル
で
、
こ
れ
は
酸
性
下

で
は
褐
色
に
な
り
、
ア
ル
カ
リ
性

下
で
緑
色
は
鮮
や
か
に
な
る
。

水
道
水
の

ｐ
Ｈ
は
地
域
で
異
な

が
酸
性
で
は
な
い
こ
と
を
チ

ェ
ッ

ク
す
べ
き
。
ま
た
、
ク
ロ
ロ
フ
ィ

ル
は
紫
外
線
と
温
度
に
も
影
響
を

大
き
く
受
け
る
た
め
、
製
品
保
存

は
で
き
る
だ
け
遮
光
し
て
低
温
に

す
べ
き
で
あ
る
。
店
で
よ
く
見
か

け
る
ワ
カ
メ
が
青

っ
ぽ
い
透
明
な

袋
に
入

っ
て
冷
蔵
シ
ョ
ー
ケ
ー
ス

に
並
ん
で
い
る
の
は
こ
の
た
め
で

あ
る
。

少
し
話
が
そ
れ
る
が
、
過
去
に

私
の
研
究
室
で
は
ワ
カ
メ
は
も
と

も
と
海
の
中
で
生
え
て
い
る
状
態

で
緑
色
だ
と
思

っ
て
い
る
学
生
が

い
た
。
出
張
で
漁
港
に
立
ち
寄

っ

た
際
に
海
岸
に
打
ち
上
が

っ
て
い

た
ワ
カ
メ
を
持
ち
帰
り
、
学
生
の

前
で
ゆ
で
褐
色
か
ら
鮮
や
か
な
緑

色
に
変
化
す
る
ワ
カ
メ
を
見
せ
て

感
動
さ
せ
た
こ
と
が
あ
る
。

ヮ
カ
メ
は
煮
熟
さ
れ
る
前
は
も

と
も
と
褐
色
で
、
海
藻
の
中
で
も

褐
藻
類
に
分
類
さ
れ
、
ア
オ
ノ
リ

な
ど
の
緑
藻
類
と
は
異
な
る
。
生

の
ワ
カ
メ
が
呈
す
る
褐
色
は
ク
ロ

ロ
フ
ィ
ル
と
、
タ
ン
パ
ク
質
と
結

び
つ
い
た
色
素
の
主
に
２
つ
か
ら

成
り
立
つ
。
煮
熟
す
る
と
ワ
カ
メ

が
鮮
や
か
な
緑
色
を
呈
す
る
の

す
る
。
塩
蔵
後
は
脱
水
機
、
あ
る

い
は
そ
の
ま
ま
ず
ル
な
ど
に
放
置

し
て
脱
水
。
脱
水
後
は
用
途
に
応

じ
て
中
芯
を
除
去
、
あ
る
い
は
化

粧
塩
と
言
っ
て
１０
％
程
度
の
食
塩

に
ま
ぶ
す
な
ど
し
て
袋
詰
め
さ
れ

る
。知

人
の
加
工
業
者
は
、
煮
熟
に

は
海
水
を
用
い
ら
な
け
れ
ば
緑
色

の
保
存
中
の
色
調
が
損
な
わ
れ
る

り
、
ち
な
み
に
東
京
都
は
６

・
７

～
８

ｏ
３

（
東
京
都
水
道
局
）
で

あ
る
が
、
お
お
む
ね
中
性
で
あ
る
。

一
方
、
海
水
の

ｐ
Ｈ
は
お
お
む
ね

８

・
０
～
８

・
５
の
ア
ル
カ
リ
性

で
あ
り
、
塩
蔵
ワ
カ
メ
の
鮮
や
か

な
緑
色
を
確
実
に
保
つ
た
め
に
は

海
水
で
煮
熟
す
る
方
が
良
い
。
施

設
の
関
係
で
水
道
水
を
用
い
ざ
る

を
得
な
い
場
合
、
最
低
で
も

ｐ
Ｈ

は
、
タ
ン
パ
ク
質
と
結
び
つ
い
た

色
素
が
熱
で
そ
の
色
調
を
失
い
、

相
対
的
に
ク
ロ
ロ
フ
ィ
ル
の
緑
色

が
浮
き
上
が
っ
て
く
る
こ
と
に
よ

る
。色
素
の
種
類
は
違
う
が
、
ニ
ビ

や
タ
コ
を
ゆ
で
る
と
赤
く
な
２
た

り
、
ノ
リ
を
焼
く
と
緑
色
に
な
る

の
と
似
た
よ
う
な
現
象
で
あ
る
。

久
し
く
や

っ
て
い
な
い
が
、
一３

姉
だ
労
Φ
蝸
ω
碁

つ し
海
靴
鞠
輸
ゆ

打
ち
上
が

っ
た
天
然
ワ
カ
メ
の
き

れ
い
な
も
の
を
持
ち
帰
り
、
葉
、

茎
、
メ
カ
ブ
に
切
り
分
け
る
。
葉
は

軽
く
ゆ
で
て
氷
水
で
冷
や
し
、
３０

％
の
食
塩
に
ま
ぶ
し
て
数
日
後
、

手
で
固
く
絞

っ
て
ビ

ニ
ー
ル
袋
に

入
れ
て
冷
蔵
。
茎
は
葉
よ
り
も
少

し
長
め
に
柔
ら
か
く
な
る
ま
で
ゆ

で
て
細
く
切
り
、
油
で
炒
め
て
キ

ン
ピ
ラ
に
す
る
。
メ
カ
プ
は
泥
を

丁
寧
に
拭
き
取
り
、
ゆ
で
て
フ
ー

ド
ミ
キ
サ
ー
に
か
け
て
と
ろ
ろ
に

す
る
。
ワ
カ
メ
は
全
く
捨
て
る
部

位
が
な
い
。
生
ワ
兆
メ
の
１
本
売

り
が
世
の
中
に
あ
れ
ば
売
れ
る
と

思
う
の
だ
が
。

（
毎
月
２
回
掲
載
）
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