
『
美
味
し
い
塩
ち
ゃ
ん
こ
の
食
べ
方
』

胡
麻
の
入
っ
た
小
さ
な
擂
り
鉢
が

ち
ゃ
ん
こ
の
取
り
皿
で
す
。

ち
ゃ
ん
こ
が
煮
え
る
ま
で

ゴ
マ
を
擂
っ
て
待
ち
ま
す
。

香
り
が
出
る
程
度
の

五
分
擂
り
が
ベ
ス
ト
、

擂
り
過
ぎ
に
注
意
！

擂
り
棒
が
短
く
な
る
の
で
、

力
の
入
れ
す
ぎ
に
は

注
意
し
ま
し
ょ
う
。

お
好
み
の
薬
味
を
取
り
皿
に
入
れ
て
く
だ
さ
い
。

す
べ
て
の
薬
味
を
入
れ
て
い
た
だ
く
の
が
、

一
番
美
味
し
い
食
べ
方
で
す
。

ち
ゃ
ん
こ
が

煮
立
っ
て
き
た
ら

鍋
の
中
身
全
体
を

軽
く
か
き
回
し
、

特
製
だ
ん
ご
を

一
口
大
の
大
き
さ
に
し
て

鍋
に
入
れ
て
く
だ
さ
い
。

人
数
に
合
わ
せ
た
倍
数
に
す
る
と

揉
め
事
に
な
り
ま
せ
ん
。

更
に
五
分
ほ
ど

煮
込
ん
だ
ら

完
成
で
す
。

火
力
を

弱
め
る
の
は

鍋
奉
行
の

役
目
で
す
。

最
初
に
出
し
汁
を

取
り
皿
に
入
れ
て

ソ
ム
リ
エ
気
分
で

味
わ
っ
て
み
ま
し
ょ
う
。

一

具
を
取
り
分
け
ま
す
が
、

選
り
好
み
は
嫌
わ
れ
ま
す
の
で

さ
り
げ
な
く

や
り
ま
し
ょ
う
。

お
目
当
て
の
具
を

Ｇ
Ｅ
Ｔ
で
き
な
か
っ
た
場
合
は

い
さ
ぎ
よ
く

追
加
注
文
し
ま
し
ょ
う
。

一
通
り
味
わ
っ
た
ら

柚
子
胡
椒
を

小
豆
大
ぐ
ら
い
の
大
き
さ
で

取
り
皿
に
入
れ
、お
替
り
を
し
ま
し
ょ
う
。

新
し
い
風
味
に
更
に
食
が
す
す
み
ま
す
。

具
を
追
加
す
る
と
き
は
、

鍋
奉
行
に

火
力
を
強
め
て
も
ら
い
、

沸
騰
し
た
と
こ
ろ
に

肉
類
か
ら
順
番
に

入
れ
ま
し
ょ
う
。

具
を
食
べ
終
わ
っ
た
ら
、

〆
に
旨
み
た
っ
ぷ
り
の
ス
ー
プ
で

「
名
物 

納
豆
う
ど
ん
」

ま
た
は「
ち
ゃ
ん
ぽ
ん
麺
」を

お
楽
し
み
く
だ
さ
い
。
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三四五 二

シ
メ


