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北
海
道
産
に
し
ん
甘
露
煮
・
・
・
北
海
道
産
の
に
し
ん
を
干
す
こ
と
で
余
分
な
水
分
を
抜
き
、
砂
糖
と
し
ょ
う
ゆ
の
み
で
味
付
け
ま
し
た
。 

北
海
し
ま
え
び
★
・
・
・
獲
れ
た
て
の
し
ま
え
び
を
す
ば
や
く
塩
茹
で
し
、
え
び
独
特
の
う
ま
味
を
引
き
出
し
ま
し
た
。 

ぶ
り
照
り
焼
き
★
・
・
オ
ホ
ー
ツ
ク
海
産
の
ぶ
り
を
照
り
焼
き
に
し
ま
し
た
。
ぶ
り
の
う
ま
味
が
分
か
る
味
付
け
に
仕
上
げ
て
あ
り
ま
す
。 

北
海
道
産
帆
立
の
う
ま
煮
・
・
・
噴
火
湾
産
の
大
粒
の
帆
立
を
甘
め
の
タ
レ
で
ふ
っ
く
ら
と
煮
付
け
ま
し
た
。 

数
の
子
松
前
漬
・
・
・
に
し
ん
か
ら
厳
選
し
た
数
の
子
を
、
す
る
め
い
か
、
刻
み
昆
布
と
一
緒
に
昔
な
が
ら
の
製
法
で
漬
け
込
み
し
ま
し
た
。 

つ
ぶ
の
燻
製
オ
イ
ル
煮
・
・
・
つ
ぶ
貝
を
燻
製
し
た
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
と
醤
油
で
や
わ
ら
か
く
煮
込
み
ま
し
た
。 

北
海
道
産
味
付
け
数
の
子
・
・
・
貴
重
な
北
海
道
産
の
数
の
子
を
か
つ
お
が
効
い
た
調
味
液
で
味
付
け
し
ま
し
た
。 

い
く
ら
醤
油
漬
★
・
・
・
オ
ホ
ー
ツ
ク
産
の
秋
鮭
の
卵
を
丁
寧
に
も
み
ほ
ぐ
し
、
昆
布
だ
し
を
き
か
せ
た
し
ょ
う
ゆ
に
漬
け
込
み
ま
し
た
。 

煮
あ
わ
び
・
・
・
身
の
し
ま
り
の
良
い
蝦
夷
あ
わ
び
を
し
ょ
う
ゆ
、
み
り
ん
、
砂
糖
で
柔
ら
か
く
煮
込
み
ま
し
た
。 

帆
立
貝
ひ
も
の
佃
煮
★
・
・
・
北
海
道
産
の
帆
立
貝
の
ひ
も
を
佃
煮
に
し
ま
し
た
。
生
姜
が
ア
ク
セ
ン
ト
に
な
っ
て
い
ま
す
。 

帆
立
包
み
昆
布
・
・
・
北
海
道
産
の
帆
立
貝
に
昆
布
を
ひ
と
つ
ひ
と
つ
手
作
業
で
巻
き
、
じ
っ
く
り
と
炊
き
上
げ
ま
し
た
。 

な
ま
す
の
も
ず
く
和
え
★
・
・
・
食
感
の
良
い
宗
谷
産
の
糸
も
ず
く
を
な
ま
す
と
和
え
ま
し
た
。 

北
海
道
産
鮭
の
西
京
焼
き
★
・
・
・
オ
ホ
ー
ツ
ク
海
産
の
秋
鮭
を
西
京
味
噌
で
漬
け
込
み
優
し
い
味
わ
い
に
仕
上
げ
て
あ
り
ま
す
。 

た
こ
柔
ら
か
煮
★
・
・
・
北
海
道
産
の
柔
ら
か
い
み
ず
だ
こ
の
良
さ
を
生
か
し
、
柔
ら
か
く
仕
上
が
る
よ
う
に
煮
込
み
ま
し
た
。 

紅
ず
わ
い
が
に
爪
・
・
・
北
海
道
で
水
揚
げ
さ
れ
る
紅
ず
わ
い
が
に
の
特
に
身
の
締
ま
り
が
良
い
爪
の
部
分
だ
け
を
選
び
ま
し
た
。 

オ
ホ
ー
ツ
ク
海
産
帆
立
の
ウ
ニ
バ
タ
ー
焼
き
★
・
・
・
オ
ホ
ー
ツ
ク
海
産
（
宗
谷
近
海
）
の
帆
立
に
利
尻
産
の
キ
タ
ム
ラ
サ
キ
ウ
ニ
を
使
用 

し
た
ソ
ー
ス
を
か
け
ま
し
た
。 

昆
布
の
煮
付
け
・
・
・
北
海
道
道
南
の
椴
法
華
の
真
昆
布
を
煮
付
け
ま
し
た
。
昆
布
の
う
ま
味
と
柔
ら
か
い
食
感
を
お
楽
し
み
下
さ
い
。 

ず
わ
い
が
に
甲
羅
盛
（
蟹
み
そ
入
）
・
・
・
鮮
度
の
良
い
ず
わ
い
が
に
を
浜
茹
で
に
し
て
殻
を
む
き
、
蟹
み
そ
と
一
緒
に
甲
羅
に
盛
り
付
け
ま
し
た
。 

甘
え
び
の
塩
麹
漬
け
・
・
・
新
鮮
な
甘
え
び
を
塩
麹
に
漬
け
込
み
熟
成
さ
せ
て
い
ま
す
。 

い
か
の
三
升
漬
け
・
・
・
新
鮮
な
す
る
め
い
か
を
醤
油
や
麴
な
ど
シ
ン
プ
ル
な
調
味
料
に
漬
け
込
み
熟
成
さ
せ
て
い
ま
す
。 

さ
ん
ま
の
酢
漬
★
・
・
・
鮮
度
の
良
い
さ
ん
ま
を
酢
漬
け
に
し
ま
し
た
。
酢
に
漬
け
る
こ
と
で
身
の
締
り
が
良
く
味
が
凝
縮
さ
れ
た
一
品
で
す
。 

か
き
の
し
ぐ
れ
煮
・
・
・
北
海
道
産
の
牡
蠣
を
生
姜
を
効
か
せ
た
し
ぐ
れ
煮
に
し
ま
し
た
。 

 

★
印
の
料
理
は
、
オ
ホ
ー
ツ
ク
産
の
原
料
を
使
用
し
て
い
ま
す
。 

【
お
届
け
後
の
保
存
に
つ
い
て
】
す
ぐ
に
解
凍
を
始
め
な
い
場
合
は
、
冷
凍
庫
（
マ
イ
ナ
ス
１８
℃
以
下
）
で
保
存
し
て
く
だ
さ
い
。 

【
解
凍
方
法
】
化
粧
箱
か
ら
取
り
出
し
、
風
呂
敷
を
開
い
て
、
お
重
を
覆
っ
て
い
る
フ
ィ
ル
ム
を
つ
け
た
ま
ま
冷
蔵
庫
で
解
凍
し
て
く
だ
さ
い
。 

（
約
35
時
間
で
解
凍
で
き
ま
す
。
） 

※
冷
蔵
庫
に
入
ら
な
い
場
合
は
、
化
粧
箱
に
入
れ
た
ま
ま
、
直
射
日
光
の
当
た
ら
な
い
１０
℃
以
下
の
場
所
で
解
凍
し
て
く
だ
さ
い
。 

※
解
凍
後
、
召
し
あ
が
る
1
～
2
時
間
前
に
室
温
に
置
い
て
い
た
だ
く
と
、
一
層
お
い
し
く
召
し
あ
が
り
い
た
だ
け
ま
す
。 

【
召
し
あ
が
り
方
】 

解
凍
後
、
そ
の
ま
ま
召
し
あ
が
り
い
た
だ
け
ま
す
。
品
質
に
は
万
全
を
期
し
て
製
造
し
て
お
り
ま
す
が
、
保
存
料
等
使
用
し
て
お
り
ま
せ
ん 

の
で
、
解
凍
後
は
お
早
め
に
召
し
あ
が
り
く
だ
さ
い
ま
す
よ
う
、
特
に
お
願
い
申
し
あ
げ
ま
す
。 

※
ア
レ
ル
ギ
ー
に
つ
い
て
は
、
盛
付
け
済
商
品
の
た
め
周
囲
の
食
品
に
も
ご
注
意
く
だ
さ
い
。 


