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蕎
麦
の
常
識
非
常
識
㉕ 

上
方
は
「
昆
布
出
汁

だ

し

」、
江
戸
は
「
か
つ
お
出
汁
」
と
い
い
ま
す
が
・
・ 

 

昨
年
五
月
広
島
で
行
わ
れ
た
Ｇ
７
サ
ミ
ッ
ト
会
議
の
二
日
目
に
、
こ
れ
ま
で
の
慣
習
を
破

っ
て
「
日
本
料
理
」
が
提
供
さ
れ
た
と
読
売
新
聞
昨
年
の
七
月
十
五
日
号
は
報
じ
て
い
ま
す
。 

意
外
に
思
わ
れ
る
か
も
し
れ
ま
せ
ん
が
、
明
治
開
国
以
来
今
日
ま
で
、
外
国
の
政
府
首
脳
級

の
賓
客
に
は
フ
ラ
ン
ス
料
理
を
出
す
の
が
日
本
政
府
の
常
識
だ
っ
た
よ
う
で
す
。
そ
の
常
識

を
破
っ
た
と
い
う
こ
と
は
、
よ
う
や
く
和
食
が
国
際
的
に
認
知
さ
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
と
い

う
こ
と
で
し
ょ
う
か
。 

そ
う
い
え
ば
、「
和
食
」
が
ユ
ネ
ス
コ
無
形
文
化
遺
産
に
登
録
さ
れ
て
今
年
の
十
二
月
で
ち

ょ
う
ど
十
年
に
な
り
ま
す
。
➀
フ
ラ
ン
ス
の
美
食
術

ガ
ス
ト
ロ
ノ
ミ
ー

、
②
ス
ペ
イ
ン
・
イ
タ
リ
ア
・
ギ
リ
シ

ャ
・
モ
ロ
ッ
コ
四
か
国
の
地
中
海
料
理
、
③
メ
キ
シ
コ
の
伝
統
料
理
、
④
ト
ル
コ
の
ケ
シ
ケ
キ

（
麦
粥
）
料
理
に
続
い
て
五
番
目
の
登
録
で
し
た
。
そ
の
後
、
韓
国
の
「
キ
ム
ジ
ャ
ン
；
キ
ム

チ
」、
ト
ル
コ
の
「
ト
ル
コ
コ
ー
ヒ
ー
文
化
と
伝
統
」、
グ
ル
ジ
ア
の
「
ク
ヴ
エ
ヴ
リ
」
が
新
規

登
録
さ
れ
た
と
い
い
ま
す
。 

 

「
自
然
を
尊
ぶ
」
と
い
う
日
本
人
の
価
値
観
を
中
心
に
据
え
、
国
土
が
東
西
・
南
北
に
夫
々

三
千
キ
ロ
に
及
ぶ
と
い
う
長
い
地
理
的
特
性
を
生
か
し
た
新
鮮
で
多
様
な
食
材
、
四
季
の
変

化
を
盛
り
付
け
や
食
器
、
部
屋
の
設
え
で
表
現
す
る
伝
統
的
な
技
術
や
感
性
を
持
ち
、
年
中
行
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事
と
密
接
に
関
わ
っ
た
料
理
（
例
え
ば
正
月
や
ひ
な
祭
り
等
）
を
家
族
や
地
域
社
会
と
共
に
す

る
習
慣
（
文
化
）
が
評
価
さ
れ
た
と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。 

 

政
府
の
調
査
に
よ
る
と
、
海
外
の
日
本
食
レ
ス
ト
ラ
ン
の
数
が
こ
の
十
年
で
三
倍
強
（
五

万
五
千
店→

十
八
万
七
千
店
）
に
な
っ
た
と
い
い
ま
す
し
、
最
近
の
イ
ン
バ
ウ
ン
ド
急
増
の
理

由
の
一
つ
に
日
本
食
を
食
べ
る
こ
と
を
挙
げ
る
外
国
人
が
多
く
な
っ
て
い
る
と
い
わ
れ
て
い

ま
す
。
そ
れ
も
単
な
る
「
グ
ル
メ
ツ
ア
ー
（
美
味
い
物
食
べ
歩
き
）」
で
は
な
く
、
そ
の
土
地

の
気
候
風
土
が
生
ん
だ
食
材
、
習
慣
、
伝
統
、
歴
史
な
ど
の
文
化
を
学
び
な
が
ら
食
を
楽
し
む

い
わ
ゆ
る
「
ガ
ス
ト
ロ
ノ
ミ
ー
ツ
ー
リ
ズ
ム
」
だ
と
い
う
の
で
す
。 

「
西
洋
料
理
は
足
し
算
、
和
食
は
引
き
算
の
料
理
」
と
よ
く
い
わ
れ
ま
す
。 

日
本
料
理
は
、「
一
汁
三
菜
」
と
い
う
言
葉
に
示
さ
れ
て
い
る
よ
う
に
、
汁
物
や
野
菜
が
中

心
で
、
出
来
る
だ
け
余
計
な
手
を
加
え
ず
に
素
材
が
本
来
持
っ
て
い
る
旨
味
を
引
き
出
す
の

が
特
徴
で
す
。
和
食
の
真
髄
は
「
出
汁
を
引
く
」
や
、
素
材
か
ら
灰
汁

あ

く

や
臭
み
な
ど
の
余
分
な

も
の
を
引
い
て
、
食
材
の
「
う
ま
み
を
引
き
出
す
」
の
が
特
徴
で
、
洋
食
が
素
材
に
た
っ
ぷ
り

ソ
ー
ス
を
か
け
て
味
を
加
え
る
こ
と
と
の
対
比
か
ら
も
、
和
食
は
引
き
算
の
料
理
と
評
さ
れ

て
い
る
の
で
す
。 

日
本
料
理
と
い
っ
て
も
決
し
て
一
様
で
は
あ
り
ま
せ
ん
。
関
西
と
関
東
の
料
理
に
は
味
付

け
の
違
い
が
あ
り
ま
す
。
関
西
に
は
京
料
理
を
中
心
に
薄
味
の
「
昆
布
出
汁
」
が
、
関
東
に
は

濃
い
味
の
「
鰹
出
汁
」
が
一
般
的
で
す
。 
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何
故
関
西
と
関
東
で
味
付
け
に
違
い
が
生
じ
た
の
で
し
ょ
う
か
？ 

江
戸
は
職
人
、
下
級
武
士
等
の
肉
体
労
働
に
従
事
す
る
者
が
多
か
っ
た
た
め
、
汗
を
多
く
か

き
体
力
も
消
耗
し
ま
す
。
そ
こ
で
、
塩
分
や
ミ
ネ
ラ
ル
を
補
給
す
る
た
め
濃
い
味
付
け
の
料
理

が
広
ま
り
、
一
方
の
上
方

か
み
が
た

は
京
都
を
中
心
に
大
都
会
で
あ
り
、
貴
族
な
ど
上
流
階
級
の
人
々
や

商
人
達
は
肉
体
労
働
を
し
な
い
の
で
薄
味
の
上
品
な
料
理
文
化
が
広
ま
っ
た
と
い
わ
れ
て
い

ま
す
。 

他
に
水
質
な
ど
の
自
然
環
境
の
違
い
も
指
摘
さ
れ
て
い
ま
す
。
硬
度
が
低
い
関
西
の
軟
水

は
昆
布
だ
し
を
引
き
出
す
の
に
適
し
て
い
ま
す
が
、
硬
度
が
高
い
関
東
の
硬
水
は
関
西
に
比

べ
昆
布
だ
し
が
引
き
に
く
い
と
さ
れ
て
い
ま
す
。 

そ
の
た
め
、
濃
い
「
だ
し
」
を
と
る
た
め

に
、
関
東
で
は
鰹
節
が
主
に
使
わ
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
と
い
う
わ
け
で
す
。 

さ
ら
に
サ
プ
ラ
イ
チ
ェ
ー
ン
か
ら
読
み
解
く
説
も
あ
り
ま
す
。
昆
布
の
主
産
地
で
あ
る
北

海
道
と
消
費
地
を
繋
い
で
い
た
の
は
ご
承
知
の
よ
う
に
「
北
前
船
」
で
し
た
が
、
厳
し
い
黒
潮

海
流
を
避
け
て
西
回
り
（
日
本
海
周
り
）
が
先
発
し
た
た
め
、
北
海
道
か
ら
も
た
ら
さ
れ
た
上

質
な
昆
布
は
殆
ど
上
方
で
消
費
さ
れ
て
し
ま
い
、
江
戸
へ
届
く
の
は
質
の
落
ち
る
残
り
物
の

昆
布
で
あ
っ
た
た
め
で
あ
る
と
す
る
説
が
そ
れ
で
す
。 

話
は
変
わ
り
ま
す
が
、「
味
」
に
は
、
甘
味
・
塩
味
・
酸
味
・
苦
味
そ
し
て
旨
味
の
五
種
類

が
あ
り
、
独
立
し
た
基
本
味
（
他
の
味
を
混
ぜ
合
わ
せ
て
作
る
こ
と
の
出
来
な
い
独
立
し
た
味
）

と
さ
れ
て
い
ま
す
。
昆
布
や
鰹
か
ら
抽
出
さ
れ
た
出
汁
は
、
殆
ど
純
粋
な
「
う
ま
味
」
の
溶
液
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な
の
で
す
。
濃
厚
な
味
付
け
を
し
な
い
日
本
食
は
旨
味
が
そ
の
ま
ま
感
じ
ら
れ
る
よ
う
に
な

っ
て
い
ま
す
。
し
か
し
、
こ
の
「
う
ま
味
」
が
日
本
人
科
学
者
に
よ
っ
て
発
見
さ
れ
た
こ
と
は

あ
ま
り
知
ら
れ
て
い
な
い
よ
う
で
す
。 

東
京
帝
大
教
授
・
池
田
菊き

く

苗な
え

氏
（
一
八
六
四
～
一
九
三
六
）
は
か
ね
て
か
ら
昆
布
出
汁
の
中

に
、
そ
れ
ま
で
の
基
本
四
味
と
い
わ
れ
た
甘
味
、
塩
味
、
酸
味
、
苦
味
と
は
異
な
っ
た
味
が
存

在
す
る
こ
と
に
気
付
き
研
究
を
重
ね
た
結
果
、
昆
布
か
ら
う
ま
味
成
分
と
し
て
グ
ル
タ
ミ
ン

酸
を
取
り
出
す
こ
と
に
成
功
し
、
五
番
目
の
基
本
味
と
し
て
「
う
ま
味
（U

M
A

M
I

）」（
一
九

〇
九
年
）
と
名
付
け
発
表
し
た
の
で
す
。 

更
に
四
年
後
（
一
九
一
三
年
）
に
は
、
同
じ
池
田
研
究
室
の
小
玉
新
太
郎
氏
が
鰹
出
汁
か
ら

イ
ノ
シ
ン
酸
を
、
更
に
一
九
五
七
年
に
は
ヤ
マ
サ
醤
油
の
国
中

く
に
な
か

明
氏
が
シ
イ
タ
ケ
か
ら
グ
ア

ニ
ル
酸
を
う
ま
味
成
分
と
し
て
抽
出
す
る
こ
と
に
成
功
し
ま
し
た
。
出
汁
を
大
事
に
す
る
日

本
な
ら
で
は
の
こ
と
で
し
ょ
う
。 

 

現
在
の
と
こ
ろ
基
本
味
は
五
種
類
と
さ
れ
て
い
ま
す
が
、
九
州
大
学
の
研
究
グ
ル
ー
プ
が

「
脂
肪
味
」
を
、
ま
た
ア
メ
リ
カ
・
オ
レ
ゴ
ン
大
学
が
「
炭
水
化
物
味
」
の
抽
出
に
成
功
し
、

間
も
な
く
六
番
目
・
七
番
目
の
基
本
味
が
誕
生
す
る
と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。 

  

さ
て
本
題
の
「
蕎
麦
」
と
の
関
係
で
す
が
、
今
更
申
し
上
げ
る
ま
で
も
な
く
、
そ
ば
食
に
欠

か
せ
な
い
の
が
出
汁
の
存
在
で
す
。
真
正
の
蕎
麦
屋
は
蕎
麦
打
ち
技
術
に
磨
き
を
か
け
る
と
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同
様
に
、
或
い
は
そ
れ
以
上
と
い
っ
て
も
良
い
く
ら
い
、
美
味
し
い
出
汁
作
り
に
全
力
を
傾
注

し
て
い
ま
す
。
醤
油
と
味
醂
・
砂
糖
で
作
っ
た
「
か
え
し
」
を
タ
ン
ポ
（
陶
器
製
の
容
器
）
に

入
れ
て
ね
か
し
た
上
で
、
夫
々
の
用
途
に
合
わ
せ
て
出
汁
で
割
り
、
蕎
麦
屋
そ
れ
ぞ
れ
独
自
の

風
味
を
創
り
出
し
て
い
る
の
で
す
。 

濃
い
味
（
濃
い
口
醤
油
＋
鰹
だ
し
）
の
江
戸
で
は
、「
盛
り
そ
ば
」
の
よ
う
に
麺
を
汁
に
つ

け
て
食
べ
る
方
（
漬
け
汁
）
が
主
流
と
な
り
、
薄
味
（
薄
口
醤
油
＋
昆
布
だ
し
）
の
関
西
で
は
、

「
か
け
そ
ば
・
う
ど
ん
」
の
よ
う
な
温
か
い
汁
の
中
に
入
れ
る
食
べ
方
（
吸
い
汁
）
に
な
っ
た

と
い
わ
れ
る
ほ
ど
、
出
汁
は
蕎
麦
の
食
べ
方
に
大
き
な
影
響
を
与
え
た
の
で
す
。 

蕎
麦
を
頂
く
際
に
ぜ
ひ
蕎
麦
屋
さ
ん
の
目
に
見
え
な
い
研
鑽
の
果
実
も
味
わ
っ
て
ほ
し
い

と
願
っ
て
止
み
ま
せ
ん
。 

    


