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第
９
回 

 

西
川
ヘ
レ
ン
の
こ
れ
食
べ
て
み
て 

 
 

 
 
 

※
２
０
２
２
年

月
の
毎
日
新
聞
記
事
を
元
に
し
た
文
章
で
す
。 

校
閲
し
、
直
す
べ
き
と
こ
ろ
を
指
摘
し
て
く
だ
さ
い
。 

  

「
魚
と
野
菜
を
一
緒
に
食
べ
る
こ
と

っ
て
あ
ん
ま
り
な
い
け
ど
、
し
ゃ
き
し

ゃ
き
野
菜
と
一
緒
に
食
べ
て
」
と
西
川

ヘ
レ
ン
さ
ん
の
お
薦
め
は
「
ブ
リ
の
照

り
焼
き
と
し
ゃ
き
し
ゃ
き
野
菜
」
。
シ

ョ
ウ
ガ
ご
飯
と
ど
う
ぞ
。 

 

確
か
に
、
魚
と
野
菜
っ
て
同
じ
皿
で

出
る
の
は
焼
き
魚
の
ハ
ジ
カ
ミ
か
、
煮

魚
の
ゴ
ボ
ウ
く
ら
い
か
も
。
野
菜
は
同

じ
長
さ
の
み
じ
ん
切
り
に
。
今
回
は
普

通
の
ゴ
ボ
ウ
で
は
な
く
、
あ
く
が
少
な

い
サ
ラ
ダ
ゴ
ボ
ウ
を
使
い
ま
す
が
、
季

節
に
よ
っ
て
フ
キ
や
ウ
ド
、
若
ゴ
ボ
ウ

な
ん
か
で
も
か
ま
い
ま
せ
ん
。
た
だ
し

白
菜
な
ど
水
気
が
出
る
も
の
は
避
け
ま

し
ょ
う
。
し
ゃ
き
し
ゃ
き
で
な
く
、
べ

ち
ゃ
べ
ち
ゃ
に
な
っ
ち
ゃ
い
ま
す
。 

 

フ
ラ
イ
パ
ン
で
野
菜
を
さ
っ
と
炒
め

た
ら
、
い
っ
た
ん
取
り
出
し
て
ブ
リ
を

焼
き
、
合
わ
せ
調
味
料
を
加
え
て
照
り

焼
き
に
。
「
合
わ
せ
調
味
料
は
塩
分
控

え
め
で
す
。
野
菜
が
辛
く
な
る
の
で
と

ヘ
レ
ン
さ
ん
。
ブ
リ
を
取
り
出
し
、
炒

め
た
野
菜
を
戻
し
て
、
フ
ラ
イ
パ
ン
に

残
っ
た
合
わ
せ
調
味
料
を
か
ら
め
ま
す
。

お
皿
に
ブ
リ
と
野
菜
を
盛
り
付
け
た
ら

出
来
上
が
り
。 

 

お
次
は
シ
ョ
ウ
ガ
ご
飯
。
シ
ョ
ウ
ガ

は
体
が
あ
っ
た
ま
っ
て
い
い
で
す
よ
ね
。

「
し
ょ
う
が
は
た
っ
ぷ
り
の
方
が
お
い

し
い
で
す
よ
。
量
は
お
好
み
で
」
と
ヘ

レ
ン
さ
ん
。

㌘
の
み
じ
ん
切
り
は
け

っ
こ
う
な
量
に
な
り
ま
す
。 

 

炊
飯
器
に
お
米
と
シ
ョ
ウ
ガ
、
濃
い

口
し
ょ
う
ゆ
と
酒
を
入
れ
、
普
通
に
水

を
入
れ
て
炊
く
だ
け
。
簡
単
で
す
。
ご

飯
が
炊
き
上
が
っ
た
よ
う
な
の
で
…
…
。 

 

そ
れ
で
は
、
い
た
だ
き
ま
ー
す
。
塩
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分
控
え
め
で
、
か
た
く
り
粉
も
使
っ
て

な
い
の
で
、
ブ
リ
は
薄
め
の
味
付
け
に

な
っ
て
い
ま
す
が
、
調
味
科
が
か
ら
ま

っ
た
野
菜
と
一
緒
に
食
べ
る
と
ち
ょ
う

ど
い
い
あ
ん
ば
い
で
す
。
ふ
っ
く
ら
し

た
ブ
リ
と
、
手
早
く
炒
め
て
し
ゃ
き
し

ゃ
き
の
野
菜
の
触
感
の
妙
。 

 

シ
ョ
ウ
ガ
ご
飯
を
ほ
お
ば
る
と
…
…

シ
ョ
ウ
ガ
の
滋
味
が
体
に
染
み
て
い
く

～
。
そ
ん
な
に
出
張
し
て
な
い
け
ど
、

風
味
を
楽
し
め
ま
す
。
魚
と
の
相
性
良

し
。
食
欲
が
増
す
こ
と
、
間
違
い
な
し

で
す
。 

 

◆
ブ
リ
の
照
り
焼
き
と
し
ゃ
き
し
ゃ
き

野
菜 

【
材
料
】
（
４
人
分
） 

ブ
リ
切
り
身
４
切
れ
▽
ニ
ン
ジ
ン
½

本
▽
レ
ン
コ
ン
１
５
０
㌘
▽
サ
ラ
ダ
ゴ

ボ
ウ
１
本
▽
セ
ロ
リ
の
茎
１
本
（
フ
キ
、

ウ
ド
、
若
ゴ
ボ
ウ
で
も
）
▽
塩
適
量
▽

太
白
ゴ
マ
油
適
量
▽
酒
少
々 

＜
Ａ
＞
ヘ
レ
ン
だ
し
大
さ
じ
３
▽
み
り

ん
大
さ
じ
３
▽
濃
い
口
し
ょ
う
ゆ
大
さ

じ
１
▽
砂
糖
大
さ
じ
１ 

【
作
り
方
】 

❶
ブ
リ
は
軽
く
塩
を
振
っ
て
、
出
た
水

分
を
拭
き
取
る
。 

❷
ニ
ン
ジ
ン
は
皮
を
む
き
、
セ
ロ
リ
は

筋
を
取
り
、
長
さ
６
㌢
の
千
切
り
に
。

白
ネ
ギ
も
同
じ
よ
う
に
切
る
。 

❸
レ
ン
コ
ン
は
皮
を
む
い
て
縦
半
分
に

切
っ
て
か
ら
厚
さ
２
～
３
㌢
の
薄
切
り

に
。
サ
ラ
ダ
ゴ
ボ
ウ
は
汚
れ
を
洗
っ
て

斜
め
薄
切
り
に
し
て
か
ら
千
切
り
に
し
、

軽
く
水
に
さ
ら
す
。 

❹
フ
ラ
イ
パ
ン
に
ゴ
マ
油
を
し
き
、
中

火
で
②
と
③
を
手
早
く
炒
め
、
少
し
早

い
か
な
と
思
う
く
ら
い
で
火
を
止
め
、

取
り
出
す 

❺
同
じ
フ
ラ
イ
パ
ン
に
ゴ
マ
油
を
少
し

足
し
て
、
ブ
リ
を
焼
く
。
表
面
に
う
っ

す
ら
焼
き
色
が
付
い
て
き
た
ら
酒
を
振

り
か
け
、
Ａ
の
合
わ
せ
調
味
料
を
か
ら

め
る
。 

❻
ブ
リ
を
取
り
出
し
、
④
を
戻
し
て
、

フ
ラ
イ
パ
ン
に
残
っ
た
合
わ
せ
調
味
料

手
早
く
か
ら
め
、
ブ
リ
と
盛
り
付
け
る
。 

 

◆
シ
ョ
ウ
ガ
ご
飯 

【
材
料
】
（
４
人
分
） 

お
米
２
合
▽
シ
ョ
ウ
ガ

㌘
▽
三
つ
葉
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適
量 

＜
Ａ
＞
薄
口
し
ょ
う
ゆ
大
さ
じ
２
▽
酒

大
さ
じ
１ 

【
作
り
方
】 

❶
シ
ョ
ウ
ガ
は
皮
を
む
い
て
み
じ
ん
切

り
に
。 

❷
炊
飯
器
に
洗
っ
た
お
米
と
Ａ
を
入
れ
、

目
盛
り
ま
で
水
を
入
れ
て
炊
く
。 

❷
炊
き
上
が
っ
た
ら
ざ
っ
く
り
混
ぜ
て

茶
わ
ん
に
よ
そ
い
、
さ
っ
と
色
よ
く
湯

が
い
た
三
つ
葉
を
乗
せ
る
。 

 

◆
ヘ
レ
ン
だ
し
の
作
り
方 

水
５
㍑
、
干
し
シ
イ
タ
ケ
５
、
６
枚
、

コ
ン
ブ

㌢
長
さ
を
２
枚
、
煮
干
し
一

つ
か
み
を
鍋
に
入
れ
、
沸
騰
し
た
ら
、

カ
ツ
オ
節
二
つ
か
み
強
を
入
れ
て
火
を

止
め
、

分
以
上
置
い
て
、
こ
す
。 

     

 

 

ブ
リ
の
照
り
焼
き
と
し
ゃ
き
し
ゃ
き
野

菜
（
左
）
と
シ
ョ
ウ
ガ
ご
飯 


