
三
、
阿
茶
蘭

あ

ち

や

ら

漬 
◎
『
四
季
漬
物
塩
嘉
言
』（
一
八
三
六
年
） 

 

ほ
し
大
根
を
一
寸
斗ば

か

り
に
切 

立た
て

に
四
つ
割
に
き
ざ
み 

み
づ
か
ら 

昆
布 

生
姜 

茗
荷
の
子 

塩
押
茄
子 

つ
と
麩 

小 

梅
干
等
を
加
え
て 

酒 

醤
油
に
て 

酸す

は
梅
の
酸す

を
用
ひ
て 

當
座
漬
に
つ
け
る 

尤
も
つ
と
も

き
く
ら
げ 

と
う
が
ら
し
を
入
べ
し 

 

又
蓮
根 

獨
活

う

ど 
新
牛
蒡 

時
々
の
品
を
加
へ
る
も
可
な
り 

 
 

 

＊
み
づ
か
ら
＝
山
椒
の
実
を
昆
布
で
く
る
ん
だ
も
の 

 

◆
つ
く
り
方 

 

○
材
料 

干
し
大
根
（
あ
る
い
は
四
つ
割
で
一
日
以
上
天
日
干
し
し
た
物
）
半
本 

に
ん
じ
ん
小
一
本 

茄
子
一
本 

茗
荷
三
本 

昆
布
一
〇
グ
ラ
ム 

生
姜
二
〇

グ
ラ
ム 

赤
唐
辛
子
一
本 

醤
油
大
さ
じ
四 

酢
大
さ
じ
四 

酒
大
さ
じ
四 

み
り
ん
大
さ
じ
二 

 

壱
・
干
し
大
根
と
に
ん
じ
ん
は
、
四
つ
割
に
し
た
上
で
薄
切
り
し
て
お
き
ま
す
。
茄
子
は
へ
た
を
取
り
、
縦
割
り
し
ト
ゥ
絵
で
、
木
口
薄
切
り
、
茗
荷
は
、
そ
の
ま

ま
木
口
切
り
に
し
ま
す
。 
昆
布
と
生
姜
は
千
切
り
、
赤
唐
辛
子
は
種
を
抜
い
て
、
薄
輪
切
り
に
し
ま
す 

 

弐
・
醤
油
、
酢
、
酒
、
み
り
ん
は
、
鍋
で
一
煮
立
ち
さ
せ
、
冷
ま
し
て
お
き
ま
す 

 

参
・
壱
を
容
器
に
入
れ
、
弐
を
か
け
て
、
漬
け
置
き
ま
す
。
一
日
た
て
ば
賞
味
可
能
で
す 


