
 

四
・
参
の
段
階
で
十
分
食
べ
ら
れ
ま
す
が
、
糠
味
噌
を
つ
く
っ
て
い
る
な
ら
、
さ
ら
に
二
時
間
ほ
ど
糠
味
噌
に
漬
け
る
と
風
味
が
増
し
ま
す 

 

参
・
器
に
重
し
を
し
て
、
二
時
間
ほ
ど
置
け
ば
漬
か
り
ま
す 

 

弐
・
大
根
が
熱
く
な
っ
た
ら
取
り
出
し
、
漬
け
る
器
に
な
ら
べ
、
塩
を
ふ
っ
て
か
ら
、
酒
を
ふ
り
か
け
ま
す 

 

壱
・
大
根
を
縦
に
四
つ
割
に
し
、
ナ
ベ
に
入
れ
、
熱
湯
を
浸
る
程
度
注
ぎ
、
大
根
の
中
が
熱
く
な
る
ま
で
置
き
ま
す 

 

○
材
料 

大
根
三
分
の
一
本 

塩
一
〇
グ
ラ
ム 

酒
少
々 

 

◆
つ
く
り
方 

 

大
こ
ん
長
さ
三
四
寸
に
切 

竪た
て

に
三
つ
切
に
し
て
桶
に
入 

上
よ
り
熱
湯

に

へ

ゆ

を
か
け 

あ
つ
き
内
に
取
出
し 

外
の
桶
に
入
塩
沢
山
不
利
酒
を
少
し
打 

押
石
か
る

め
に
か
け
て
を
く
也 

半
時
ほ
ど
に
上
々
の
香
物
に
な
る
也 

又
糠 

へ
入
る
も
よ
し 

葉
付
大
こ
ん
を
漬
る
に
は 

葉
を
上
へ
し
て
湯
の
か
ゝ
ら
ぬ
や
う
に
す
る

也 

漬
や
う
同
じ
事
也 

五
、
大
根
早
漬
香
物

ば
や
づ
け
か
う
の
も
の 

◎
『
大
根
料
理
秘
伝
抄
』 

豆皮 
ぬ

か

み


