
四
、
巻ま

き

漬 
◎
『
四
季
漬
物
塩
嘉
言
』（
一
八
三
六
年
） 

 

ふ
と
き
大
根 

木
口

こ

ぐ

ち

よ
り
薄
く
は
や
し 

よ
く
干ほ

し

て
た
く
わ
へ
置 

塩
蓼 

生
姜
を
ほ
そ
引
き
り 

 

と
ま
き 

輪
と
う
が
ら 

し
を
帯
に
し
て
三
杯
酢ず

に
漬
け
お
く 

 

◆
つ
く
り
方 

 

○
材
料 

大
根
大
二
〇
〇
グ
ラ
ム 

ユ
ズ
一
個 

生
姜
一
か
け 

赤
唐
辛
子
一
本 

昆
布
三
〇
グ
ラ
ム 

醤
油
大
さ
じ
三 

酢
大
さ
じ
四 

酒
大
さ
じ
一 

み
り

ん
大
さ
じ
二 

 

壱
・
大
根
は
な
る
べ
く
薄
く
輪
切
り
に
し
て
、
一
日
天
日
に
干
し
て
し
ん
な
り
さ
せ
ま
す 

 

弐
・
ユ
ズ
の
皮
と
生
姜
は
千
切
り
に
し
ま
す
。
昆
布
は
水
に
つ
け
て
も
ど
し
、
糸
状
に
切
っ
て
お
き
ま
す 

 

参
・
壱
の
大
根
に
ユ
ズ
と
生
姜
の
千
切
り
を
載
せ
、
そ
れ
ら
を
芯
に
し
て
巻
き
、
昆
布
で
結
び
ま
す 

 

四
・
醤
油
、
酢
、
酒
、
み
り
ん
を
鍋
に
入
れ
、
か
き
混
ぜ
て
一
煮
立
ち
さ
せ
ま
す 

 

五
・
参
を
器
に
並
べ
て
入
れ
た
ら
、
赤
唐
辛
子
の
輪
切
り
を
散
ら
し
、
四
が
冷
め
た
ら
か
け
て
漬
け
込
み
ま
す 

 
 

 

二
日
ほ
ど
し
た
ら
食
べ
頃
に
な
り
ま
す 

 


