
六
、
三
ツ

み

つ

輪
漬

わ

つ

け 
◎
『
素
人
包
丁
』
（
一
八
〇
三
年
） 

 

是
は 

大
根

だ
い
こ
ん

の
あ
ま
り
太

ふ
と
き

は
わ
る
し 

中
ち
ゆ
う

な
る
も
の
を 

丸ま
る

む
き
又
は
六
角か

く

ど
ふ
な
り
と
も 

皮か
は

を
と
り
て 

小
口
よ
り
う
す
く
切 

り 

扨
大
こ
ん
壱
本

い
つ
ほ
ん

に
柚ゆ

ず

一
ツ 

是
は
皮か

は

と
も
小
口
よ
り
切 

又
と
が
ら
し
二
ケ 

是
も
小
口
よ
り
ざ
く 

 

切
て 

右
三
品

み

し

な

を 

生き 

醤
油

し
や
う
ゆ

に
酒さ

け

す
こ
し
入 

一
所

い
つ
し
よ

に
漬つ

け
置を

く 

た
い
て
い
味あ

ぢ

の
和
た
る
時と

き 

別べ
つ

の
鉢は

ち

へ
取
合

と
り
あ
わ
せ 

汁し
る

も
溜た

め

て
出
す
べ
し 

酒さ
け

の
席せ

き

に
は
殊こ

と

の
外ほ

か

よ
き 

も
の
な
り 

又
右
の
ご
と
く
漬つ

け 

五
六
日
は
置を

き

て
も
く
る
し
か
ら
ず 

漬つ
か

り
過す

ぎ

た
る
を
好こ

の

む
時と

き

も
在あ

る
べ
し 

常つ
ね

に
漬
置

つ
け
お
き

て 

茶
漬

ち
や
つ
け

の
時と

き 

菜さ
い

に
し
て
是
又 

甚
は
な
は
だ

よ
し 

 

◆
つ
く
り
方 

○
材
料 

大
根
三
分
の
一
本 
ゆ
ず
二
分
の
一
個 

と
う
が
ら
し
一
本 

醤
油
大
さ
じ
四 

酒
大
さ
じ
一 

 

壱
・
大
根
は
小
口
か
ら
薄
切
り
に
し
、
ゆ
ず
も
皮
・
中
身
と
も
に
薄
切
り
に
し
ま
す 

 

弐
・
と
う
が
ら
し
は
、
種
ご
と
輪
切
り
に
し
ま
す
が
、
更
紗
を
控
え
た
い
と
き
は
、
種
を
抜
い
て
お
き
ま
す 

 

参
・
壱
を
器
に
入
れ
て
醤
油
と
酒
を
合
わ
せ
て
か
け
、
か
る
く
混
ぜ
て
お
き
ま
す 

 

四
・
半
日
程
度
で
漬
か
り
ま
す
が
、
冷
蔵
庫
に
数
日
お
い
て
か
ら
の
方
が
、
ゆ
ず
の
香
り
が
高
く
な
り
、
風
味
が
出
ま
す 

 


