
十
一
、
に
ん
ぢ
ん
和
物 

◎
『
料
理
集
』（
橘
川
房
常
・
一
七
三
三
年
） 

 
湯
煮
に
致
し 

ひ
た
し
物 

和
物
に
よ
く
候 

く
る
み
味
噌 

な
ん
ば
ん 

山
枡 

か
ら
し 

ご
ま
み
そ
和
に
し
て
よ
く
候 

 

◆
調
理
法 

 
 

に
ん
じ
ん
葉
つ
き
の
も
の
一
本 

白
ご
ま
二
〇
グ
ラ
ム 

白
み
そ
四
〇
グ
ラ
ム 

み
り
ん
少
々 

塩
少
々 

 
 

 

 
 

壱
・
に
ん
じ
ん
は
、
よ
く
洗
い
、
葉
を
と
っ
て
、
皮
を
む
き
、
薄
い
木
口
切
り
に
し
ま
す 

 
 

弐
・
木
口
切
り
し
た
に
ん
じ
ん
を
、
少
量
の
塩
を
入
れ
た
湯
で
、
さ
っ
と
湯
が
き
ま
す
。
葉
は
、
そ
の
ま
ま
さ
っ
と
茹
で
、
水
を
切
っ
た
あ
と
、
三
セ
ン
チ
ほ
ど

に
切
り
そ
ろ
え
ま
す 

 
 

参
・
白
ご
ま
は
、
炒
っ
て
す
り
鉢
で
、
よ
く
擂
り
ま
す 

 
 

四
・
弐
の
す
り
鉢
に
白
み
そ
を
混
ぜ
す
り
混
ぜ
な
が
ら
、
み
り
ん

、
、
、
を
加
え
な
が
ら
、
ゆ
る
め
て
ゆ
き
ま
す 

 
 

五
・
四
に
、
弐
の
に
ん
じ
ん
と
葉
を
入
れ
て
、
よ
く
和
え
、
皿
に
盛
り
つ
け
て
供
し
ま
す 

 
 

 

※
に
ん
じ
ん
は
、
葉
も
つ
か
っ
た
ら
し
い
の
で
、
こ
こ
で
は
、
根
菜
部
と
と
も
に
葉
も
和
え
る
こ
と
と
し
ま
し
た 


