
七
、
大
坂
切
漬

き
り
づ
け 

◎
『
四
季
漬
物
塩
嘉
言
』（
一
八
三
六
年
） 

 
大
根
と
蕪
と
等
分
に 

葉
茎
と
も
に
き
ざ
み
込
て 

醤
油
樽
な
ら
ば
塩
五
合
を
入
て
能
も
み
合
せ 

強
く
押
て
漬
る
な
り 

十
余 

日
を
経
て
ざ
つ
と
洗
ひ 

か
た
く
し
ぼ
り
て
香
の
物
鉢
に
入
置 

菜
箸
に
て
自
分
の
喰
ほ
ど
手
塩
皿
へ
と
り
て 

別
に
ち
い
さ
き
片 

口
の
器
へ
醤
油
を
出
し
置 

銘
々
に
か
け
て
喰
な
り 

是
醤
油
を
か
け
す
ご
し
て
も
捨
ら
ぬ
や
う
に
利
勘
な
る
工
夫
な
り 

上
方
煮 

て
は
専
ら
す
る
こ
と
な
り 

歯
切
れ
よ
く
い
た
つ
て
淡
薄
い 

な
る
風
味
な
り 

 

◆
つ
く
り
方 

 

○
材
料 

葉
つ
き
大
根
一
本 

塩
二
〇
グ
ラ
ム 

 

壱
・
大
根
は
よ
く
洗
い
、
葉
を
切
り
落
と
し
ま
す 

 

弐
・
大
根
を
千
六
本
に
切
り
ま
す
。 

 

参
・
葉
は
角
炉
熱
湯
を
く
ぐ
ら
せ
て
、
水
を
切
り
、
細
か
き
刻
ん
で
壱
に
混
ぜ
ま
す 

 

四
・
参
を
器
に
移
し
、
塩
を
全
体
に
ふ
っ
て
混
ぜ
、
落
と
し
ぶ
た
を
し
た
上
に
、
か
る
い
重
し
を
か
け
て
一
晩
お
き
ま
す 

 

五
・
供
す
る
と
き
は
、
さ
っ
と
洗
っ
て
、
器
に
移
し
ま
す 

 

六
・
め
い
め
い
小
皿
に
切
漬
を
取
り
、
適
宜
醤
油
を
か
け
て
い
た
だ
き
ま
す 


