
一
、 

千
枚
漬 

◎
『
四
季
漬
物
塩
嘉
言
』（
一
八
三
六
年
） 

 
紫
蘇
の
葉
を
一
枚
づ 

ゝ 

能
洗
い 

百
枚
二
百
枚
段
々
と
重
ね
て
麻
糸
に
て
と
ぢ 

ざ
つ
と
湯
を
く 

ゞ 

ら
せ
て 

板
に
は
さ
み
て
水
気
を
と
く
と
し
ぼ
り 

味

噌
桶
の
底
に
並
べ
て 

竹
を
わ
り
て
う
ご
か
ぬ
様
に
お
さ
へ
お
く
な
り 

み
そ
の
溜

た
ま
り

自
然
と
し
み
わ
た
り
て 

日
あ
ら
ず
し
て
つ
く
な
り 

 

◆
つ
く
り
方 

 
 

こ
れ
は
、
名
前
こ
そ
「
千
枚
漬
け
」
で
す
が
、
京
都
の
聖
護
院
蕪
の
「
千
枚
漬
け
」
と
は
ま
っ
た
く
違
っ
た
「
青
じ
そ
の
葉
の
千
枚
漬
け
」
で
す
。
つ
く
り
方
は

い
た
っ
て
簡
単
で
す
が
、
一
年
く
ら
い
は
し
そ
、
、
の
風
味
が
楽
し
め
ま
す
の
で
、
家
庭
菜
園
な
ど
で
大
量
に
採
れ
た
と
き
に
は
、
お
す
す
め
の
保
存
法
で
す
。 

 
 

○
材
料 

青
じ
そ
の
葉
（
で
き
る
だ
け
多
く
） 

み
そ 

み
り
ん
少
々 

 
 

壱
・
青
じ
そ
の
葉
は
、
よ
く
洗
っ
て
、
重
ね
て
、
二
〇
枚
程
度
ご
と
に
葉
柄
の
と
こ
ろ
を
木
綿
糸
な
ど
で
縛
り
、
さ
っ
と
湯
に
通
し
ま
す
。
軽
く
塩
を
振
っ
て
お

い
て
水
分
を
出
さ
せ
て
も
い
い
の
で
す
が
、
そ
の
場
合
、
や
や
塩
分
が
強
く
な
り
ま
す
。
い
ず
れ
の
場
合
も
、
水
分
を
よ
く
ふ
き
取
っ
て
お
き
ま
す 

 
 

弐
・
青
じ
そ
を
漬
け
る
容
器
に
味
噌
を
入
れ
、
み
り
ん
で
ゆ
る
め
ま
す
（
か
つ
て
は
、
各
家
庭
で
自
家
製
味
噌
を
つ
く
っ
て
お
り
、
そ
の
際
に
で
き
る
「
溜
」
で

漬
け
る
こ
と
が
で
き
ま
し
た
が
、
こ
こ
で
は
味
噌
を
み
り
ん
で
ゆ
る
め
て
使
う
こ
と
と
し
ま
す
） 

 
 

参
・
壱
の
青
じ
そ
を
、
単
位
ご
と
に
ガ
ー
ゼ
で
包
み
、
弐
の
味
噌
の
中
に
漬
け
ま
す
（
か
つ
て
は
、
茗
荷
の
葉
で
く
る
ん
で
漬
け
ま
し
た
が
、
い
ま
は
茗
荷
の
葉

は
簡
単
に
手
に
入
り
ま
せ
ん
） 

 
 

四
・
四
～
五
日
で
、
味
噌
風
味
の
青
じ
そ
の
漬
物
が
で
き
あ
が
り
ま
す
。
冷
蔵
庫
で
保
存
す
れ
ば
、
一
年
ほ
ど
風
味
が
楽
し
め
ま
す 

 


