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漬
け
も
の

　
ご
は
ん
と
み
そ
汁
に
は
欠
か
す
こ
と
の
で
き
な
い
、

日
本
独
自
の
貯
蔵
食
品
、
漬
け
も
の
。

　
主
に
浅
漬
け
を
指
す
お
新
香
、
や
や
上
品
に
お

香こ
う
こ々

や
香
の
物
と
い
っ
た
呼
び
名
も
使
わ
れ
ま
す
。

　
漬
け
も
の
は
食
を
進
め
る
だ
け
で
は
な
く
、
ビ
タ

ミ
ン
や
ミ
ネ
ラ
ル
を
発
酵
の
過
程
で
増
や
し
食
物
繊

維
も
豊
富
に
含
む
健
康
食
品
と
も
い
え
ま
す
。
今
回

は
郷
土
を
代
表
す
る
数
々
の
漬
け
も
の
の
中
か
ら
い

く
つ
か
を
ご
紹
介
し
ま
す
。

た
べ
も
の

い
つ
も
口
に
し
て
い
る
素
朴
で
何
気
な
い
あ
の
郷
土
料
理
は
、
ど
の
地
方
で
生
ま
れ
た
料
理
法
か
ご
存
知
で
す
か
？

全
国
各
地
そ
れ
ぞ
れ
の
土
地
に
よ
っ
て
別
の
顔
を
見
せ
る
料
理
の
数
々
を
紹
介
す
る
の
が
「
た
べ
も
の
百
面
相
」
で
す
。

　

に
し
ん
漬
は
、身み

欠が

き
に
し
ん
（
＝
に
し
ん
の
干
物
）

と
大
根
や
白
菜
な
ど
の
野
菜
を
主
に
利
用
し
た
漬
け

も
の
で
、
北
海
道
や
東
北
地
方
の
保
存
食
で
あ
り
、

正
月
に
は
欠
か
せ
な
い
郷
土
料
理
で
す
。
と
う
が
ら

し
や
に
ん
じ
ん
、
昆
布
や
米
麹
な
ど
を
入
れ
て
漬
け

る
も
の
な
ど
、
漬
け
方
の
工
夫
は
そ
の
土
地
に
よ
っ
て

異
な
る
よ
う
で
す
。

　

海
の
竜
神
さ
ま
は
嫉
妬
深
く
普
段
は
嫁
も
ら
い
の

話
が
ご
法
度
の
た
め
、
海
が
し
け
て
漁
が
で
き
な
い

冬
の
時
期
が
嫁
探
し
の
時
期
、
と
い
う
言
い
伝

え
が
あ
る
地
域
も
あ
り
ま
す
。
こ
の
に
し
ん

漬
の
味
が
な
れ
る
こ
ろ
が
嫁
探
し
の
時
期

と
い
っ
た
時
代
も
あ
っ
た
そ
う
で
す
。

に
し
ん
漬

　

現
在
で
は
地
元
秋
田
県
だ
け
で
な
く
、
広
く
一
般

に
知
ら
れ
る
よ
う
に
な
っ
た「
い
ぶ
り
が
っ
こ
」。「
が
っ

こ
」
と
は
秋
田
県
の
方
言
で
「
漬
け
物
」
の
こ
と
で
、

「
い
ぶ
り
が
っ
こ
」
は
燻
製
の
た
く
あ
ん
を
指
し
ま
す
。

別
名
「
い
ぶ
り
漬
け
」
と
も
呼
ば
れ
ま
す
。

　

大
根
が
収
穫
期
を
迎
え
る
晩
秋
か
ら
冬
に
か
け
て
、

天
日
干
し
で
は
十
分
に
乾
か
な
い
た
め
、
大
根
を
縄

で
編
ん
で
囲
炉
裏
の
上
な
ど
に
吊
る
し
、
部
屋
全
体

を
使
っ
て
い
ぶ
す
よ
う
に
乾
か
す
こ
と
で
独
特
の
風
味

が
生
ま
れ
ま
す
。
む
ら
な
く
乾
か
す
た
め
に
は
大
変

な
手
間
が
か
か
り
ま
す
が
、
炭
火
で
い
ぶ
さ
れ
た
あ

め
色
の
い
ぶ
り
が
っ
こ
は
、
な
ん
と
も
い
え
な
い
香
ば

し
さ
が
後
を
ひ
き
ま
す
。

い
ぶ
り
が
っ
こ

【
其
の
五
】
つ
け
も
の
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高
菜
は
１
０
０
０
年
以
上
前
に
大
陸
か
ら
伝
え
ら

れ
た
か
ら
し
菜
の
一
種
と
い
わ
れ
、
野
沢
菜
、
広
島
菜

と
並
ぶ
「
日
本
三
大
菜
漬
」
の
ひ
と
つ
で
す
。
乳
酸

発
酵
タ
イ
プ
の
漬
け
も
の
で
す
が
、
最
近
は
発
酵
さ

せ
ず
調
味
料
に
浅
漬
け
す
る
タ
イ
プ
の
も
の
も
あ
る

よ
う
で
す
。

　

高
菜
は
4
月
の
上
旬
に
根
元
か
ら
切
っ
て
畑
に
お
い

て
お
き
、
し
な
び
た
こ
ろ
を
見
計
ら
っ
て
洗
い
、
水
気

を
切
っ
て
塩
、
と
う
が
ら
し
を
入
れ
て
漬
け
込
み
ま

す
。
そ
の
ま
ま
食
べ
て
も
結
構
で
す
が
、
油
炒
め
な
ど

に
し
て
も
一
段
と
そ
の
美
味
し
さ
が
引
き
立
ち
ま
す
。

高
菜
漬

　

噛
む
と
は
り
は
り
と
音
が
す
る
こ
と
か
ら
名
前
が

つ
い
た
と
さ
れ
る
は
り
は
り
漬
。
切
り
干
し
大
根
を

酢
と
し
ょ
う
油
に
漬
け
込
ん
だ
も
の
が
代
表
的
な
漬

け
も
の
で
す
。
地
域
に
よ
っ
て
焼
酎
や
砂
糖
、
ゴ
マ
や

シ
ョ
ウ
ガ
な
ど
調
味
料
や
材
料
が
異
な
り
、
漬
け
込

む
大
根
も
切
り
干
し
だ
け
で
は
な
く
細
い
大
根
を
そ

の
ま
ま
漬
け
込
む
な
ど
さ
ま
ざ
ま
で
す
。

　

四
国
の
一
部
の
地
域
で
は
、
干
し
た
も
の
を
薄
く
小

口
に
切
り
、
湯
で
も
ん
で
調
味
料
を
加
え
て
さ
ら
に

漬
け
こ
み
、
い
た
だ
く
よ
う
で
す
。

は
り
は
り
漬

　

疲
労
回
復
に
抜
群
の
効
果
を
発
揮
す
る
と
い
わ
れ
る

沖
縄
県
特
有
の
に
ん
に
く
漬
は
大
き
く
分
け
て
三
種
類

あ
り
ま
す
。
茎
や
根
を
切
っ
た
に
ん
に
く
を
黒
砂
糖
で

漬
け
た
地じ
ー
じ
き漬

。
４
、５
日

あ
ら
漬
け
し
た
後
、
に
ん

に
く
の
皮
を
む
き
本
漬
け

し
た
塩
漬
。
そ
し
て
泡
盛

に
に
ん
に
く
と
黒
砂
糖
を

漬
け
た
泡
盛
漬
で
す
。

　

泡
盛
漬
で
で
き
た
に
ん

に
く
は
、
お
茶
う
け
や
お

か
ず
に
し
て
い
た
だ
き
ま

す
が
、
残
っ
た
に
ん
に
く

酒
の
ほ
う
は
、
季
節
の
変

わ
り
目
な
ど
体
調
を
く
ず

し
や
す
い
と
き
飲
む
と
よ

い
よ
う
で
す
。
い
か
に
も

精
力
が
つ
き
そ
う
な
漬
け

も
の
と
そ
の
副
産
物
で
す
。

　

漬
け
も
の
は
私
た
ち
の
祖
先
が
編
み
出
し
た
保
存

食
品
で
、
ビ
タ
ミ
ン
Ａ
・
B1
・
B2
・
Ｃ
、
ミ
ネ
ラ
ル
、

カ
ル
シ
ウ
ム
な
ど
の
栄
養
素
と
食
物
繊
維
が
多
く
含

ま
れ
て
い
ま
す
。
最
近
で
は
減
塩
化
が
進
ん
で
は
い
ま

す
が
、
保
存
性
を
高
め
る
た
め
に
塩
分
が
使
わ
れ
る

こ
と
が
多
い
た
め
、
食
事
全
体
の
バ
ラ
ン
ス
を
考
え
て

過
度
に
摂
り
す
ぎ
な
い
よ
う
、
上
手
に
い
た
だ
き
た
い

も
の
で
す
。

に
ん
に
く
漬
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