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旨
み
を
育
て
る
四
日
間

                      

　
　
か
ら
す
鰈
の
味
噌
粕
漬
け

二
月
九
日
は
「
ふ
く
の
日
」

　
　
食
べ
ら
れ
な
か
っ
た
魚
が
、
下
関
の
誇
り
に
な
る
ま
で

サ
カ
ナ
の
わ
〜
知
っ
て
得
す
る
旬
情
報
〜

漁
師
料
理
か
ら
生
ま
れ
た

　
　
　
　
　
　
　
　「
な
め
ろ
う
」の
は
じ
ま
り

 　

茨
城
県
は
全
国
で
も
有
数
の
ア
ン
コ
ウ
の
産
地
で
す
が
、

そ
ん
な
茨
城
県
の
方
に
美
味
し
い
と
言
っ
て
い
た
だ
け
て
大

変
光
栄
で
す
。
実
は
味
噌
ダ
レ
に
使
用
し
て
い
る
調
味
料
も

無
添
加
の
も
の
で
、
厳
選
し
た
調
味
料
で
作
っ
て
い
ま
す
。

今
回
は
以
前
の
も
の
よ
り
、
生
姜
の
分
量
を
抑
え
て
ほ
ん
の

り
生
姜
が
香
る
ま
ろ
や
か
な
味
噌
仕
立
て
に
変
更
し
ま
し

た
。
鍋
だ
け
で
な
く
、
さ
ま
ざ
ま
な
料
理
で
楽
し
め

る
ア
ン
コ
ウ
の
魅
力
を
、
こ
れ
か
ら
も
お
届
け

し
て
ま
い
り
ま
す
！　

　

二
月
九
日
は
「
ふ
く
の
日
」。「
ふ
（
2
）
ぐ
（
9
）」
の
語
呂
合
わ
せ
か
ら
生
ま

れ
た
こ
の
記
念
日
は
、
冬
に
最
も
旨
み
を
増
す
ふ
ぐ
を
味
わ
う
の
に
ふ
さ
わ
し
い
日

で
す
。
し
か
し
今
で
こ
そ
冬
の
ご
ち
そ
う
と
し
て
親
し
ま
れ
る
ふ
ぐ
も
、
か
つ
て
は

〝
食
べ
て
は
い
け
な
い
魚
〞
で
し
た
。

　

ふ
ぐ
の
毒
に
よ
る
事
故
は
古
く
か
ら
多
く
、
豊
臣
秀
吉
の
時
代
に
は
「
ふ
ぐ
食
禁

止
令
」
が
出
さ
れ
た
ほ
ど
で
す
。
命
の
危
険
を
伴
う
魚
と
し
て
長
く
距
離
を
置
か
れ

て
き
ま
し
た
が
、
下
関
を
は
じ
め
と
す
る
一
部
の
地
域
で
は
、
海
と
と
も
に
生
き
る

中
で
そ
の
旨
さ
を
知
り
、
毒
の
あ
る
部
位
を
避
け
な
が
ら
食
文
化
が
静
か
に
受
け
継

が
れ
て
き
ま
し
た
。

　

明
治
時
代
、
初
代
内
閣
総
理
大
臣
・
伊
藤
博
文
が
下
関
で
ふ
ぐ
料
理
を
口
に
し
、

そ
の
味
わ
い
に
感
銘
を
受
け
た
こ
と
を
き
っ
か
け
に
、
厳
し
い
管
理
と
免
許
制
度
の

も
と
で
ふ
ぐ
食
は
解
禁
さ
れ
ま
す
。
こ
う
し
て
下
関
は
〝
ふ
ぐ
の
街
〞
と
し
て
発
展

し
て
い
き
ま
し
た
。

　

私
た
ち
ふ
く
衛
門
も
、
そ
の
歴
史
を
受
け
継
ぐ
ふ
ぐ
屋
の
一
つ
で
す
。
二
月
の
サ

カ
ナ
D
I
Y
で
は
、旬
を
迎
え
た
真
ふ
ぐ
鍋
を
ご
用
意
し
ま
し
た
。
ふ
く
の
日
を
き
っ

か
け
に
、
文
化
と
し
て
受
け
継
が
れ
て
き
た
ふ
ぐ
の
味
わ
い
を
、
冬
の
一
鍋
で
ぜ
ひ

お
楽
し
み
く
だ
さ
い
。

　
「
サ
カ
ナ
D
I
Y
の
味
噌
粕
漬
け
は
美
味
し
い
ね
」
そ
ん
な
嬉
し

い
お
声
を
い
た
だ
く
こ
と
が
増
え
て
き
ま
し
た
。
今
回
は
そ
ん
な

味
噌
粕
漬
け
づ
く
り
へ
の
こ
だ
わ
り
を
ご
紹
介
し
ま
す
。

　

今
月
お
届
け
す
る
カ
ラ
ス
ガ
レ
イ
は
、
脂
の
り
が
よ
く
、
濃
厚

な
旨
み
と
ほ
の
か
な
甘
み
が
特
徴
で
す
。
ま
ず
行
う
の
は
、
魚
に

軽
く
塩
を
あ
て
る
下
処
理
。
余
分
な
水
分
を
引
き
出
す
こ
と
で
臭

み
が
な
く
な
り
、
身
の
旨
み
が
凝
縮
さ
れ
ま
す
。
ほ
ん
の
ひ
と
手

間
で
す
が
、
仕
上
が
り
の
味
を
左
右
す
る
工
程
で
す
。

　

下
処
理
を
終
え
た
魚
は
、
特
製
の
味
噌
粕
床
へ
。
味
噌
粕
漬
け

づ
く
り
で
最
も
重
要
な
の
が
、
こ
の
漬
け
込
み
期
間
。
短
す
ぎ
れ

ば
味
が
浅
く
、
長
す
ぎ
れ
ば
身
が
締
ま
り
す
ぎ
て
し
ま
う
。
試
作

を
重
ね
た
末
に
た
ど
り
着
い
た
の
が
、
四
日
間
と
い
う
漬
け
込
み

期
間
で
す
。
味
噌
粕
の
旨
み
が
ほ
ど
よ
く
染
み
込
み
、
カ
ラ
ス
ガ

レ
イ
本
来
の
ふ
っ
く
ら
と
し
た
食
感
と
風
味
が
引
き
立
ち
ま
す
。

　

漬
け
込
み
中
も
、
味
噌
粕
が
均
一
に
行
き
渡
る
よ
う
、
や
さ
し

く
混
ぜ
て
い
ま
す
。
ど
こ
を
食
べ
て
も
変
わ
ら
な
い
美
味
し
さ
に

仕
上
げ
る
た
め
の
大
切
な
工
程
で
す
。
時
間
と
手
間
を
惜
し
ま
ず
、

魚
と
向
き
合
い
な
が
ら
仕
上
げ
る
味
噌
粕
漬
け
。
ぜ
ひ
一
口
ご
と

に
、
私
た
ち
の
こ
だ
わ
り
と
工
夫
を
感
じ
て
い
た
だ
け
た
ら
嬉
し

い
で
す
。

　

な
め
ろ
う
は
、
千
葉
県
房
総
半
島

に
伝
わ
る
漁
師
料
理
で
す
。
海
に
出

た
漁
師
た
ち
が
、
船
の
上
で
獲
れ
た

て
の
魚
を
手
早
く
食
べ
る
た
め
、
包

丁
で
細
か
く
た
た
き
、
味
噌
と
薬
味

で
和
え
た
の
が
始
ま
り
と
さ
れ
て
い

ま
す
。

　

新
鮮
な
魚
の
旨
み
を
引
き
出
し
、

保
存
性
を
高
め
る
た
め
の
、
先
人
の

知
恵
が
詰
ま
っ
た
料
理
で
す
。
名
前
の
由
来
は
、「
あ
ま
り
の
美
味

し
さ
に
皿
ま
で
な
め
て
し
ま
う
ほ
ど
」
か
ら
と
も
言
わ
れ
て
い
ま

す
。
そ
の
ま
ま
食
べ
る
の
は
も
ち
ろ
ん
、
焼
い
て
「
さ
ん
が
焼
き
」

に
す
る
な
ど
、
家
庭
ご
と
に
楽
し
ま
れ
て
き
ま
し
た
。
素
材
の
味

を
活
か
す
、
素
朴
で
奥
深
い
一
品
で
す
。
今
月
の
ア
レ
ン
ジ
レ
シ

ピ
と
し
て
レ
シ
ピ
に
同
封
し
て
い
る
で
ぜ
ひ
作
っ
て
み
て
下
さ
い
。


