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保
存
食
に
は「
先
人
の
知
恵
」が

凝
縮
さ
れ
て
い
る

特
集
の
冒
頭
と
し
て
、
保
存
食
と
は
ど
の
よ
う
な
経
緯
で
生
ま
れ
、
ど
ん
な
種
類
が
あ
る
の
か
を
把
握
し
て
お
き
た
い
。
そ
こ
で

食
文
化
史
に
く
わ
し
い
江
原
絢
子
さ
ん
に
、
主
な
保
存
食
の
種
類
と
歴
史
、
発
展
の
経
緯
な
ど
を
お
聞
き
し
た
。
保
存
食
は
、
飢

饉
へ
の
備
え
だ
け
で
な
く
、
集
落
の
祭
礼
な
ど
の
行
事
食
と
し
て
の
意
味
合
い
も
あ
る
こ
と
が
わ
か
っ
た
。
そ
も
そ
も
日
本
の
風

土
は
乾
物
を
つ
く
る
の
に
適
し
て
い
な
い
。
だ
か
ら
さ
ま
ざ
ま
な
知
恵
と
工
夫
が
生
ま
れ
た
の
だ
。

食物保存の水抜き加減　概説

常
温
で
も
長
く
も
つ
よ
う
に

工
夫
し
た
の
が
「
保
存
食
」

　

保
存
食
と
は
、
長
期
間
に
わ
た
り
常
温

で
置
い
て
お
い
て
も
食
べ
ら
れ
る
よ
う
に

し
た
食
品
の
こ
と
を
い
い
ま
す
。
日
に
干

し
た
り
、
あ
る
い
は
塩
を
使
っ
た
り
し
て

水
分
を
抜
く
こ
と
で
保
存
性
を
高
め
た
も

の
で
す
。
保
存
中
は
冷
蔵
庫
に
入
れ
る
こ

と
を
前
提
と
し
た
干
物
や
漬
物
な
ど
も
、

現
代
で
は
広
い
意
味
で
保
存
食
と
捉
え
る

向
き
も
あ
り
ま
す
が
、
本
義
か
ら
す
れ
ば

保
存
食
は
常
温
で
保
存
で
き
る
こ
と
が
ポ

イ
ン
ト
で
す
。

　

冷
蔵
技
術
の
な
い
こ
ろ
は
、
常
温
で
長

く
食
べ
ら
れ
る
保
存
食
は
日
常
生
活
の
必

需
品
で
し
た
が
、
最
近
で
は
「
要
冷
蔵
の

保
存
食
」
も
あ
り
ま
す
。
例
え
ば
、
塩
分

控
え
め
の
梅
干
し
な
ど
は
そ
う
で
す
。

　

梅
干
し
は
塩
分
濃
度
20
％
だ
と
雑
菌
が

繁
殖
せ
ず
常
温
で
長
期
保
存
で
き
ま
す
。

と
こ
ろ
が
塩
分
の
摂
り
す
ぎ
が
体
に
よ
く

な
い
と
、
近
ご
ろ
は
塩
分
10
％
以
下
の
減

塩
梅
干
し
が
多
く
な
り
ま
し
た
。
そ
れ
に

は
「
要
冷
蔵
」
と
書
い
て
あ
り
ま
す
。

　

本
来
な
ら
、
長
い
年
月
ど
こ
に
置
い
て

あ
っ
て
も
食
べ
ら
れ
る
の
が
保
存
食
な
の

で
す
が
、
今
は
冷
蔵
庫
に
保
管
す
る
こ
と

に
よ
っ
て
、
塩
分
濃
度
が
低
く
水
分
が
多

く
残
っ
て
い
る
よ
う
な
梅
干
し
で
も
、
雑

菌
の
繁
殖
を
抑
え
ら
れ
る
わ
け
で
す
。

　

漬
物
も
減
塩
の
要
冷
蔵
が
多
く
な
っ
て

い
ま
す
。
か
つ
て
は
塩
分
濃
度
が
高
く
、

7
年
く
ら
い
常
温
保
存
で
き
る
た
く
わ
ん

も
あ
り
ま
し
た
。
た
く
わ
ん
の
場
合
、
20

日
間
ほ
ど
大
根
を
天
日
干
し
し
、
あ
る
程

度
水
分
を
抜
い
て
か
ら
塩
を
ま
ぶ
し
て
糠ぬ

か

に
漬
け
ま
す
。
乾
燥
＋
塩
蔵
＋
発
酵
の
合

わ
せ
技
で
保
存
性
を
高
め
た
わ
け
で
す
。

何
カ
月
か
置
く
と
、
ほ
ど
よ
い
酸
味
が
出

て
黄
色
っ
ぽ
く
な
り
、
お
い
し
い
た
く
わ

ん
が
で
き
あ
が
り
ま
す
。
今
は
、
商
品
と

し
て
流
通
し
て
い
る
も
の
の
多
く
は
調
味

液
に
漬
け
て
短
時
間
で
製
造
し
ま
す
。
塩

分
濃
度
も
低
い
か
ら
要
冷
蔵
で
す
。

　

塩
分
の
過
剰
摂
取
は
高
血
圧
や
脳
出
血

の
原
因
に
な
る
と
さ
れ
、
特
に
塩
分
摂
取

量
の
多
い
寒
冷
地
で
は
減
塩
運
動
が
盛
ん

に
な
り
健
康
増
進
が
図
ら
れ
ま
し
た
。
も

ち
ろ
ん
そ
れ
は
悪
い
こ
と
で
は
あ
り
ま
せ

ん
。
塩
分
控
え
め
の
梅
干
し
や
た
く
わ
ん

たくわんや千枚漬けなど64種の漬物について書かれた『四
季漬物鹽嘉言（しきつけものしおかげん）』。小田原屋主人
が1836年（天保 7）に著したもの。江戸時代にはすでに漬
物が普及していたことがよくわかる　撮影資料提供：江原絢子さん
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が
で
き
た
の
は
冷
蔵
庫
の
お
か
げ
で
す
が
、

冷
蔵
庫
の
な
か
っ
た
時
代
は
、
常
温
で
も

長
期
保
存
で
き
る
方
法
を
さ
ま
ざ
ま
に
駆

使
し
な
け
れ
ば
な
ら
な
か
っ
た
の
で
す
。

縄
文
時
代
か
ら
続
く

「
水
に
さ
ら
す
」
知
恵

　

日
本
の
保
存
食
の
源
流
を
た
ど
れ
ば
、

縄
文
時
代
の
人
々
が
食
べ
て
い
た
木
の
実

か
も
し
れ
ま
せ
ん
。
も
と
も
と
乾
物
で
す

江原 絢子 さん
えはら あやこ

東京家政学院大学名誉教授

1943年島根県生まれ。お茶の水女子大学家政学部卒業。東京
家政学院大学教授を経て現職。専門分野は、食文化史、食教育
史、調理学。著書・編著に『和食と食育』（アイ・ケイコーポレ
ーション 2014）、『家庭料理の近代』（吉川弘文館 2012）、『近
代料理書集成』（クレス出版 2013）、共著に『おいしい江戸ご
はん』（コモンズ 2011）、『日本の食文化史年表』（吉川弘文館 
2011）、『和食とは何か』（思文閣出版 2015）などがある。

か
ら
放
っ
て
お
い
て
も
長
く
も
ち
ま
す
。

特
に
動
物
も
植
物
も
採
れ
な
い
冬
に
は
貴

重
な
食
料
で
し
た
。

　

た
だ
し
木
の
実
は
あ
く
が
多
い
も
の
が

あ
り
、
あ
く
抜
き
を
す
る
た
め
に
水
で
さ

ら
し
、
粉
状
の
で
ん
ぷ
ん
と
し
て
保
存
し

て
い
ま
し
た
。
ト
チ
ノ
ミ
の
よ
う
な
苦
み

の
強
い
も
の
は
、
袋
に
入
れ
、
重
石
を
置

い
て
川
に
し
ば
ら
く
浸
し
、
水
の
流
れ
に

よ
っ
て
あ
く
を
抜
い
た
の
で
す
。
多
く
の

あ
く
が
水
溶
性
で
あ
る
こ
と
を
経
験
的
に

知
っ
て
い
た
の
で
し
ょ
う
。

　

私
た
ち
は
今
で
も
ほ
う
れ
ん
草
を
ゆ
で

た
ら
水
に
さ
ら
し
ま
す
。
17
カ
国
の
料
理

本
を
調
べ
て
み
た
ら
、
ほ
う
れ
ん
草
を
ゆ

で
た
あ
と
「
水
で
洗
う
」
と
し
て
い
る
の

は
日
本
と
韓
国
だ
け
で
し
た
。

　

水
で
洗
う
の
は
、
あ
く
抜
き
以
外
に
急

冷
す
る
こ
と
で
緑
色
を
き
れ
い
に
保
つ
目

的
も
あ
り
ま
す
が
、
日
本
や
韓
国
で
は
、

洗
っ
た
後
の
ほ
う
れ
ん
草
を
そ
の
ま
ま
お

ひ
た
し
や
和
え
物
な
ど
に
使
い
ま
す
。
水

の
安
全
性
が
保
た
れ
て
い
な
か
っ
た
ら
、

こ
う
し
た
調
理
法
は
発
達
し
な
か
っ
た
は

ず
で
す
。
日
本
の
そ
う
め
ん
や
そ
ば
、
韓

国
の
冷
麺
は
、
ゆ
で
た
後
に
水
で
洗
い
、

そ
の
ま
ま
食
べ
ま
す
。
日
本
の
よ
う
に
、

水
が
豊
富
で
良
質
な
国
な
ら
で
は
の
食
文

化
と
い
え
る
で
し
ょ
う
。

　

縄
文
時
代
に
は
食
料
資
源
の
範
囲
が
狭

か
っ
た
か
ら
こ
そ
、
食
べ
ら
れ
る
状
態
に

す
る
た
め
の
工
夫
が
発
達
し
ま
し
た
。
ク

ル
ミ
や
ク
リ
の
よ
う
に
そ
の
ま
ま
食
べ
ら

れ
る
木
の
実
よ
り
も
、
ト
チ
ノ
ミ
の
よ
う

に
苦
み
や
毒
性
が
あ
っ
て
な
ん
ら
か
の
処

理
が
必
要
な
も
の
の
方
が
多
か
っ
た
と
思

い
ま
す
。
特
に
毒
性
の
強
い
も
の
は
加
熱

し
た
後
で
水
に
さ
ら
し
、
で
ん
ぷ
ん
の
形

で
保
存
し
て
い
ま
し
た
。
こ
う
し
た
調

理
・
保
存
法
は
縄
文
時
代
か
ら
連
綿
と
続

い
て
い
る
食
文
化
の
知
恵
な
の
で
す
。

祭
礼
の
行
事
食
と
し
て

大
切
な
役
割
も

　

食
品
の
さ
ま
ざ
ま
な
保
存
法
の
う
ち
、

も
っ
と
も
原
始
的
で
種
類
が
多
い
の
は
、

干
す
こ
と
。
す
な
わ
ち
乾
燥
で
す
。

　

乾
燥
さ
せ
れ
ば
そ
の
ま
ま
簡
単
に
使
え

る
も
の
に
昆
布
や
わ
か
め
な
ど
海
藻
類
が

あ
り
ま
す
。
平
安
京
な
ど
の
東
西
市
場
に

は
、
今
よ
り
多
種
類
の
海
藻
の
乾
物
が
売

ら
れ
て
い
ま
し
た
。
大
量
で
も
軽
く
、
運

ぶ
の
が
簡
単
だ
っ
た
た
め
重
宝
さ
れ
た
の

で
す
。

　

し
か
し
日
本
は
高
温
多
湿
な
国
な
の
で
、

簡
単
に
は
乾
燥
で
き
な
い
食
品
の
方
が
多

く
、
そ
の
ま
ま
干
し
て
も
乾
物
に
し
に
く

い
。
湿
度
の
高
い
環
境
で
水
分
を
抜
く
に

は
工
夫
が
必
要
で
す
。
例
え
ば
切
り
干
し

大
根
や
か
ん
ぴ
ょ
う
の
よ
う
に
薄
く
細
く

切
る
。
古
く
は
神し

ん
せ
ん饌

（
注
1
）
と
し
て
用

い
ら
れ
た
熨の

し
あ
わ
び

斗
鮑
（
注
2
）
も
そ
う
で
す
。

あ
わ
び
を
、
り
ん
ご
の
皮
を
む
く
よ
う
に

細
長
い
ひ
も
状
に
む
き
乾
燥
し
ま
し
た
。

　

熨
斗
鮑
の
よ
う
に
、
保
存
食
は
縁
起
物

や
婚
礼
・
祭
礼
時
の
行
事
食
と
し
て
も
重

要
な
役
割
を
果
た
し
て
き
ま
し
た
。
食
料

が
乏
し
い
時
代
、
飢
饉
に
備
え
て
蓄
え
て

い
た
だ
け
で
は
な
か
っ
た
の
で
す
。
江
戸

か
ら
明
治
、
大
正
時
代
く
ら
い
ま
で
は
、

そ
れ
ぞ
れ
の
行
事
ご
と
に
必
ず
供
さ
れ
る

決
ま
っ
た
料
理
が
習
わ
し
と
し
て
あ
っ
た

の
で
、
乾
物
に
し
た
り
塩
漬
け
に
し
た
り

し
て
、
い
つ
で
も
使
え
る
よ
う
に
絶
え
ず

用
意
し
て
お
く
必
要
が
あ
り
ま
し
た
。

　

加
熱
し
て
か
ら
乾
燥
さ
せ
る
の
も
方
法

の
一
つ
で
す
。
焼
い
て
か
ら
干
す
と
長
く

も
ち
ま
す
。
ア
ユ
の
焼
き
干
し
な
ど
が
そ

う
で
す
。
ア
ジ
の
干
物
の
よ
う
に
、
普
通

魚
は
内
臓
を
取
り
除
き
、
開
い
て
干
し
ま

す
が
、
煮
干
し
や
ア
ユ
の
焼
き
干
し
で
は
、

加
熱
に
よ
っ
て
内
臓
も
そ
の
ま
ま
乾
燥
さ

せ
ま
す
。

　

地
域
に
よ
っ
て
は
凍
結
し
て
乾
燥
さ
せ

る
こ
と
も
あ
り
ま
す
。
例
え
ば
凍し

み
豆
腐

（
高
野
豆
腐
）
は
有
名
で
す
ね
。
昔
な
が
ら

の
製
法
は
、
薄
く
切
っ
た
豆
腐
を
寒
中
の

屋
外
に
放
置
し
、
凍
っ
た
豆
腐
を
数
個
ず

つ
藁
で
束
ね
て
軒
下
に
吊
る
し
て
お
き
ま

（注 1）神饌

神に供える飲食物の総称。みけ、供物とも
いう。新鮮で清浄な海川山野の産物や，酒、
塩、水などを常に供える。

（注 2）熨斗鮑

あわびの肉を薄くむいて干したもの。古くは
儀式用の肴（さかな）に用いたが、後に祝
儀の贈り物に添える風習となった。
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保存の方法 代表的な食べもの 製造方法や利点

干す

干し魚、干し大根、干
し柿、昆布、干し肉、
干し貝柱、干し芋、ド
ライフルーツなど

昆布やわかめなどはそのまま干す「素干し」、アジ
やイワシなどは塩（水）につけてから干す「塩干
し」に大別される。水分を抜くことで軽くなり、運び
やすくなる

塩を使う
漬物、梅干し、塩辛、
荒巻鮭、潮鰹、イクラ、
ハムなど

塩の「水分を抜く」性質を活かす。食材はもちろん
のこと、付着する細菌からも水分を奪うので、保存
できる期間が長くなる。

煙でいぶす
かつおぶし、魚の燻製、
燻製肉、ビーフジャーキ
ー、ハム、サラミなど

煙でいぶすと表面に膜ができるため、雑菌の侵入を
防ぐ効果がある。また、いぶすことで独特な香りも
生まれる。

凍らせて
乾燥させる

凍み豆腐（高野豆腐な
ど）、凍みこんにゃく、
凍み大根など

豆腐やこんにゃくなどを薄く切り、極寒期に屋外に干
す。夜の間に水分が凍って表面に付着する。それが
昼に溶けて蒸発する。これを繰り返して乾燥させる。

油やアルコ
ールを使う

魚（イワシなど）の油漬
け、果実酒（梅酒など）、
粕漬け（奈良漬けなど）

干しても気温や湿度の関係で完璧に乾かず、水分
が残る場合がある。そこで油やアルコールに漬けこ
み、空気を遮断して細菌の繁殖を妨げる。

砂糖を使う ジャム、マーマレード、
ゆべしなど

砂糖にも塩と同じように細菌から水分を奪う性質があ
る（糖度が高い場合）。果物に砂糖を加えたうえで
火にかけて水分を蒸発させるとジャムになる。

酢を使う
しめサバ、酢漬け（ピ
クルスなど）、マリネな
ど

酢を用いると食べものは傷みにくくなる。これは酢に
含まれる酢酸が細菌の繁殖を妨げるから。

発酵させる
漬物、なれずし（フナ
ずしなど）、チーズ、キ
ムチ、ピータンなど

有益な微生物や酵素の働きによる「発酵」を活かし
たもの。フナずしなどの「なれずし」のごはんは、
食べるためでなく、発酵させるために使われている。

す
。
夜
間
に
凍
っ
た
豆
腐
は
昼
間
に
溶
け
、

水
分
が
蒸
発
す
る
。
こ
れ
を
何
回
も
繰
り

返
し
て
乾
燥
さ
せ
る
わ
け
で
す
。
凍
み
芋

と
い
っ
て
、
じ
ゃ
が
い
も
も
凍
ら
せ
て
乾

燥
さ
せ
る
地
域
が
あ
り
ま
す
。
冬
に
昼
夜

の
寒
暖
の
差
が
大
き
い
地
域
で
見
ら
れ
る

保
存
食
で
す
。

　

乾
燥
と
並
ん
で
多
く
見
ら
れ
る
保
存
法

が
塩
蔵
と
発
酵
。
漬
物
の
よ
う
に
両
方
合

わ
せ
て
保
存
性
を
高
め
る
も
の
が
多
く
見

ら
れ
ま
す
。
有
名
な
「
な
れ
ず
し
」
も
そ

の
一
つ
。
魚
を
か
な
り
強
く
塩
漬
け
に
し

て
重
石
を
か
け
て
漬
け
た
後
、
塩
分
を
あ

る
程
度
取
り
除
き
、
ご
飯
を
詰
め
、
さ
ら

に
漬
け
こ
ん
で
、
よ
く
発
酵
さ
せ
ま
す
。

三
段
の
重
石
も
夜
中
に
ふ
た
ご
と
吹
っ
飛

ぶ
と
聞
き
ま
し
た
。
そ
れ
く
ら
い
発
酵
力

が
強
い
の
で
す
。

　

な
れ
ず
し
は
好
き
嫌
い
が
激
し
い
で
す

が
、
先
ご
ろ
全
国
か
ら
研
究
者
が
50
人
ほ

ど
滋
賀
県
に
集
ま
り
、
フ
ナ
を
は
じ
め
い

ろ
い
ろ
な
魚
の
な
れ
ず
し
を
試
し
た
と
こ

ろ
、
前
に
食
べ
て
「
も
う
こ
り
ご
り
」
と

言
っ
て
い
た
人
が
、
お
茶
漬
け
に
し
て
、

す
っ
か
り
平
ら
げ
て
い
ま
し
た
。
な
れ
ず

し
を
ま
ず
い
と
感
じ
る
の
は
塩
が
足
ら
ず

魚
の
生
臭
み
が
残
っ
て
い
る
こ
と
も
原
因

の
一
つ
で
す
。
半
年
か
ら
1
年
、
た
っ
ぷ

り
の
塩
で
漬
け
る
な
ど
、
塩
の
量
や
塩
出

し
の
加
減
に
コ
ツ
が
あ
る
よ
う
で
す
。

稲
作
地
帯
な
ら
で
は
の

「
干
し
飯い

い

」
と
「
焼
き
米
」

　

何
日
も
か
け
徒
歩
で
旅
し
て
い
た
時
代
、

保
存
食
は
携
行
食
と
し
て
も
利
用
さ
れ
ま

し
た
。

　

古
く
か
ら
持
ち
歩
い
た
の
は
「
干
し

飯
」。
炊
い
た
ご
飯
を
天
日
干
し
し
て
乾

燥
さ
せ
た
も
の
で
す
。
カ
ピ
カ
ピ
に
硬
く

な
っ
て
い
る
の
で
、
お
茶
や
お
湯
と
一
緒

に
口
の
な
か
で
溶
か
す
よ
う
に
柔
ら
か
く

し
て
食
べ
ま
す
。
そ
れ
ほ
ど
お
い
し
く
は

な
か
っ
た
で
し
ょ
う
が
、
庶
民
の
旅
に
は

も
っ
と
も
手
軽
に
持
ち
歩
け
る
保
存
食
で

し
た
。

　

明
治
時
代
末
に
書
か
れ
た
子
ど
も
の
日

記
を
見
る
と
、
お
や
つ
に
つ
い
て
の
記
述

が
あ
り
ま
す
。
釜
で
炊
い
た
ご
飯
の
お
焦

げ
を
こ
そ
げ
落
と
し
て
干
す
の
が
子
ど
も

の
役
割
で
、
母
親
は
そ
れ
を
炒
っ
て
少
し

砂
糖
を
加
え
、「
お
こ
し
」
の
よ
う
な
菓
子

を
つ
く
る
。
干
し
飯
は
子
ど
も
の
お
や
つ

に
も
利
用
さ
れ
て
い
た
の
で
す
。

「
焼
き
米
」
も
旅
の
お
供
で
し
た
。
日
当

た
り
が
悪
く
て
き
ち
ん
と
育
た
な
か
っ
た

米
を
、
籾も

み

の
ま
ま
炒
り
ま
す
。
カ
リ
カ
リ

に
な
る
ま
で
炒
っ
た
ら
、
バ
ン
バ
ン
と
潰

す
。
す
る
と
籾
は
軽
い
の
で
風
で
飛
ば
さ

れ
、
米
だ
け
が
残
る
。
こ
れ
が
焼
き
米
で

す
。
パ
リ
パ
リ
し
て
な
か
な
か
お
い
し
い

主な保存食の分類と製造方法
※ただし、現代では上記の方法を組み合わせた「複合型」の保存食が多くを占める
※瓶詰や缶詰など食べものを物理的に閉じこめてつくるものは省いた
出典：江原絢子さん監修『和の食文化　長く伝えよう！ 世界に広めよう！（2）　食べ物を保存するということ』（岩崎書店 
2015）、および『家族の命をつなぐ 安心！ 保存食マニュアル』（ブックマン社 2011）、『栃と餅―食の民俗構造を探る』（岩
波書店 2005）、『農家が教える 加工・保存・貯蔵の知恵』（2009 農山漁村文化協会）などを参考に編集部で作成

も
の
で
、
日
本
と
同
様
に
稲
作
が
盛
ん
な

ネ
パ
ー
ル
の
村
で
は
朝
食
や
携
行
食
に
利

用
さ
れ
て
き
ま
し
た
。

　

小
麦
栽
培
は
、
夏
に
乾
燥
す
る
地
域
で

発
達
し
、
稲
作
は
多
雨
多
湿
の
地
域
で
発

達
し
て
き
ま
し
た
。
小
麦
粉
は
、
重
量
の

5
〜
6
割
の
水
分
を
加
え
る
か
、
水
の
代

わ
り
に
ミ
ル
ク
な
ど
で
も
加
え
て
練
り
、

焼
け
ば
パ
ン
の
よ
う
な
状
態
に
な
り
ま
す

が
、
米
を
飯
に
す
る
た
め
に
は
、
重
量
の

1
・
5
倍
の
水
が
必
要
で
す
。
乾
燥
し
た

地
帯
で
パ
ン
が
発
達
し
、
水
が
豊
富
な
日

本
の
よ
う
な
地
域
で
米
を
炊
い
た
飯
が
発

達
し
た
と
も
い
え
る
で
し
ょ
う
。
だ
か
ら
、

干
し
飯
や
焼
き
米
の
よ
う
な
保
存
食
も
生

ま
れ
た
わ
け
で
す
。

　

湿
度
の
高
い
日
本
の
風
土
で
は
、
小
麦

の
栽
培
は
適
し
て
い
な
い
た
め
に
パ
ン
用

の
た
ん
ぱ
く
質
含
量
の
多
い
小
麦
は
つ
く

れ
ず
、
中
力
粉
な
ど
に
な
る
小
麦
が
栽
培

さ
れ
ま
し
た
。
特
に
水
田
が
開
け
な
い
山

間
部
や
灌
漑
設
備
の
導
入
が
難
し
い
地
域

で
栽
培
さ
れ
、
う
ど
ん
や
小
麦
粉
製
品
が

主
食
と
な
り
ま
し
た
。
麺
を
季
節
の
野
菜
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と
と
も
に
み
そ
で
煮
込
ん
だ
山
梨
県
の

「
ほ
う
と
う
」
や
長
野
県
の
「
お
や
き
」

な
ど
は
そ
の
例
で
す
。

保
存
食
の
活
用
で

多
様
な
文
化
の
認
識
を

　

保
存
食
に
は
、
た
ん
に
食
物
を
備
蓄
す

る
知
恵
だ
け
で
な
く
、
例
え
ば
魚
の
骨
や

内
臓
ま
で
使
い
尽
く
す
な
ど
、
自
然
か
ら

得
ら
れ
た
恵
み
を
余
す
と
こ
ろ
な
く
利
用

す
る
知
恵
も
詰
ま
っ
て
い
ま
す
。
飽
食
の

時
代
に
忘
れ
て
ほ
し
く
な
い
こ
と
で
す
。

　

伝
統
的
な
保
存
食
が
す
た
れ
、
瞬
間
凍

結
や
真
空
パ
ッ
ク
な
ど
、
新
し
い
保
存
技

術
に
取
っ
て
代
わ
ら
れ
る
の
は
時
代
の
趨

勢
か
も
し
れ
ま
せ
ん
が
、
そ
こ
に
込
め
ら

れ
た
先
人
の
知
恵
は
、
こ
れ
か
ら
の
時
代

に
求
め
ら
れ
る
持
続
可
能
性
の
観
点
か
ら

も
、
後
世
に
伝
え
て
い
く
価
値
が
大
き
い

と
思
い
ま
す
。

　

そ
の
際
、
お
い
し
さ
の
違
い
を
比
較
す

れ
ば
伝
わ
り
や
す
い
で
す
ね
。
保
存
食
の

乾
物
と
生
の
食
材
で
は
、
味
も
う
ま
み
も

異
な
り
ま
す
。
生
の
椎
茸
と
干
し
椎
茸
、

生
の
豆
腐
と
凍
み
豆
腐
で
は
ま
っ
た
く
違

う
。
む
し
ろ
別
物
と
考
え
た
ほ
う
が
よ
い

で
し
ょ
う
。
献
立
の
種
類
が
も
う
一
品
増

え
る
、
と
捉
え
れ
ば
よ
い
の
で
す
。
保
存

食
は
食
品
の
幅
を
広
げ
ま
す
。

　

最
近
は
食
育
の
一
環
で
学
校
給
食
が
大

き
く
変
わ
り
つ
つ
あ
り
ま
す
。
今
は
家
庭

で
も
便
利
な
だ
し
の
素
を
使
い
、
昆
布
や

か
つ
お
ぶ
し
で
だ
し
を
と
る
こ
と
が
少
な

く
な
り
ま
し
た
。
長
野
県
の
あ
る
中
学
校

の
給
食
で
は
、
き
ち
ん
と
元
か
ら
だ
し
を

と
っ
て
い
ま
す
。
さ
ら
に
カ
リ
カ
リ
に
焼

い
て
乾
燥
さ
せ
た
煮
干
し
を
仕
入
れ
て
、

１
人
当
た
り
10
尾
く
ら
い
の
量
で
メ
ニ
ュ

ー
の
一
品
に
加
え
て
い
ま
す
。
そ
の
時
期

に
も
っ
と
も
お
い
し
い
煮
干
し
が
と
れ
る

産
地
か
ら
仕
入
れ
る
の
で
す
が
、
驚
く
べ

き
こ
と
に
子
ど
も
た
ち
は
産
地
が
変
わ
る

と
「
今
日
か
ら
海
が
変
わ
っ
た
で
し

ょ
？
」
と
言
う
そ
う
で
す
。
味
の
違
い
を

き
ち
ん
と
認
識
す
る
の
で
す
ね
。
こ
の
中

学
校
の
卒
業
生
た
ち
は
、
大
人
に
な
っ
て

か
ら
も
だ
し
を
と
っ
て
料
理
を
つ
く
る
よ

う
に
な
る
と
聞
い
て
い
ま
す
。
こ
う
し
た

取
り
組
み
が
増
え
る
こ
と
も
保
存
食
の
価

値
を
伝
え
て
い
く
は
ず
で
す
。

　

全
国
で
食
べ
も
の
や
味
の
均
一
化
が
進

む
な
か
、
保
存
食
に
は
そ
の
地
域
独
特
な

も
の
が
、
ま
だ
か
ろ
う
じ
て
残
っ
て
い
ま

す
。
南
北
に
長
く
、
複
雑
な
地
形
か
ら
生

ま
れ
た
多
種
多
様
な
保
存
食
に
目
を
向
け

る
こ
と
で
、
そ
れ
ぞ
れ
の
地
域
の
文
化
や

風
土
を
大
切
に
す
る
機
運
が
盛
り
上
が
る

と
い
い
で
す
ね
。

　
（
2 

0 

1 

5
年
12
月
2
日
取
材
）

気候風土と人々の知恵から生まれた日本の乾物類　写真：アフロ


