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本
格
的
な
寒
さ
が
や
っ
て
く
る
前
に
、
白
菜
や
大
根
、

収
穫
し
た
野
菜
を
大
き
な
樽
に
漬
け
て
、
春
先
ま
で
食
べ
る
。

そ
れ
が
、
冬
で
も
野
菜
を
絶
や
さ
な
い
た
め
の
知
恵
で
し
た
。

そ
の
知
恵
は
今
、
食
べ
つ
な
ぐ
た
め
だ
け
で
な
く
、

常
備
菜
に
も
な
る
〝
当
座
漬
け
〟
に
進
化
し
て
い
ま
す
。

ス
パ
イ
ス
や
ハ
ー
ブ
を
加
え
た
海
外
の
漬
け
も
の
や
、

小
さ
い
台
所
で
も
で
き
る
発
酵
漬
け
は
、
つ
く
る
の
も
楽
し
い
！

農文協


