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関
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豊
か
な
風
土
と
歴
史
が
育
ん
だ

関
西
の
食
文
化

北
は
日
本
海
、南
は
太
平
洋
に
面
し
、

内
陸
に
山
岳
地
帯
を
擁
し
な
が
ら
、

古
代
か
ら
都
が
置
か
れ
た
関
西
に
は
、

多
様
な
気
候
風
土
と
歴
史
文
化
に
育
ま
れ
た

豊
か
な
食
文
化
が
根
づ
い
て
い
る
。

地
域
と
と
も
に
あ
る
、関
西
の「
食
」を
追
っ
て
み
た
。
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海
の
幸

る
。
そ
の
代
表
が
鯖
の
「
へ
し
こ
」
と
「
な
れ
ず
し
」
で
あ
る
。

　

食
文
化
館
の
学
芸
員
・
竹
下
悦
子
さ
ん
に
よ
れ
ば
、「
へ
し
こ
」

と
は
塩
漬
け
し
た
魚
を
糠ぬ
か

漬
け
し
た
保
存
食
で
あ
る
。
そ
の
「
へ

し
こ
」
に
米
と
麹
こ
う
じ
を
詰
め
て
発
酵
さ
せ
た
の
が
、
正
月
や
祭
り
な

ど
の
ご
馳
走
「
な
れ
ず
し
」
だ
。

　

小
浜
市
で
「
鯖
の
な
れ
ず
し
」
づ
く
り
を
受
け
継
ぐ
民
宿
「
佐

助
」
の
森
下
佐
彦
さ
ん
に
よ
れ
ば
、
か
つ
て
巻
上
げ
漁
が
盛
ん
だ

っ
た
頃
、
大
漁
で
一
軒
あ
た
り
に
サ
バ
が
何
百
本
と
配
ら
れ
た
際
、

「
へ
し
こ
」
を
た
っ
ぷ
り
漬
け
込
み
、歳
末
や
季
節
の
祭
り
の
前
に
、

一
年
以
上
漬
け
込
ん
だ
「
へ
し
こ
」
を
出
し
て
「
な
れ
ず
し
」
を

つ
く
っ
た
と
い
う
。

　

戦
国
の
世
が
終
わ
り
、
平
和
の
な
か
で
多
様
な
産
業
や
祭
礼
が

発
達
し
た
江
戸
時
代
、
白
米
食
が
盛
ん
に
な
っ
て
米
糠
を
活
用
で

き
る
よ
う
に
な
り
、“
保
存
食
”か
ら“
ご
馳
走
”に
進
化
し
た
の
が
、

若
狭
の
「
な
れ
ず
し
」
だ
っ
た
の
か
も
し
れ
な
い
。

「
若
狭
物
」
を
京
へ
運
ぶ
「
鯖
街
道
」

　

そ
し
て
近
世
、
陸
運
や
海
運
も
盛
ん
に
な
り
、
若
狭
と
京
、
大

坂
な
ど
と
の
交
流
も
活
発
に
な
っ
て
い
く
。
小
浜
は
有
名
な
北
前

船
の
主
要
港
の
一
つ
。
そ
ん
な
港
町
に
育
っ
た
の
が
、
四
百
年
ほ

ど
前
、
中
国
の
漆
器
技
術
を
取
り
入
れ
て
生
ま
れ
た
「
若
狭
塗
」

で
あ
る
。

　

羽
田
漆
器
店
の
十
四
代
塗
師
、
羽
田
浩
一
さ
ん
に
よ
れ
ば
、
若

狭
塗
の
特
色
は
、
仕
事
の
丹
念
さ
と
意
匠
の
巧
み
さ
。
ま
ず
、
下

地
塗
と
中
塗
を
し
て
研
ぎ
、
貝
殻
や
卵
の
殻
を
付
着
。
そ
の
上
に

古
代
、
海
の
幸
を
朝
廷
へ

　

夜
明
け
前
の
ほ
の
暗
い
、
若
狭
湾
に
開
け
る
小
浜
漁
港
に
、
明

か
り
を
灯
し
た
漁
船
が
次
々
に
戻
っ
て
き
た
。
漁
師
た
ち
は
休
む

間
も
な
く
そ
の
日
の
漁
獲
を
水
揚
げ
。
競
り
直
前
の
魚
市
場
に
は
、

周
辺
漁
港
の
水
揚
げ
も
加
わ
っ
て
、
タ
イ
、
カ
レ
イ
、
ア
ジ
、
カ

ワ
ハ
ギ
、
カ
ニ
、
イ
カ
、
タ
コ
か
ら
、
カ
ツ
オ
、
シ
イ
ラ
ま
で
新

鮮
な
魚
介
類
が
並
べ
ら
れ
て
い
く
。
近
年
、
若
狭
湾
で
は
め
っ
き

り
漁
獲
量
の
減
っ
た
サ
バ
の
姿
も
あ
っ
た
。

　

小
浜
漁
港
近
く
、「
御み

け
つ
く
に

食
国
若
狭
お
ば
ま
食
文
化
館
」の
支
配
人
・

中
野
純
子
さ
ん
は
、「
若
狭
は
、
飛
鳥
・
奈
良
時
代
、
近
海
で
獲

れ
た
魚
介
を
朝
廷
に
納
め
る
御
食
国
の
一
つ
で
、
当
時
荷
札
に
使

わ
れ
た
木
簡
に
よ
れ
ば
、
若
狭
国
小
丹
（
お
に
ゅ
う
＝
遠
敷
）
郡

か
ら
塩
や
鯛
鮨
、
魚
介
の
干
物
な
ど
が
調
（
現
物
税
）
と
し
て
納

め
ら
れ
て
い
ま
す
」
と
言
う
。「
鯛
鮨
」
と
は
何
か
。
中
野
さ
ん

に
よ
れ
ば
、
千
八
百
年
ほ
ど
前
の
中
国
の
書
物
に
「
鮨
と
は
、
塩

と
米
を
も
っ
て
魚
を
醸
す
こ
と
」
と
記
さ
れ
て
い
る
そ
う
で
、「
歩

い
て
若
狭
か
ら
京
都
ま
で
一
昼
夜
、
奈
良
ま
で
二
日
。
背
負
っ
て

運
ん
で
い
る
う
ち
に
漬
か
っ
て
い
く
保
存
食
だ
っ
た
ん
じ
ゃ
な
い

で
し
ょ
う
か
」

　

冷
蔵
・
冷
凍
技
術
の
な
い
時
代
、
鮮
魚
を
遠
く
ま
で
運
ぶ
こ
と

は
不
可
能
だ
。
は
る
か
奈
良
や
京
都
の
都
ま
で
、
塩
漬
け
や
干
物
、

発
酵
食
品
（
な
れ
ず
し
）
と
し
て
届
け
た
。
若
狭
に
は
そ
ん
な
魚

の
調
理
法
が
古
く
か
ら
育
ま
れ
、
現
代
に
ま
で
受
け
継
が
れ
て
い
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山
の
幸

緑
や
赤
、
黄
色
な
ど
の
漆
を
塗
り
重
ね
、
金
箔
を
貼
る
。
さ
ら
に

地
色
の
漆
を
塗
り
重
ね
、
砥
石
で
模
様
を
研
ぎ
だ
し
て
木
炭
で
仕

上
げ
の
磨
き
を
し
、
最
後
に
呂ろ

い
ろ
う
る
し

色
漆
（
仕
上
げ
に
用
い
る
油
分
を

含
ま
な
い
漆
）を
塗
り
、手
の
ひ
ら
で
磨
き
上
げ
て
艶
を
出
す
。「
漆

を
塗
る
た
び
に
一
週
間
近
く
乾
か
す
の
で
、
塗
箸
一
つ
つ
く
る
の

に
半
年
か
か
る
」
と
か
。
漆
器
に
貝
殻
や
卵
の
殻
を
付
け
る
の
は

海
底
や
砂
浜
を
模
し
た
も
の
。
海
の
民
ら
し
い
遊
び
心
で
あ
る
。

　

一
方
、
陸
路
で
は
、
小
浜
と
京
を
結
ぶ
「
鯖
街
道
」
が
有
名

だ
。
小
浜
で
水
揚
げ
さ
れ
た
サ
バ
や
カ
レ
イ
、
北
の
海
か
ら
到
来

の
昆
布
な
ど
が
陸
路
運
ば
れ
、
江
戸
時
代
、
京
の
都
で
は
「
若
狭

物
」
と
し
て
重
宝
さ
れ
た
。
サ
バ
は
塩
鯖
か
焼
き
鯖
、
カ
レ
イ
は

一
夜
干
し
に
加
工
さ
れ
る
。
そ
う
し
て
「
京
は
遠
て
も
十
八
里
」。

小
浜
か
ら
行
商
人
の
背
負
い
籠
に
揺
ら
れ
て 

“
鯖
街
道
”
を
行
き
、

峠
を
越
え
て
近
江
国
の
朽
木
か
ら
大
原
を
通
り
、
京
に
至
る
。

　

小
浜
名
物
の
焼
き
鯖
で
知
ら
れ
る
朽
木
屋
十
三
代
の
主
人
・
益

田 

隆
さ
ん
に
よ
れ
ば
、
昔
は
、
鯖
を
一
塩
し
た
り
、
浜
焼
に
し
て
、

朝
暗
い
う
ち
に
店
を
出
て
国
境
の
峠
や
宿
場
町
ま
で
運
び
、
向
こ

う
の
行
商
人
と
近
江
や
京
の
産
物
と
物
々
交
換
し
て
い
た
と
か
。

「
焼
き
鯖
は
保
存
食
で
三
〜
四
日
は
保
ち
ま
す
。
そ
れ
に
し
っ
か

り
火
を
通
す
の
で
、
旨
味
成
分
が
凝
縮
さ
れ
て
い
ま
す
。
こ
の
あ

た
り
で
も
お
祭
り
に
、
焼
き
鯖
を
赤
飯
と
一
緒
に
食
べ
ま
す
」

　

若
狭
の
人
々
は
古
来
、
豊
か
な
海
の
幸
を
、
塩
漬
け
、
糠
漬
け
、

な
れ
ず
し
、
焼
き
物
、
干
物
な
ど
に
加
工
す
る
こ
と
に
よ
っ
て
、

新
た
な
味
覚
を
生
み
出
し
、
遠
く
の
人
々
と
の
交
流
を
深
め
、
生

活
文
化
を
多
彩
に
し
な
が
ら
暮
ら
し
て
き
た
。
そ
の
伝
統
は
今
も

こ
の
地
に
暮
ら
す
人
々
に
し
っ
か
り
と
伝
え
ら
れ
て
い
る
。

山
に
猪
、
野
に
丹
波
黒

　

旧
丹
波
国
の
一
角
、
篠
山
盆
地
を
覆
っ
て
い
た
朝
霧
が
晴
れ
る

と
、
盆
地
を
東
西
に
流
れ
る
篠
山
川
の
北
岸
の
豊
か
な
農
地
に
、

生
き
生
き
と
育
つ
黒
大
豆
の
畝
が
現
れ
た
。
こ
こ
は
、
正
月
の
お

節
料
理
に
不
可
欠
な
「
丹
波
黒
（
黒
大
豆
）」
の
特
産
地
と
し
て

知
ら
れ
て
い
る
。「
黒
大
豆
は
、
土
壌
が
肥
え
、
寒
暖
の
差
が
あ

る
丹
波
の
地
だ
か
ら
育
つ
ん
で
す
。
西
の
渓
谷
に
大
昔
、
丹
波
竜

が
い
た
そ
う
で
、
こ
こ
も
そ
の
遊
び
場
だ
っ
た
の
か
も
し
れ
な
い
。

き
っ
と
大
昔
か
ら
恐
竜
が
暮
ら
せ
る
ほ
ど
植
物
が
よ
く
育
っ
た
ん

で
し
ょ
う
」
と
語
る
の
は
、
丹
波
黒
の
匠
マ
イ
ス
タ
ー・

山
本
博
一
さ
ん
だ
。

　

従
来
、
大
豆
は
弥
生
時
代
に
中
国
大
陸
か
ら
伝
播
し
た
と
さ
れ

て
い
た
が
、
最
近
、
縄
文
時
代
後
期
の
遺
跡
か
ら
出
土
し
た
こ
と

が
確
か
め
ら
れ
た
。
古
代
か
ら
「
五
穀
」
の
一
つ
と
し
て
大
切
に

さ
れ
て
き
た
栄
養
価
の
高
い
穀
物
で
、
味
噌
、
醤
油
、
豆
腐
な
ど

日
本
の
食
文
化
に
不
可
欠
な
食
材
で
あ
る
。

　

山
本
さ
ん
に
よ
れ
ば
、
丹
波
の
黒
大
豆
は
四
百
年
前
、
篠
山
藩

か
ら
江
戸
の
将
軍
家
に
献
上
さ
れ
て
い
た
そ
う
だ
が
、
こ
の
丹
波

黒
が
、
も
と
の
白
い
大
豆
か
ら
、
黒
く
、
粒
が
大
き
く
形
が
よ
く
、

味
の
よ
い
品
種
と
し
て
固
定
さ
れ
る
ま
で
に
は
、
幾
世
代
も
の
農

家
の
人
々
の
苦
心
、
工
夫
が
積
み
重
ね
ら
れ
て
き
た
に
違
い
な
い
。

　

も
う
一
つ
、
縄
文
時
代
に
遡
る
食
文
化
と
い
え
ば
、
篠
山
盆
地

の
冬
の
味
覚
と
し
て
名
高
い
猪
料
理
が
あ
る
。
猪
の
骨
は
縄
文
や

弥
生
遺
跡
か
ら
多
数
発
見
さ
れ
、
銅
鐸
に
は
犬
と
猪
狩
り
を
す
る

人
々
の
姿
が
描
か
れ
て
い
て
、
猪
肉
が
古
来
、
山
間
部
の
人
々
の

タ
ン
パ
ク
源
と
し
て
重
宝
さ
れ
て
き
た
の
は
間
違
い
な
い
。
江
戸

縄文の名残、野趣溢れる丹波の味覚
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山
の
幸時

代
、
江
戸
や
大
坂
で
も
猪
肉
は
「
山
鯨
」
と
し
て
珍
重
さ
れ
た
。

　

し
か
し
、「
ぼ
た
ん
鍋
」
と
し
て
知
ら
れ
る
味
噌
仕
立
て
の
「
猪

鍋
」
が
生
ま
れ
た
の
は
、
明
治
時
代
。
篠
山
市
内
で
猪
肉
専
門
店

を
営
む
広
瀬
進
康
さ
ん
は
、「
そ
れ
ま
で
“
薬
食
い
”
と
し
て
ご

く
一
部
の
人
し
か
食
べ
な
か
っ
た
猪
肉
を
、
明
治
後
期
、
そ
れ
ま

で
雉
な
ど
を
取
り
扱
っ
て
い
た
曽
祖
父
・
幸
二
郎
が
、
味
噌
煮
込

み
の
猪
鍋
を
始
め
た
ん
で
す
」
と
語
る
。

　

同
市
の
農
家
・
古
屋
定
繁
さ
ん
に
よ
れ
ば
、
猪
は
山
野
を
駆
け

回
り
、
ド
ン
グ
リ
を
は
じ
め
、
葛
、
栗
、
黒
大
豆
、
さ
ら
に
は
松

茸
な
ど
丹
波
の
幸
を
た
っ
ぷ
り
食
べ
て
い
る
の
で
香
ば
し
く
、
じ

っ
く
り
煮
込
む
と
柔
ら
か
く
な
っ
て
旨
味
を
増
す
と
い
う
。
た
だ
、

近
年
は
鹿
が
異
常
繁
殖
し
て
山
が
荒
れ
、
猪
も
す
み
づ
ら
く
な
っ

て
き
た
よ
う
だ
が
、
隣
の
丹
波
市
で
は
、
増
え
続
け
て
い
る
鹿
に

注
目
、
食
材
と
し
て
の
鹿
肉
（
も
み
じ
）
の
活
用
を
始
め
て
い
る
。

畑
の
黒
さ
や
、
林
の
丹
波
栗

　

篠
山
盆
地
か
ら
北
へ
山
を
越
え
る
と
、
小
豆
を
特
産
と
す
る
丹

波
市
に
出
る
。
こ
こ
に
は
、「
大
納
言
小
豆
」
の
原
種
「
黒
さ
や
」

が
伝
わ
っ
て
い
る
。
実
る
と
さ
や
が
黒
く
な
る
「
黒
さ
や
」
は
、

中
に
真
紅
の
四
角
い
実
が
詰
ま
っ
て
い
る
。
ど
の
小
豆
よ
り
も
旨

く
、
煮
込
ん
で
も
割
れ
な
い
た
め
、
江
戸
時
代
、“
殿
中
で
抜
刀

し
て
も
切
腹
す
る
こ
と
の
な
い
”「
大
納
言
」
と
い
う
名
を
賜
り
、

江
戸
の
将
軍
家
や
京
都
御
所
に
献
上
さ
れ
て
き
た
、
と
地
元
「
黒

さ
や
会
」
会
長
の
柳
田
隆
雄
さ
ん
は
言
う
。

　

小
豆
は
、
大
豆
と
異
な
り
、
痩
せ
た
水
は
け
の
い
い
傾
斜
地
に
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育
つ
。
そ
の
う
え
、「
黒
さ
や
」
は
、
地
元
の
「
三
尾
山
」
の
麓

の
畑
で
し
か
育
た
な
い
品
種
で
、
最
近
ま
で
忘
れ
ら
れ
た
小
豆
だ

っ
た
。
八
年
ほ
ど
前
、
あ
る
テ
レ
ビ
局
が
取
材
に
来
て
、
一
升
瓶

に
採
り
置
い
た
「
黒
さ
や
」
に
注
目
。
和
菓
子
に
仕
立
て
た
そ
の

味
が
放
送
で
伝
え
ら
れ
、
各
地
の
和
菓
子
屋
か
ら
問
い
合
わ
せ
が

殺
到
し
た
。「
そ
こ
で
近
所
の
農
家
が
十
五
、六
軒
寄
り
あ
っ
て
栽

培
を
始
め
ま
し
た
」。
以
来
、
柳
田
さ
ん
た
ち
は
「
黒
さ
や
会
」

を
結
成
。
地
道
に
栽
培
、
収
穫
し
、
販
売
し
て
い
る
。

　

さ
ら
に
、
丹
波
の
山
の
幸
と
し
て
と
り
わ
け
有
名
な
の
が
、
縄

文
以
来
、
食
さ
れ
て
き
た
「
栗
」
の
代
表
名
詞
と
も
言
え
る
「
丹

波
栗
」
で
あ
る
。
丹
波
市
の
寺
内
勝
治
さ
ん
は
、
栗
栽
培
一
筋
に

五
十
五
年
。
長
く
兵
庫
県
果
樹
研
究
会
く
り
部
会
長
を
務
め
て
き

た
。「
足
利
尊
氏
が
挙
兵
に
失
敗
し
、
西
国
に
逃
れ
る
と
き
、
近

く
の
お
寺
で
大
き
な
丹
波
栗
に
驚
き
、
座
（
栗
の
底
）
に
爪
痕
を

入
れ
、『
こ
れ
を
植
え
て
成
れ
ば
、勝
つ
』
と
言
い
残
し
、の
ち
“
勝

ち
栗
”
と
し
て
喜
ば
れ
た
と
い
う
話
が
あ
り
ま
す
」。
寺
内
さ
ん

に
よ
れ
ば
、
同
じ
栗
の
木
を
植
え
て
も
、
山
の
土
壌
が
合
う
の
か
、

と
り
わ
け
丹
波
の
栗
は
大
き
く
実
る
。
桃
栗
三
年
と
言
わ
れ
る
が
、

栗
は
古
木
に
な
る
ほ
ど
よ
く
成
り
、艶
も
味
も
上
質
と
な
る
。「
昔

は
ど
こ
の
山
も
栗
を
植
え
て
い
ま
し
た
が
、
最
近
は
少
な
く
な
り
、

ま
た
温
暖
化
の
影
響
で
、
栗
の
木
の
寿
命
も
短
く
な
り
ま
し
た
」

　

温
暖
化
は
こ
の
山
里
に
も
少
な
か
ら
ず
影
響
を
及
ぼ
し
て
い
る

よ
う
だ
が
、
こ
れ
を
乗
り
越
え
る
知
恵
を
私
た
ち
一
人
ひ
と
り
が

絞
り
た
い
。
縄
文
の
昔
か
ら
原
野
を
駆
け
回
っ
て
い
た
猪
、
縄
文

人
も
食
し
た
栗
、
そ
し
て
大
豆
や
小
豆
︱
︱
野
趣
溢
れ
る
食
材
が
、

今
後
も
私
た
ち
の
食
卓
に
季
節
の
香
り
を
運
び
込
む
よ
う
に
。
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和
の
幸

味
噌
、
醤
油
の
ル
ー
ツ
は
紀
州
に
あ
り

　

醤
油
発
祥
の
地
・
和
歌
山
県
有
田
郡
湯
浅
町
。
そ
の
西
北
端
、

湯
浅
湾
に
注
ぐ
山
田
川
河
口
の
掘
割
に
沿
っ
て
、
歴
史
あ
る
醤
油

蔵
が
建
ち
並
ぶ
。

　
「
も
と
も
と
醤
油
は
、
径
山
寺
味
噌
（
金
山
寺
味
噌
）
と
言
わ

れ
る
“
な
め
味
噌
”
か
ら
浸
み
出
た
汁
を
す
く
っ
て
生
ま
れ
た
の

で
は
な
い
か
」
と
言
う
の
は
、天
保
十
二
（
一
八
四
一
）
年
創
業
で
、

昔
な
が
ら
の
「
湯
浅
た
ま
り
」
の
醸
造
法
を
守
る
「
角
長
」
の
六

代
目
・
加
納 

誠
さ
ん
だ
。

　

鎌
倉
時
代
、
高
野
山
の
「
覚
心
」
と
い
う
僧
侶
が
中
国
（
南

宋
）
に
渡
っ
て
修
行
し
、
帰
国
後
、
由
良
の
庄
に
お
い
て
、
三
代

将
軍
・
源
実
朝
の
菩
提
寺
で
あ
る
西
方
寺
（
の
ち
の
興
国
寺
）
を

開
山
。
寺
伝
に
よ
れ
ば
、
覚
心
は
、
南
宋
の
径
山
寺
や
金
山
寺
で

の
修
行
中
、
野
菜
を
漬
け
込
ん
だ
味
噌
の
製
法
を
身
に
つ
け
、
弟

子
た
ち
に
伝
え
た
。
し
か
し
由
良
は
水
に
恵
ま
れ
ず
、
良
水
の
流

れ
る
山
田
川
河
口
の
湯
浅
に
移
っ
た
弟
子
が
そ
こ
で
味
噌
造
り
を

始
め
た
、
と
い
う
。

日本の味を支える名脇役
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昔ながらの手づくり製法、昔ながらの仕込桶で生揚げ（生醤油）を搾り出す



和
の
幸

　

加
納
さ
ん
に
よ
れ
ば
、
室
町
時
代
、
既
に
湯
浅
に
は
醤
油
を
造

り
、
販
売
す
る
地
場
産
業
が
育
っ
て
お
り
、
天
文
四
（
一
五
三
五
）

年
に
は
、
赤
桐
と
い
う
醸
造
家
が
漁
船
に
醤
油
を
積
ん
で
大
坂
に

出
荷
。
江
戸
時
代
、
紀
州
藩
の
保
護
も
あ
っ
て
湯
浅
周
辺
に
は

九
十
二
軒
の
醤
油
屋
が
存
在
。
大
い
に
栄
え
て
販
路
を
関
東
へ
広

げ
、
さ
ら
に
は
千
葉
の
銚
子
で
醤
油
造
り
を
営
む
店
も
出
た
。

　

山
あ
い
の
港
町
・
湯
浅
周
辺
は
農
地
が
少
な
く
、
醤
油
造
り
に

不
可
欠
な
原
料
の
大
豆
、
小
麦
、
塩
は
よ
そ
か
ら
買
い
入
れ
、“
寒

仕
込
み
”
で
秋
か
ら
春
ま
で
三
十
石
の
桶
に
幾
つ
も
仕
込
ん
で
一

年
半
か
ら
二
年
、
じ
っ
く
り
と
熟
成
さ
せ
る
。
こ
の
醤
油
造
り
の

主
役
は
酵
母
菌
。「
天
保
年
間
か
ら
の
仕
込
蔵
、
仕
込
桶
に
す
み

つ
く
酵
母
菌
が
頑
張
っ
て
く
れ
て
い
ま
す
。
私
た
ち
は
、
そ
れ
を

い
か
に
守
る
か
、
で
す
」
と
加
納
さ
ん
。

　

湯
浅
の
人
と
自
然
と
微
生
物
が
幾
世
代
、
幾
百
年
に
わ
た
っ
て

育
ん
で
き
た
の
が
「
湯
浅
醤
油
」
で
あ
る
。

南
紀
の
気
候
風
土
が
育
ん
だ
梅
干
し

　

湯
浅
町
か
ら
さ
ら
に
南
下
す
る
と
、
御
坊
市
と
田
辺
市
の
間
に
、

「
南な

ん
こ
う
う
め

高
梅
」
の
故
郷
と
し
て
有
名
な
「
み
な
べ
町
」
が
あ
る
。

　

天
保
五
（
一
八
三
四
）
年
の
創
業
以
来
、
梅
づ
く
り
に
取
り
組

む
「
東

あ
ず
ま

農
園
」
の
五
代
目
・
東 

善
彦
さ
ん
に
よ
れ
ば
、
果
肉
が

厚
く
粒
の
大
き
な
南
高
梅
は
、
地
元
に
自
生
し
て
い
た
多
く
の
在

来
種
の
中
か
ら
見
い
だ
さ
れ
、昭
和
三
十
年
代
、品
種
統
一
さ
れ
た
。

　

も
ち
ろ
ん
、
梅
に
は
長
い
歴
史
が
あ
る
。
奈
良
時
代
、
遣
唐
使

に
よ
っ
て
中
国
か
ら
持
ち
込
ま
れ
た
梅
は
、
青
梅
を
燻
製
に
し
た

3132

「
烏う
ば
い梅
」
と
い
う
漢
方
薬
の
一
種
で
あ
っ
た
。「
そ
の
後
、
梅
酢
を

採
る
た
め
に
、
梅
を
塩
漬
け
に
す
る
よ
う
に
な
っ
た
と
い
う
説
が

あ
り
ま
す
。
や
が
て
漬
け
ら
れ
た
梅
干
し
を
暑
気
払
い
や
下
痢
止

め
に
食
べ
る
よ
う
に
な
り
、
戦
国
期
、
武
士
た
ち
は
丸
薬
と
し
て

持
っ
て
行
っ
た
よ
う
で
す
」
と
東
さ
ん
は
言
う
。

　

山
が
多
く
て
水
は
け
が
よ
く
、
温
暖
で
、
梅
雨
時
に
雨
の
多
い

南
紀
の
気
候
風
土
は
梅
の
生
育
に
最
適
で
あ
っ
た
。
そ
の
う
え
、

江
戸
時
代
、
田
辺
藩
が
梅
林
づ
く
り
を
奨
励
。
農
家
で
は
稲
作
や

畑
作
の
合
間
、
竹
藪
な
ど
を
開
墾
し
て
梅
林
を
広
げ
た
。
明
治
以

降
、
日
清
・
日
露
戦
争
な
ど
の
食
料
物
資
と
し
て
梅
干
し
の
需
要

も
急
増
。
栽
培
農
家
が
さ
ら
に
増
え
て
い
っ
た
。

　

六
月
、
梅
雨
時
の
雨
水
を
た
っ
ぷ
り
吸
っ
て
、
大
き
く
黄
色
く

実
っ
た
梅
を
収
穫
し
て
漬
け
込
む
。
そ
う
し
て
梅
雨
明
け
後
の
土

用
干
し
。
さ
ん
さ
ん
と
輝
く
南
紀
の
陽
光
に
照
ら
さ
れ
、
赤
焼
け

し
て
ミ
ネ
ラ
ル
豊
富
な
梅
干
し
と
な
っ
て
い
く
。「
梅
干
し
は
天

日
に
さ
ら
さ
な
い
と
、
よ
い
色
、
よ
い
香
り
に
な
り
ま
せ
ん
。
こ

れ
は
手
作
業
で
、
江
戸
時
代
も
今
も
、
そ
し
て
百
年
先
も
変
わ
り

ま
せ
ん
」

　

現
在
、
梅
の
生
産
日
本
一
（
シ
ェ
ア
約
六
割
）
の
和
歌
山
県
。

な
か
で
も
有
名
な
の
が
、
南
紀
の
人
々
に
よ
る
昔
な
が
ら
の
製
法

と
地
道
な
品
種
統
一
に
よ
っ
て
誕
生
し
た
「
南
高
梅
」
で
あ
る
。

み
な
べ
町
を
中
心
と
す
る
約
二
百
五
十
の
梅
加
工
業
者
た
ち
は
、

梅
干
し
を
は
じ
め
梅
酒
、
梅
ジ
ュ
ー
ス
な
ど
さ
ま
ざ
ま
な
商
品
開

発
を
行
い
、
地
場
産
業
の
発
展
に
努
め
て
い
る
。「
今
後
は
梅
の

故
郷
・
中
国
市
場
に
も
進
出
し
て
い
き
た
い
」。
東
さ
ん
た
ち
の

夢
は
広
が
る
。
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宅
で
昔
な
が
ら
の
製
法
で
漬
け
込
み
、
す
ぐ
き
漬
と
し
て
漬
物
屋

に
卸
し
て
き
た
。「
同
じ
す
ぐ
き
菜
で
も
、
農
家
に
よ
っ
て
葉
の

形
も
根
の
堅
さ
も
味
も
、
漬
け
方
も
違
い
ま
す
」。
自
家
栽
培
の

野
菜
か
ら
種
を
取
り
、
何
百
年
も
つ
く
り
続
け
る
︱
︱
原
種
の
姿

と
味
わ
い
を
今
に
伝
え
る
貴
重
な
京
野
菜
の
代
表
が「
す
ぐ
き
菜
」

だ
。

　

そ
の
た
め
か
、「
茄
子
や
胡
瓜
を
し
そ
で
漬
け
る
と
『
し
ば
漬

け
』、
聖
護
院
か
ぶ
ら
は
『
千
枚
漬
け
』
と
名
前
が
変
わ
る
の
に
、

す
ぐ
き
菜
だ
け
は
『
す
ぐ
き
』
で
す
」
と
田
鶴
さ
ん
は
言
う
。

西
洋
料
理
の
食
材
と
し
て
の
京
野
菜

　

歴
史
と
伝
統
を
も
つ
京
野
菜
だ
が
、
田
鶴
さ
ん
が
家
業
を
継
い

だ
二
十
五
年
ほ
ど
前
は
、
漬
物
用
以
外
、
需
要
も
落
ち
込
み
、「
上

賀
茂
で
も
賀
茂
茄
子
な
ど
を
つ
く
っ
て
い
る
農
家
は
二
軒
ほ
ど
。

そ
れ
が
二
十
年
ほ
ど
前
か
ら
だ
ん
だ
ん
売
れ
る
よ
う
に
な
り
、
生

産
者
も
増
え
て
き
ま
し
た
」

　

そ
の
頃
、
田
鶴
さ
ん
た
ち
は
、
京
都
の
近
郊
農
家
と
し
て
生
き

残
り
を
図
る
た
め
、
い
ろ
い
ろ
模
索
し
た
。
コ
メ
は
需
要
が
低
迷

し
て
、
転
作
が
求
め
ら
れ
て
い
た
。
し
か
し
、
ふ
つ
う
の
胡
瓜
や

キ
ャ
ベ
ツ
、
白
菜
は
各
地
に
大
産
地
が
あ
り
、
太
刀
打
ち
で
き
な

い
。
そ
こ
で
転
作
事
業
の
一
環
と
し
て
、
水
菜
な
ど
の
京
野
菜
を

つ
く
っ
て
、
販
路
を
広
げ
よ
う
と
し
た
。
当
時
、
京
都
ブ
ラ
ン
ド

へ
の
関
心
が
高
ま
り
、「
水
菜
な
ど
は
鍋
料
理
ぐ
ら
い
に
し
か
使

わ
れ
て
い
な
か
っ
た
の
が
、
若
い
世
代
を
中
心
に
、
西
洋
料
理
の

サ
ラ
ダ
の
食
材
と
し
て
人
気
が
出
て
き
ま
し
た
」

都
の
幸

原種の姿と味わいを今に伝える京野菜

循
環
型
社
会
の
象
徴

　

京
都
・
上
賀
茂
の
畑
に
す
く
す
く
育
つ
聖し

ょ
う
ご
い
ん

護
院
大
根
や
聖
護

院
か
ぶ
ら
、
す
ぐ
き
菜
な
ど
を
見
守
り
な
が
ら
、
代
々
、
京
野

菜
を
つ
く
り
続
け
て
き
た
生
産
者
の
田
鶴 

均
さ
ん
は
、「
千
年
の

都
・
京
都
に
は
、
長
い
歴
史
の
間
に
日
本
各
地
か
ら
い
ろ
ん
な
野

菜
が
集
ま
り
、
そ
の
な
か
で
京
都
の
土
地
に
合
っ
た
も
の
が
郊
外

の
農
家
で
栽
培
さ
れ
て
き
ま
し
た
。
そ
れ
が
京
野
菜
で
す
」
と
言

う
。
田
鶴
さ
ん
が
つ
く
る
冬
の
京
野
菜
は
、ほ
か
に
、堀
川
ご
ぼ
う
、

辛
味
大
根
、
水
菜
な
ど
。
夏
場
は
賀
茂
茄
子
、
も
ぎ
茄
子
、
聖
護

院
胡
瓜
、
田
中
唐
辛
子
、
柊ひ
ら
ぎ
の野

さ
さ
げ
な
ど
が
あ
る
。
つ
い
で
に

言
え
ば
、
九
条
ね
ぎ
や
海
老
芋
、
く
わ
い
な
ど
は
主
に
京
都
市
南

郊
で
生
産
さ
れ
て
い
る
。

　
「
聖
護
院
」
と
い
う
地
名
を
冠
す
る
野
菜
が
多
い
の
は
ど
う
し

て
か
。
田
鶴
さ
ん
に
よ
れ
ば
、昔
、聖
護
院
界
隈
に
は
畑
地
が
多
く
、

町
の
ご
も
く
（
ゴ
ミ
）
を
捨
て
る
場
も
あ
り
、そ
こ
ら
で
芽
を
出
し
、

育
っ
た
野
菜
に
、近
く
の
「
聖
護
院
」
の
名
を
冠
し
た
と
か
。
な
お
、

江
戸
時
代
、
近
郊
の
農
家
が
京
の
町
家
で
糞
尿
を
回
収
、
発
酵
さ

せ
て
肥
料
と
し
た
り
、
京
焼
の
窯
か
ら
出
た
灰
を
肥
料
と
し
て
畑

に
撒
い
た
。
そ
う
し
て
育
て
た
旬
の
野
菜
を
、
農
家
が
背
負
籠
や

天
秤
棒
、
荷
車
で
町
へ
売
り
に
行
き
、
料
亭
、
料
理
屋
の
京
料
理
、

町
家
の
お
ば
ん
ざ
い
や
漬
物
に
活
用
さ
れ
た
。
京
都
の
人
々
の
暮

ら
し
と
密
接
に
結
び
つ
い
た
、
循
環
型
社
会
の
象
徴
が
京
野
菜
だ

っ
た
の
で
あ
る
。

　

例
え
ば
、
京
漬
物
の
代
表
的
な
素
材
の
一
つ
「
す
ぐ
き
菜
」
は
、

田
鶴
さ
ん
宅
が
幾
世
代
も
種
を
保
存
。
毎
年
、
畑
で
収
穫
し
、
自
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❶収穫後、水洗いして積み上げた、すぐき菜の前に立つ田鶴 均さん。根の部分は面取りしてある　❷すぐき菜の漬け込み。塩をふり（写真右）、じっくり漬け込む
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豊
穣
の
日
本
海
に
育
ま
れ
た
若
狭
固
有
の
「
海
の
幸
」、
奥
深

い
丹
波
の
里
に
幾
千
年
の
時
を
超
え
て
伝
わ
る
「
山
の
幸
」、
黒

潮
香
る
温
暖
な
紀
州
に
生
ま
れ
た
醤
油
や
梅
干
し
と
い
っ
た
「
和

の
幸
」、
千
年
の
都
で
育
つ
京
野
菜
が
彩
る
「
都
の
幸
」
︱
︱
地

域
の
気
候
風
土
や
多
く
の
人
の
手
に
よ
り
育
ま
れ
、
今
に
伝
わ
る
、

関
西
の
多
彩
な
食
文
化
。「
食
」
と
「
健
康
」
へ
の
関
心
が
高
ま

る
現
在
、
新
た
な
食
文
化
の
可
能
性
は
、
長
く
「
食
」
に
こ
だ
わ

り
続
け
る
関
西
か
ら
生
ま
れ
て
く
る
に
違
い
な
い
。

　

そ
ん
な
世
相
を
追
い
風
に
、
田
鶴
さ
ん
は
、
従
来
の
京
都
の
漬

物
屋
や
料
亭
、
料
理
屋
ば
か
り
で
な
く
、
京
都
内
外
の
西
洋
レ
ス

ト
ラ
ン
な
ど
へ
も
京
野
菜
を
出
荷
し
て
い
る
。

　

も
と
も
と
輸
入
食
材
を
使
っ
て
い
た
西
洋
料
理
店
が
京
野
菜
を

知
り
、「
京
都
に
こ
れ
だ
け
お
い
し
い
野
菜
が
あ
る
の
に
、
無
理

し
て
ヨ
ー
ロ
ッ
パ
の
野
菜
を
使
う
こ
と
は
な
い
」
と
、
地
産
地
消

を
地
で
い
く
メ
ニ
ュ
ー
を
開
発
し
、
人
気
を
博
し
て
い
る
例
も
あ

る
。

　

時
代
や
社
会
、
暮
ら
し
方
の
変
化
に
合
わ
せ
、
新
た
な
味
、
魅

力
を
生
み
出
す
“
素
材
の
力
”
を
秘
め
て
い
る
の
が
、
千
年
の
都

に
生
ま
れ
、
育
っ
た
京
野
菜
で
あ
る
。

取
材
・
撮
影
／
伊
田
彰
成　

編
集
／
田
窪
由
美
子

3536 季刊［やく］2009 Winter

1

2
3

❶上賀茂の京野菜専門市場。（写真右から）九条ねぎ、日野菜、赤か
ぶらなどが並ぶ　❷京都の台所、錦市場にある京野菜専門店
❸すぐき菜の収穫


