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私
は
100
年 

早
く
生
ま
れ
過
ぎ
た 

私
は
若
い
こ
ろ
よ
く
「
私
は

100
年
早
く
生
ま
れ
過
ぎ
た
」

と
言
っ
て
い
ま
し
た
。
100
年

後
の
世
界
が
ど
ん
な
も
の
か

想
像
も
で
き
ま
せ
ん
で
し
た

が
、
戦
争
が
終
わ
っ
た
と
き

私
は
19
歳
で
し
た
。 

当
時
の
女
性
の
地
位
と
言
っ

た
ら
極
端
な
男
尊
女
卑
、
女

性
に
人
権
な
ど
あ
り
ま
せ
ん
で

し
た
。
結
婚
し
た
友
人
ら
の
話

を
聞
く
と
、
私
に
は
到
底
耐
え

ら
れ
な
い
世
界
で
し
た
。
姑
を

は
じ
め
婚
家
先
で
の
生
活
は
我

慢
、
我
慢
の
連
続
、
夫
に
理
解

が
あ
れ
ば
ま
だ
し
も
な
い
と
き

は
、
家
事
全
般
を
文
句
を
言
わ

れ
な
が
ら
こ
な
し
、
子
供
を
作

る
道
具
と
さ
れ
る
そ
ん
な
生
活

を
耳
に
す
る
と
到
底
結
婚
な

ど
す
る
気
に
は
な
り
ま
せ
ん

で
し
た
。
そ
れ
が
極
端
な
例

だ
と
今
の
人
は
思
う
で
し
ょ

う
。
例
外
は
あ
っ
て
も
ほ
と

ん
ど
の
女
性
は
そ
う
で
し

た
。
今
年
配
の
女
性
に
聞
い

て
も
み
ん
な
経
験
し
て
い
る

と
い
い
ま
す
。 

 

幸
い
大
き
な
企
業
に
勤
め

て
い
て
、
収
入
に
男
女
差
は

な
く
首
の
心
配
も
な
か
っ
た

私
は
親
の
嘆
き
も
聞
か
ず
結

婚
し
ま
せ
ん
で
し
た
。
戦
争

で
多
く
の
適
齢
期
の
男
性
を

失
っ
た
こ
と
、
仕
事
が
面
白

く
辞
め
た
く
な
か
っ
た
こ
と

も
あ
り
ま
す
。
多
く
の
友
人

に
も
恵
ま
れ
ま
し
た
。
30
歳

で
家
を
出
て
、
こ
の
上
な
い

自
由
な
生
活
を
満
喫
し
、
自

分
の
思
う
と
お
り
に
生
き
て

き
ま
し
た
。
42
年
間
勤
め
て

卒
業
し,

予
定
通
り
の
年
金
暮

ら
し
。
高
齢
者
住
宅
で
暮
ら

し
て
い
ま
す
。
結
婚
し
た
く

な
い
男
女
が
増
え
て
い
る
と

い
う
昨
今
。
や
は
り
100
年
早

か
っ
た
の
で
す
。
今
私
に
悔

い
が
な
い
の
は
事
実
で
す

が
。
も
し
幸
せ
な
結
婚
が
出

来
て
い
た
ら
私
に
も
違
う
人

生
が
あ
っ
た
か
も
し
れ
ま
せ

ん
が
。 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

記
：
牧
戸
富
美
子 

  
大
き
な
ク
ス
の 

樹
の
下
で
・
・
・
♪ 

新
春
早
々
大
き
な
樹
を
見

る
の
は
実
に
気
持
ち
が
良
い
。 

高
槻
梶
原
の
旧
西
国
街
道
沿

い
に
あ
る
一
乗
寺
の
市
指
定

樹
、
樟
で
あ
る
。
樹
齢
８
０
０

年
、
樹
高
30
ｍ
樹
周
り
８
～

９
ｍ
の
左
右
均
等
な
見
事
な

姿
が
青
空
に
突
き
抜
け
て
聳

え
立
っ
て
い
る
。
そ
の
上
、
樟

は
冬
で
も
青
々
と
し
て
い
る

の
で
、
い
つ
も
新
鮮
な
気
持
ち

が
湧
き
出
る
。
「
弁
慶
の
駒
つ

な
ぎ
」
と
い
う
名
前
で
、
伝
説

が
あ
る
ら
し
い
こ
と
、
樹
齢
も

ち
ょ
っ
と
確
か
で
な
い
。
こ
の

一
乗
寺
は
寺
史
に
よ
る
と
１

４
２
７
年
建
立
、
当
時
の
室
町

幕
府
に
法
華
経
布
教
の
為
、
自

説
を
唱
え
て
投
獄
さ
れ
た
上

人
が
お
ら
れ
た
と
か
、
徳
川
の

殿
様
の
生
母
に
よ
る
寄
進
に

よ
る
。
再
建
、
破
格
の
寺
領
を

賜
る
な
ど
、
紀
州
徳
川
家
の
崇

敬
が
高
か
っ
た
な
ど
、
そ
の
風

格
が
今
も
維
持
さ
れ
て
い
る

か
、
数
年
前
に
来
た
時
よ
り
す

べ
て
ピ
カ
ピ
カ
で
あ
る
。
以
前

春
場
所
の
頃
、
JR
車
窓
か
ら

相
撲
部
屋
の
幟
が
見
え
て
い

た
が
、
最
近
見
な
く
な
っ
た
。 

         

 

ち
な
み
に
私
の
近
辺
に
あ

る
市
保
護
樹
木
を
紹
介
し
よ

う
。 

           

清
水
コ
ミ
セ
ン
近
く
に
あ
る

神
服
神
社
の
ヤ
マ
モ
モ
の
樹
で

す
。
一
度
も
実
を
つ
け
た
こ
と

な
い
と
嘆
く
人
が
あ
る
。
残
念

な
事
に
雌
雄
異
株
で
雄
株
、
雌

株
だ
っ
た
ら
ど
れ
だ
け
の
実
を

つ
け
た
事
か
と
。
も
う
１
本
は

宮
之
川
原
に
あ
る
の
っ
ぽ
の

「
か
い
ず
か
い
ぶ
き
」
。
こ
の

種
の
木
は
垣
根
に
あ
っ
て
こ
そ
、

そ
れ
ら
し
き
役
割
を
持
つ
が
、

の
っ
ぽ
ば
か
り
で
は
有
難
さ
は

感
じ
な
い
。 

        

ど
こ
か
の
生
命
保
険
が
「
大

樹
生
命
」
に
社
名
変
更
と
か
、

名
前
倒
れ
に
な
ら
な
い
こ
と
を

願
い
ま
す
。 

 

記
・
写
真
：
上
村
サ
ト
子 

 

会
員
だ
よ
り 

レシピ 即席紀ノ川漬け 

材料：大根(正味)２Kg  白砂糖５５０ｇ 酒２００cc  

酢２００cc 塩１４０ｇ(まぶし分含む) 

① (1) 大根を水洗いし、皮つきのまま１５ｃｍくらいを太さによ

り二分割～四分割する。 

② (2)分量のうちの塩少々を大根にこすりつけて、少し水気を出

す。２時間くらい。 

③ (3) 調味料を一度にまぜる。最初どろどろしているが、大根を

混ぜ合わせて半日もするとなめらかになる。 

④ (4) 春なら２日くらいしたら冷蔵庫で保管。２～３日もすれば

食べられる。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

⑤ (5) 酢が入って居るからか液を汚さ

ねば１カ月以上保つ。 

⑥ (6) 次から自分の好みの液を作って

ください。 

⑦ (7) 最近塩麹が流行っているので液

を少し捨ててまぶす時もあります。

（塩分控える） 

最近新しい事を発見しました。宅急便で知り合いに送る

時、(4)の時多すぎるたれ汁を別瓶で冷凍し、容器の中の紀の

川漬けのたれを切り、冷凍液を先方で合わしてもらう。1日弱

くらいでしたら大丈夫でした。 

 上村サト子さんから頂いたレシピで「即席紀ノ川漬け」作って

みました。 

美味しく漬かりました。 

記・写真：大岡津奈子 

 

一乗寺 クスノキ樹 

神服神社 ヤマモモ雄株 
宮之川原 のっぽの

カイズカイブキ 
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