
漬
物
生
産
の
動
向

　

漬
物
は
、
野
菜
等
を
食
塩
水
、
酢
、
醤
油
、

み
そ
等
に
漬
け
込
み
発
酵
さ
せ
る
こ
と
に
よ
り

う
ま
み
を
出
し
た
も
の
で
あ
り
、
日
本
の
食
卓

に
欠
か
す
こ
と
の
で
き
な
い
伝
統
食
品
で
あ
る
。

か
つ
て
は
各
家
庭
で
漬
物
を
漬
け
て
い
た
が
、

現
在
で
は
そ
の
多
く
は
ス
ー
パ
ー
等
で
購
入
す

る
も
の
と
な
っ
て
い
る
。

　

漬
物
の
生
産
額
は
五
、
三
六
五
億
円
（
一
九

九
七
年
）で
あ
り
、漬
物
製
造
業
は
一
大
食
品
産

業
に
な
っ
て
い
る
。漬
物
は
そ
れ
ぞ
れ
の
地
域

ご
と
の
伝
統
的
な
品
目
が
多
く
あ
り
、生
産
地

域
は
全
国
に
分
散
し
て
お
り
、そ
れ
ほ
ど
大
き
な

漬
物
メ
ー
カ
ー
は
な
い
。生
産
額
が
上
位
の
県
は
、

和
歌
山
県
、長
野
県
、愛
知
県
、群
馬
県
で
あ
る
。

　

九
八
年
の
漬
物
生
産
量
は
一
、一
一
三
千
ト

ン
で
あ
り
、
そ
の
内
訳
は
、
醤
油
漬
類
（
福
神

漬
、
キ
ム
チ
等
）
三
九
四
千
ト
ン
（
三
五
％
）、

浅
漬
二
六
一
千
ト
ン
（
二
三
％
）、
塩
漬
類
（
梅

干
等
）
一
八
七
千
ト
ン
（
一
七
％
）、
た
く
あ
ん

一
〇
四
千
ト
ン
（
九
％
）、
酢
漬
類
（
ら
っ
き
ょ

う
漬
、
し
ょ
う
が
漬
等
）
九
四
千
ト
ン
（
八
％
）

で
、
そ
の
ほ
か
粕
漬
類
（
奈
良
漬
、
わ
さ
び
漬

等
）、
み
そ
漬
な
ど
が
あ
る
。

　

漬
物
の
生
産
額
、
生
産
量
は
近
年
ほ
ぼ
横
ば

い
で
推
移
し
て
い
る
が
、
そ
の
内
訳
は
変
化
し

て
い
る
。
最
近
伸
び
て
い
る
の
は
、
梅
干
（
八

五
年
に
比
べ
て
二
・
一
倍
）、
ら
っ
き
ょ
う
漬

（
同
一
・
七
倍
）、
キ
ム
チ
（
同
三
・
四
倍
）
で

あ
り
、
そ
の
一
方
で
、
た
く
あ
ん
の
減
少
が
目
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新
し
い
年
を
迎
え
る
に
は
、
そ
れ
な
り
の
行
事

が
あ
り
、
そ
れ
な
り
の
し
き
た
り
が
あ
る
。

　

四
方
拝
に
打
つ
柏
手
も
、
神
寺
の
玉
砂
利
を
踏

む
足
も
、
昨
日
と
変
わ
り
は
し
な
い
の
だ
が
、
や

は
り
こ
こ
ろ
改
ま
る
。
こ
う
し
て
、
悠
久
の
と
き

の
流
れ
の
な
か
に
、
折
々
の
節
目
を
刻
む
こ
と
も
、

ま
さ
に
そ
れ
な
り
に
、
意
味
の
あ
る
こ
と
な
の
だ
。

　

冬
の
早
朝
が
好
き
で
あ
る
。

　

あ
の
、
糸
を
引
い
て
射
る
よ
う
な
暁
光
と
、
肌

を
刺
す
峻
烈
な
寒
気
は
、
新
た
な
旅
立
ち
へ
人
々

を
誘
う
に
ふ
さ
わ
し
い
。

　

も
ず
の
速
贄
（
は
や
に
え
）
や
軒
下
に
並
ぶ
干

柿
が
あ
れ
ば
、
さ
ら
に
絵
に
な
る
が
、
こ
の
ご
ろ

と
ん
と
見
か
け
な
い
。
生
物
の
生
存
の
基
礎
的
条

件
が
激
変
し
て
い
る
の
だ
。
そ
う
い
え
ば
、
暖
冬

を
と
み
に
実
感
し
も
す
る
。

　

埼
玉
県
中
央
部
の
田
園
で
過
ご
し
た
少
年
時
代

に
は
、
一
冬
に
二
、
三
度
は
三
〇
セ
ン
チ
程
の
積

雪
が
あ
っ
た
も
の
だ
っ
た
が
。
そ
し
て
、
あ
の
南

天
の
実
の
赤
の
鮮
や
か
だ
っ
た
こ
と
。

　

自
然
と
人
間
と
の
関
わ
り
と
人
間
の
生
き
る
意

味
と
を
、
年
の
始
め
に
も
う
一
度
青
臭
く
問
い
か

け
て
お
こ
う
。

　

多
分
、
今
求
め
ら
れ
て
い
る
も
の
は
究
極
の
愛
。

　

時
代
は
移
る
、
世
紀
末
へ
。

（
平
井
）

立
っ
て
い
る（
八
五
年
に
比
べ
て
六
割
減
）。
な

お
、
浅
漬
は
一
時
急
速
に
伸
び
た
が
、
近
年
は

や
や
頭
打
ち
で
あ
る
。

　

漬
物
の
原
料
は
、
か
つ
て
は
ほ
と
ん
ど
地
元

の
野
菜
を
使
っ
て
い
た
が
、
近
年
は
徐
々
に
輸

入
原
料
が
増
大
し
て
お
り
、
漬
物
の
原
料
と
な

る
塩
蔵
野
菜
の
輸
入
量
は
九
八
年
で
三
〇
八
千

ト
ン
（
八
五
年
当
時
の
二
・
四
倍
）
に
達
し
て

お
り
、
こ
れ
は
漬
物
生
産
量
の
ほ
ぼ
三
割
に
相

当
す
る
。主
な
輸
入
国
は
、中
国（
き
ゅ
う
り
、な

す
、
梅
等
）、
タ
イ
（
し
ょ
う
が
等
）、
台
湾

（
し
ょ
う
が
、
梅
）
で
あ
り
、
日
本
の
野
菜
農
家

の
高
齢
化
等
の
た
め
、
漬
物
メ
ー
カ
ー
は
輸
入

原
料
へ
の
依
存
度
を
高
め
て
き
た
。
今
後
、
国

内
野
菜
生
産
の
担
い
手
対
策
、
機
械
化
が
大
き

な
課
題
に
な
っ
て
お
り
、
ま
た
国
産
原
料
に
よ

る
漬
物
の
製
品
差
別
化
が
必
要
で
あ
ろ
う
。

（
清
水
）
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