
時
々
そ
ん
な
思
い
も
感
じ
て
頂
け
た

ら
と
思
い
ま
す
。 

 

言
葉
に
す
る
の
が
難
し
く
誤
解
さ

れ
る
の
も
怖
い
の
で
す
が
、
天
寿
は
十

種
類
並
べ
て
呑
み
比
べ
る
と
目
立
た

な
い
が
、
一
対
一
で
比
べ
る
と
勝
ち
残

る
酒
だ
と
言
わ
れ
た
事
が
あ
り
ま
す
。

一
杯
目
の
イ
ン
パ
ク
ト
よ
り
、
飲
む
ほ

ど
に
旨
味
が
増
し
、
飲
み
飽
き
し
な
い

天
寿
ら
し
い
安
ら
ぐ
お
酒
を
目
指
し

た
い
と
私
は
思
っ
て
い
ま
す
。 

 

今
年
も
５
月
３
日
に
第
三
回
「
や
し

ま
駅
の
市
・
酒
蔵
の
市
」
の
イ
ベ
ン
ト

を
行
い
ま
す
。
弊
社
の
目
玉
は
「
雪
室

氷
温
熟
成
純
米
生
酒
」
で
す
が
、
今
年

は
雪
消
え
が
異
様
に
早
く
大
変
苦
労

し
て
お
り
ま
す
。
す
で
に
大
型
ダ
ン
プ

で
６
台
の
雪
を
鳥
海
山
か
ら
運
び
ま

し
た
。
な
ん
と
か
イ
ベ
ン
ト
ま
で
持
っ

て
く
れ
れ
ば
良
い
の
で
す
が･

･
･
 

素
人
仲
間
で
の
イ
ベ
ン
ト
で
す
が
、
皆

様
に
喜
ん
で
い
た
だ
こ
う
と
い
う
気

持
ち
い
っ
ぱ
い
で
準
備
に
取
り
組
ん

で
お
り
ま
す
。
鳥
海
山
も
新
緑
の
美
し

い
季
節
を
迎
え
て
お
り
ま
す
。
連
休
を

利
用
し
て
、
御
家
族
皆
様
で
是
非
お
出

か
け
下
さ
い
。 

お
酒
の
個
性 

代
表
取
締
役
社
長 

大
井
建
史 

  

１
２
８
回
目
の
酒
造
り
が
終
わ
り

ま
し
た
。25
日
に
は
仕
事
を
全
て
終
え

た
蔵
人
た
ち
が
家
路
に
つ
き
ま
す
。 

今
回
の
麹
造
り
の
取
り
組
み
は
、
大
吟

醸
を
始
め
純
米
等
も
味
の
幅
や
ふ
く

ら
み
が
付
き
、
か
な
り
満
足
の
行
く
も

の
に
成
り
ま
し
た
。 

 

こ
の
所
、
地
酒
と
し
て
の
酒
質
の
個

性
化
が
問
わ
れ
ま
す
。
ど
ん
な
お
酒
か

と
問
わ
れ
ま
す
と
私
共
で
は
「
鳥
海
山

の
伏
流
水
で
超
軟
水
の
仕
込
水
を
使

用
し
、
自
慢
の
天
寿
酒
米
研
究
会
産
の

美
山
錦
を
原
料
米
と
し
て
、
蔵
人
の
伝

統
の
匠
と
情
熱
で
醸
し
あ
げ
た
心
や

す
ら
ぐ
お
酒
で
す
。
」
と
お
答
え
し
ま

す
が
、
ど
う
も
こ
れ
で
は
答
え
に
な
ら

な
い
よ
う
で
す
。
も
ち
ろ
ん
一
つ
ひ
と

つ
の
酒
の
味
の
説
明
と
違
う
こ
と
は

解
り
ま
す
が
、
そ
の
蔵
の
酒
の
個
性
と

は
何
を
指
し
て
い
る
の
で
し
ょ
う
？

特
別
に
辛
い
・
甘
い
・
酸
が
多
い
・
香

り
が
強
い
・
自
社
酵
母
使
用
（
私
は
こ

れ
が
良
く
わ
か
ら
な
い
の
で
す
が
、
ど

う
も
お
酒
が
良
く
出
来
た
年
の
協
会

酵
母
を
自
社
保
存
し
た
も
の
が
多
い

よ
う
で
す
）
が
個
性
化
と
考
え
ま
す

か
？
確
か
に
協
会
酵
母
を
使
用
し
醸

造
試
験
場
の
指
導
ど
お
り
の
酒
造
り

を
行
い
、
似
た
よ
う
な
酒
に
成
っ
て
い

る
と
の
ご
指
摘
は
解
ら
な
く
も
有
り

ま
せ
ん
。
し
か
し
、
こ
の
頃
の
特
定
名

称
酒
（
吟
醸
・
純
米
・
本
醸
造
等
）
は

大
変
な
種
類
が
有
り
ま
す
が
、
前
記
の

よ
う
な
先
入
観
で
お
酒
を
味
わ
っ
て

い
な
い
で
し
ょ
う
か
？
魚
で
も
絞
め

て
か
ら
の
時
間
の
経
過
に
よ
る
味
の

違
い
を
愛
で
る
日
本
人
で
す
。
そ
の
日

本
人
が
千
年
以
上
飲
み
続
け
、
向
上
さ

せ
て
き
た
酒
造
り
な
の
で
す
。
私
と
し

て
は
、
味
や
香
り
の
極
端
な
違
い
で
は

な
く
、
そ
の
酒
蔵
の
持
ち
味
こ
そ
個
性

と
捉
え
て
頂
け
れ
ば
と
考
え
ま
す
。 

 

最
近
の
雑
誌
に
載
っ
て
い
る
お
酒

は
、
記
者
が
広
く
酒
蔵
を
取
材
し
な
い

為
、
か
な
り
偏
り
を
感
じ
る
の
は
私
だ

け
で
は
な
い
と
思
い
ま
す
。
酒
蔵
の
全

て
が
良
い
と
は
申
し
ま
せ
ん
が
、
日
本

に
は
ま
だ
ま
だ
沢
山
の
が
ん
ば
っ
て

い
る
酒
蔵
が
あ
る
の
で
す
。
コ
ク
と
キ

レ
を
大
事
に
吟
醸
し
て
き
た
こ
の
国

の
「
国
酒
」
を
お
楽
し
み
頂
き
な
が
ら
、
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雑
な
酒
質
に
、
逆
は
味
の
乏
し
い
薄
っ
ぺ

ら
な
酒
に
な
っ
て
し
ま
う
こ
と
を
意
味
し

ま
す
。
酵
母
菌
に
対
す
る
栄
養
分
の
多
少

は
酒
造
り
本
体
の
成
功
を
左
右
す
る
重
要

な
問
題
で
も
あ
り
ま
す
。 

さ
て
、
清
酒
用
の
麹
を
よ
く
覗
い
て
み
る

と
、
白
く
輝
く
状
貌
を
し
て
い
ま
す
。
白
く

見
え
る
の
は
麹
菌
の
菌
糸
で
、
こ
れ
を

我
々
は
破
精
（
は
ぜ
）
と
呼
ん
で
い
ま
す
。

麹
粒
の
表
面
に
破
精
が
広
が
っ
て
い
る
具

合
を
「
破
精
廻
り
」
、
麹
粒
内
部
に
く
い
込

ん
で
い
る
具
合
を
「
破
精
込
み
」
と
表
現
し

ま
す
。
麹
師
は
そ
の
時
々
の
手
触
り
、
味
、

香
り
な
ど
で
麹
の
出
来
具
合
を
見
極
め
る

の
で
す
。
こ
れ
ら
の
判
断
基
準
は
体
験
で

し
か
身
に
つ
け
る
事
は
出
来
ま
せ
ん
。 

 

酒
造
り
に
直
接
関
与
す
る
麹
造
り
は
、

蔵
元
の
酒
質
に
関
す
る
方
針
で
あ
る
と

言
っ
て
も
過
言
で
は
あ
り
ま
せ
ん
。
天
寿

で
は
全
商
品
を
通
じ
て
、
品
の
あ
る
キ
レ

イ
な
味
わ
い
と
鳥
海
山
自
然
水
特
有
の
柔

ら
か
さ
を
活
か
す
酒
質
を
目
指
し
て
い
ま

す
。
そ
の
上
で
、
純
米
酒
で
は
コ
ク
を
、
本

醸
造
で
は
ま
ろ
や
か
さ
を
、
吟
醸
酒
で
は

華
の
有
る
味
わ
い
な
ど
、
そ
れ
ぞ
れ
の
特

徴
を
引
き
出
す
よ
う
努
力
し
て
い
ま
す
。 

 
 

出
来
上
が
っ
た
麹
が
そ
の
役
割
を
果
た
す

品
質
（
目
的
）
を
満
た
し
、
さ
ら
に
向
上
し

て
い
く
こ
と
が
永
遠
の
テ
ー
マ
で
あ
り
、

判
断
基
準
を
次
世
代
に
引
き
継
ぐ
こ
と
が

天
寿
の
伝
統
で
あ
る
と
考
え
て
い
ま
す
。 

 
 
 
 
 
 
 
 

製
造
課 
佐
藤
俊
二 

麹
師
（
こ
う
じ
や
）
の
想
い 

 

昔
か
ら
、
「
一
麹
（
こ
う
じ
）
、
二
酒

母
（
も
と
）
、
三
造
り
」
と
い
わ
れ
て
い

る
よ
う
に
、
麹
は
清
酒
造
り
の
最
も
重
要

な
役
割
を
担
っ
て
い
ま
す
。
蒸
し
米
に
種

麹
を
植
え
付
け
、
麹
菌
を
繁
殖
さ
せ
た
も

の
が
麹
で
、
そ
の
製
麹
（
せ
い
き
く
）
担

当
者
が
「
麹
師
」
（
こ
う
じ
や
）
で
す
。 

釜
師
（
か
ま
や
）
か
ら
受
け
取
っ
た
蒸
し

米
に
数
々
の
作
業
を
行
い
、
お
よ
そ
二
昼

夜
か
け
て
麹
を
造
り
上
げ
ま
す
。
麹
菌
の

成
長
は
早
い
の
で
、
そ
の
成
長
過
程
の
適

期
に
手
を
か
け
な
い
こ
と
に
は
目
的
と

す
る
麹
を
得
る
こ
と
が
で
き
ま
せ
ん
。
そ

の
為
、
昼
夜
を
問
わ
ず
管
理
が
必
要
と
な

り
、
必
然
的
に
泊
り
込
ん
で
の
製
麹
操
作

が
必
要
と
な
り
ま
す
。 

麹
の
役
割
は
大
き
く
分
け
て
三
つ
あ
り
、

一
、
米
デ
ン
プ
ン
や
タ
ン
パ
ク
質
を
分
解

す
る
酵
素
を
供
給
す
る
こ
と
。
二
、
ア
ル

コ
ー
ル
発
酵
を
行
う
酵
母
菌
に
ビ
タ
ミ

ン
を
始
め
と
す
る
栄
養
素
を
供
給
す
る

こ
と
。
三
、
清
酒
の
味
に
関
わ
る
成
分
を

直
接
供
給
す
る
こ
と
。
そ
し
て
こ
れ
ら
が

麹
中
に
バ
ラ
ン
ス
よ
く
蓄
積
さ
れ
る
こ

と
が
重
要
な
の
で
す
。 

米
デ
ン
プ
ン
や
タ
ン
パ
ク
質
の
分
解
力

（
酵
素
力
）
は
原
料
利
用
率
（
米
の
溶
解
）

に
反
映
し
、
強
け
れ
ば
酒
粕
が
少
な
く
経

済
的
な
酒
に
、
逆
に
弱
け
れ
ば
酒
粕
は
多

く
な
り
不
経
済
な
酒
に
な
る
の
が
一
般

的
で
す
。
極
端
に
経
済
性
を
求
め
れ
ば
米

の
過
溶
解
と
供
に
分
解
物
も
多
く
な
り


