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こ
れ
か
ら
秋
ま
で
つ
づ
く
夏
季
の
美
肴
中
、
と
り
わ
け
重
き
を
な
し
て
い

る
も
の
に
、
あ
わ
び
が
挙
げ
ら
れ
る
。
料
理
の
仕
方
は
古
来
様
々
あ
る
が
、

通
常
は
生
の
ま
ま
で
食
う
水
貝
、
蒸
し
て
食
う
塩
蒸
し
が
万
人
に
よ
ろ
こ
ば

れ
、
江
戸
自
慢
の
ひ
と
つ
と
な
っ
て
い
る
。
事
実
、
こ
の
あ
わ
び
、
東
京
と

は
目
と
鼻
の
三
崎
、
房
州
方
面
を
本
場
と
し
て
、
余
所
で
は
得
難
い
ま
で
に

優
れ
た
も
の
が
産
す
る
。
そ
の
点
か
ら
言
っ
て
も
、
夏
の
東
京
に
お
け
る
美

食
は
恵
ま
れ
て
い
る
。
大
き
さ
な
ら
一
つ
五
、
六
百
匁
の
も
の
は
、
毎
朝
の

魚
河
岸
に
ざ
ら
に
並
べ
ら
れ
て
い
る
。
こ
の
大
物
は
雌
で
、
肉
面
が
粘
土
色

を
し
て
、
見
る
か
ら
に
や
わ
ら
か
そ
う
で
あ
る
。
肉
面
青
黒
く
、
大
き
さ
も

せ
い
ぜ
い
三
、
四
百
匁
の
も
の
が
雄
だ
と
い
う
こ
と
で
、
見
か
け
か
ら
し
て
、
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す
で
に
堅
固
な
し
ま
り
が
あ
る
。

　
塩
蒸
し
に
は
雌
が
適
し
、
生
で
食
う
水
貝
仕
立
て
、
あ
る
い
は
酢
貝
に
は

雄
で
な
け
れ
ば
な
ら
な
い
。
塩
蒸
し
の
製
法
は
、
酒
塩
で
煮
つ
め
る
江
戸
前

も
あ
る
が
、
そ
ん
な
に
し
な
く
て
も
、
貝
ご
と
水
洗
い
し
た
あ
わ
び
に
、
塩

を
充
分
に
ま
ぶ
し
、
一
時
間
以
上
蒸
せ
ば
よ
い
。
三
時
間
、
五
時
間
、
十
時

間
と
蒸
す
に
従
い
、
い
や
が
上
に
も
や
わ
ら
か
く
な
る
も
の
で
あ
る
が
、
や

わ
ら
か
に
な
れ
ば
な
る
ほ
ど
、
あ
わ
び
の
味
の
逃
げ
る
こ
と
を
知
る
べ
き
で

あ
る
。
美
味
さ
で
言
え
ば
、
三
百
匁
ぐ
ら
い
の
も
の
に
妙
味
が
存
す
る
。
雌

は
肉
が
や
わ
ら
か
な
た
め
に
水
貝
ま
た
は
酢
貝
に
適
し
な
い
が
、
雄
は
塩
を

強
く
ま
ぶ
す
こ
と
に
よ
っ
て
石
の
よ
う
に
締
ま
り
、
歯
さ
え
よ
け
れ
ば
、
そ

の
人
に
は
清
新
の
気
に
満
ち
た
夏
の
良
肴
と
し
て
一
等
席
を
占
め
る
も
の
で
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あ
る
。
こ
れ
に
接
す
る
よ
ろ
こ
び
は
、
京
、
大
阪
で
は
得
ら
れ
な
い
も
の
で

あ
っ
て
、
た
っ
て
所
望
と
あ
れ
ば
東
京
か
ら
取
り
寄
せ
る
ほ
か
は
な
い
。
大

阪
の
中
央
市
場
に
も
大
物
あ
わ
び
の
な
い
こ
と
は
な
い
が
、
そ
れ
は
朝
鮮
の

も
の
が
多
い
。

　
値
段
は
東
京
の
一
貫
目
八
円
ぐ
ら
い
に
対
し
て
、
二
、
三
円
で
あ
る
が
、

い
く
ら
蒸
し
を
か
け
て
も
縮
小
す
る
の
み
で
、
や
わ
ら
か
く
な
っ
て
く
れ
な

い
。
そ
れ
ば
か
り
か
味
も
問
題
で
は
な
い
。
「
伊
勢
の
あ
わ
び
の
片
思
」
な

ど
と
い
う
語
が
あ
る
く
ら
い
で
あ
っ
て
（
注
・
磯
の
あ
わ
び
の
片
思
の
転
訛

か
？
）
伊
勢
に
も
あ
る
に
は
あ
る
が
、
優
良
の
地
位
を
争
う
と
な
っ
て
は
、

東
京
も
の
の
三
崎
、
房
州
に
属
す
る
の
ほ
か
は
な
い
。
日
本
海
に
面
す
る
産

地
も
の
に
は
、
味
に
お
い
て
劣
ら
ぬ
も
の
も
な
い
で
は
な
い
が
、
い
か
に
も
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風
采
貧
弱
で
、
通
常
二
、
三
百
匁
を
最
大
と
す
る
の
で
、
見
た
目
を
よ
ろ
こ

ば
す
わ
け
に
は
い
か
な
い
。

　
料
理
屋
料
理
で
は
あ
る
が
、
あ
わ
び
の
と
ろ
ろ
汁
と
い
う
の
が
あ
る
。
た

ま
に
は
自
慢
し
て
つ
く
っ
て
よ
い
も
の
で
あ
る
。
生
き
の
い
い
青
黒
の
雄
貝

を
、
多
量
の
塩
で
揉
み
固
め
、
石
の
よ
う
に
な
っ
た
の
を
、
お
ろ
し
金
で
薯

を
お
ろ
す
よ
う
に
お
ろ
し
、
そ
れ
を
自
然
薯
と
等
半
に
す
り
混
ぜ
て
、
と
ろ

ろ
汁
を
つ
く
る
。
至
極
簡
単
で
い
て
、
素
人
作
と
は
思
え
ぬ
気
の
利
い
た
美

味
料
理
で
あ
る
。

　
あ
わ
び
の
わ
た
と
言
う
も
の
、
好
き
嫌
い
は
あ
る
が
、
生
わ
た
を
味
噌
の

よ
う
に
す
り
つ
ぶ
し
、
味
付
け
し
て
蒸
し
貝
、
生
貝
、
い
ず
れ
な
り
と
和
え

て
食
う
方
法
も
、
玄
人
は
だ
し
の
料
理
と
し
て
、
家
庭
な
ら
ば
自
慢
で
き
る
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も
の
で
あ
る
。
い
ず
れ
に
し
て
も
、
貝
そ
の
も
の
を
鉢
代
り
に
使
い
、
貝
ご

と
平
鉢
に
盛
っ
て
、
銘
々
取
り
分
け
て
食
す
る
風
情
は
、
老
い
も
若
き
も
楽

し
め
る
も
の
で
あ
る
と
推
奨
す
る
。

　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
（
昭
和
十
三
年
）
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