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の
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ふ
る
い)

其
の
二(

水
ま
わ
し)

其
の
八(

ゆ
で
る)

其
の
三(

菊
絞
り)

う
に
入
れ
蕎
麦
が
浮
い
て
き
た

十
二
月
一
八
日
（
土
）
晴
れ

其
の
四(

手
延
し)

其
の
五(

麺
棒
延
し)

　
新
年
あ
け
ま
し
て
、
お
目
出
度

う
ご
ざ
い
ま
す
。

　
夏
の
暑
い
年
は
、
冬
の
寒
さ
が
厳
し
い
と

言
わ
れ
て
い
ま
す
が
、
予
想
通
り
の
日
々
が

そ
こ
に
は
　
今
ま
で
は
　
感
じ
得
な
か
っ
た

世
界
が
　
拡
が
っ
て
く
る
』
　
違
っ
た
ス
ピ

し
て
い
た
社
会
や
建
築
の
あ
り
よ
う
の
、
本

質
が
見
え
て
来
そ
う
な
気
が
し
ま
す
。
今
年

末
に
は
、
ど
ん
な
事
が
見
え
て
い
る
の
か
、

楽
し
み
で
す
。

　
　
　
　
　
代
表
取
締
役
　
下
西
　
伊
佐
男

続
い
て
い
ま
す
。
各
自
各
様
の
新
年
を
向
か

え
ら
れ
、
気
持
ち
も
新
た
に
し
て
、
歩
み
始

め
ら
れ
た
時
期
で
す
ね
。
年
賀
状
に
書
い
た

『
ゆ
っ
く
り
と
歩
み
　
ゆ
っ
た
り
と
想
う
　

ー
ド
で
行
動
し
、
考
え
て
見
る
と
、
見
落
と

ら
水
に
つ
け
蕎
麦
を
締
め
ま
す
。

３
回
に
分
け
て
水
を
加
え
て
い

き
ダ
マ
を
作
ら
な
い
よ
う
に
し

な
が
ら
指
先
で
捏
ね
ま
す
。

其
の
九(

最
後
に)

頂
き
ま
―
―
―
―
―
す
！
！
！

　
お
せ
ち
料
理
や
鏡
餅
を
お
店
に
注
文
し

た
り
、
あ
る
い
は
年
賀
状
を
メ
ー
ル
で
す

の
風
習
が
少
し
ず
つ
減
っ
て
い
く
な
か
で
、

験
は
と
て
も
成
果
の
あ
る
研
修
内
容
だ
っ

た
と
思
い
ま
す
。

　
こ
れ
を
機
会
に
他
の
風
習
や
手
作
り
の

も
の
を
見
直
し
て
い
き
た
い
と
思
い
ま
す
。

風
習
は
必
要
だ
と
感
じ
ま
し
た
か
？
と
い

う
質
問
に
９
割
の
所
員
が
必
要
と
い
う
回

答
で
し
た
。
ま
た
、
あ
な
た
に
と
っ
て
の

年
越
し
そ
ば
の
い
わ
れ
は
何
で
す
か
？
と

く
生
き
る
』
と
い
う
回
答
が
一
番
多
く
あ

り
ま
し
た
。

　
○
レ
ポ
ー
ト
　
河
原
　
邦
治

　
蕎
麦
打
ち
体
験
に
参
加
し
ま
し
た
。

レ
ポ
ー
ト

　
近
年
、
様
々
な
風
習
が
失
わ
れ
つ
つ
あ
り

ま
す
。
そ
こ
で
今
回
は
年
末
の
風
習
の
一
つ

で
あ
る
『
年
越
し
蕎
麦
』
の
蕎
麦
打
ち
体
験

を
行
い
ま
し
た
。

　
年
越
し
蕎
麦
と
言
え
ば
、
年
末
か
ら
新
年

平成２３年１月２０日　発行

に
か
け
て
全
国
ど
こ
で
で
も
食
べ
ら
れ
る
物

で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
。
年
越
し
蕎
麦
の
風

習
が
広
ま
っ
た
の
は
、
江
戸
時
代
中
頃
。

『
一
年
の
苦
労
を

切
り
す
て
る
』
等
、

地
方
に
よ
っ
て
も

い
ろ
い
ろ
で
す
。

そ
ん
な
こ
と
を
思

い
な
が
ら
食
べ
る

の
も
面
白
い
と
思

い
ま
す
。

延
し
が
肝
心
！

先
生
の
ご
指
導
の
も
と

レ
ッ
ツ
ト
ラ
イ
！

３
グ
ル
ー
プ
に
分
か
れ
、
工
程
毎
に
分
担

し
な
が
ら
作
り
ま
し
た
。
蕎
麦
粉
を
ふ
る

い
に
掛
け
、
水
を
加
え
な
が
ら
ダ
マ
に
な

ら
な
い
様
に
揉
み
混
み
、
捏
ね
上
げ
て
麺

棒
で
四
角
に
延
し
包
丁
で
切
る
。
簡
単
な

工
程
で
あ
る
が
水
の
分
量
、
捏
ね
方
、
延

し
方
、
切
り
方
等
、
奥
深
さ
を
感
じ
ま
し

た
。
思
っ
た
以
上
に
上
手
に
仕
上
が
り
ま

し
た
。
美
味
し
く
い
た
だ
け
、
和
や
か
で

い
い
時
間
を
過
ご
せ
ま
し
た
。
た
だ
茹
で

る
時
の
段
取
り
の
悪
さ
と
ト
ッ
ピ
ン
グ
が

あ
ま
り
無
か
っ
た
の
が
残
念
で
し
た
。

沸
騰
し
た
湯
に
麺
を
ほ
ぐ
す
よ

ま
せ
た
り
と
、
手
作
り
で
迎
え
る
年
の
瀬

今
回
の
『
年
越
し
蕎
麦
』
の
蕎
麦
打
ち
体

　
ア
ン
ケ
ー
ト
で
は
『
年
越
し
蕎
麦
』
の

い
う
質
問
で
は
『
蕎
麦
の
よ
う
に
細
く
長

　
『
風
習
を
体
験
す
る
』
と
い
う
今
回
の

テ
ー
マ
の
お
か
げ
で
年
の
瀬
を
お
い
し
い

お
蕎
麦
を
食
べ
て
締
め
る
こ
と
が
出
来
、

と
て
も
成
果
が
あ
っ
た
と
思
い
ま
し
た
。

は
じ
め
に
そ
ば
粉
を
ふ
る
い
に

か
け
、
荒
い
粉
を
除
き
ま
す
。

手
首
を
う
ま
く
使
い
な
が
ら
、

そ
ば
玉
を
回
転
さ
せ
、
つ
や
が

出
る
ま
で
練
り
こ
み
ま
す
。

円
す
い
形
の
そ
ば
玉
の
中
央
を

手
の
平
で
押
し
つ
け
る
よ
う
に

広
げ
円
盤
形
に
引
き
延
し
ま
す
。

麺
棒
を
使
い
両
手
を
左
右
に
動

か
し
な
が
ら
均
等
な
厚
さ
に
な

る
よ
う
に
広
げ
向
き
を
変
え
て

四
角
形
に
し
ま
す
。

其
の
六(

切
り)

生
地
を
８
枚
折
り
に
し
ま
す
。

ま
な
板
と
生
地
に
た
っ
ぷ
り
と

打
ち
粉
を
し
、
こ
ま
板
を
生
地

る
』
や
、
蕎
麦
が
切
れ
や
す
い
こ
と
か
ら

そ
ん
な
年
越
し
蕎
麦
に
も
様
々
な
、
い
わ

れ
が
あ
り
ま
す
。
良
く
知
ら
れ
て
い
る
も

の
で
は
『
蕎
麦
の
よ
う
に
細
く
長
く
生
き

に
平
行
に
の
せ
、
包
丁
を
手
前

に
ス
ラ
イ
ド
さ
せ
て
切
り
ま
す
。


