
の
造
酒
法
に
つ
い
て

|
|
北
宋
時
代
新
江
の
一
造
酒
法
|
|

『
北
山
酒
経
』

中

村

喬

『
北
山
酒
経
』
を
謹
む
機
舎
を
得
、
今
春
『
中
園
の
酒
書
』
(
卒
凡
社
東
洋
文
庫
川
)
の
一
部
と
し
て
、
そ
の
謬
注
を
上
梓
し
た
。

『
北
山
酒
経
』
は
、
北
宋
時
代
晩
期
の
朱
肱
が
、
今
の
斯
江
省
杭
州
に
在
っ
て
、
み
ず
か
ら
醸
し
た
酒
の
製
麹
法
や
造
酒
法
を
中
心
に
、
そ
の

他
の
製
麹
法
や
造
酒
法
を
雑
え
て
記
し
た
書
で
あ
る
が
、
そ
の
造
酒
工
程
の
記
述
は
、
中
園
に
お
い
て
造
酒
法
が
記
さ
れ
て
い
る
文
献
の
う

ひ

い

れ

ち
、
古
今
(
現
代
は
除
く
〉
を
遁
じ
て
最
も
詳
細
で
あ
り
、
ま
た
造
酒
技
術
上
注
目
す
べ
き
火
入
の
工
程
が
は
じ
め
て
見
ら
れ
る
な
ど
、
造
酒

史
研
究
上
高
く
評
債
さ
れ
る
書
で
あ
る
。
ま
た
そ
の
造
酒
法
は
、
今
日
の
斯
江
責
酒
の
先
艇
を
な
す
も
の
で
あ
り
、
そ
の
歴
史
を
尋
ね
る
上
で

貴
重
な
資
料
で
あ
る
。
そ
こ
で
そ
の
造
法
の
紹
介
を
か
ね
、
課
注
で
は
で
き
な
か
っ
た
組
合
的
観
貼
か
ら
の
解
樺
や
、
現
在
の
黄
酒
の
造
法
と

の
比
較
検
討
を
加
え
て
、
そ
の
俸
統
や
特
質
を
考
察
し
、
北
宋
時
代
造
酒
法
の
一
斑
と
し
て
ま
と
め
て
み
る
こ
と
に
し
た
。

さ
き
ご
ろ
、
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い
っ
た
い
現
在
の
中
園
酒
は
、
白
酒
類
と
責
酒
類
と
に
分
け
ら
れ
る
。
白
酒
類
は
蒸
溜
酒
で
、
山
西
省
扮
陽
鯨
杏
花
村
の
扮
酒
や
、
貴
州
省

仁
懐
鯨
茅
蓋
鎮
の
茅
蓋
酒
に
代
表
さ
れ
る
酒
で
あ
る
。
責
酒
は
醸
造
酒
で
、
新
江
省
紹
興
燃
の
紹
興
酒
に
代
表
さ
れ
る
酒
で
あ
る
。
現
在
、
雨

者
の
生
産
量
は
白
酒
類
が
匪
倒
的
に
多
く
、
す
こ
し
古
い
資
料
で
あ
る
が
一
九
八
四
年
の
年
間
生
産
量
は
、
白
酒
類
が
約
一
一
二
七
寓
ト
ン
で
あ

401 

る
の
に
劃
し
、
黄
酒
類
は
約
六
二
高
ト
ン
で
、
黄
酒
は
白
酒
の
五
分
の
一
に
も
満
た
な
い
。
い
っ
た
い
中
園
に
お
け
る
蒸
溜
酒
の
歴
史
は
、
醸

造
酒
の
歴
史
に
く
ら
べ
れ
ば
そ
う
古
い
も
の
で
は
な
い
。
中
園
に
蒸
溜
酒
が
現
わ
れ
る
時
期
に
つ
い
て
従
来
諸
説
が
あ
り
、
も
っ
と
も
早
期
に
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(

1

)

〈

2
)

置
く
も
の
は
こ
れ
を
唐
代
と
し
、

運
く
に
置
く
も
の
は
元
代
と
し
、
今
日
に
至

っ
て
も
定
説
は
な
い
。
唐
代
に
置
く
も
の
は
、
唐
代
に
見
ら
れ

る
「
焼
酒
」
の
語
や
、

「
焼
春
」
な
る
酒
名
に
そ
の
根
擦
を
求
め
る
。
し
か
し
、
首
時
の
焼
字
は
後
の
時
代
に
用
い
ら
れ
る
よ
う
な
蒸
溜
酒
を

意
味
す
る
焼
酒
の
焼
で
は
な
く

「酒
を
火
で
温
め
る
」
意
と
す
る
の
が
一
般
的
解
稗
で
、
具
睦
的
に
蒸
溜
を
示
す
例
は
、
い
ま
だ
唐
代
に
見

出
す
こ
と
は
で
き
な
い
。
元
代
に
外
来
法
と
し
て
蒸
溜
酒
が
存
在
し
た
こ
と
は
、
元
の
忽
思
慧
の
『
飲
膳
正
要
』
に
見
え
る
「
阿
刺
士
口
酒
」
に

(
3
)
 

よ
っ
て
明
ら
か
で
あ
る
。
こ
れ
を
や
や
遡
る
南
宋
末
葉
の
記
録
、
呉
自
牧
の
『
夢
梁
録
』
に
「
水
日
間
紅
白
焼
酒
」
な
る
酒
が
あ
っ
て
、
こ
れ
を

(

4

)

 

蒸
瀦
酒
と
み
る
読
も
あ
る
。
南
宋
時
、
華
北
を
占
有
し
て
い
た
金
の
時
代
の
蒸
溜
器
が
、
河
北
省
車
内
龍
燃
か
ら
出
土
し
て
い
る
と
俸
え
て
い
る

(

5

)

 

も
の
が
あ
り
、
そ
う
す
る
と
南
宋
の
時
期
に
蒸
溜
技
術
の
あ
っ
た
こ
と
は
確
か
と
い
え
よ
う
。
中
園
に
お
け
る
蒸
溜
酒
の
歴
史
は
、
す
く
な
く

と
も
南
宋
時
代
ま
で
遡
れ
る
よ
う
で
あ
る
が
、

い
ず
れ
に
し
て
も
宋
代
は
い
ま
だ
醸
造
酒
の
時
代
で
あ
り
、

元
明
時
代
に
あ
っ
て
も
蒸
溜
酒
は

な
お
稀
少
に
属
し
た
。

清
代
に
は
各
地
で
こ
れ
が
造
ら
れ
る
よ
う
に
な
り

浦
酒
・
瀦
酒

・
扮
酒
な
ど
が
と
く
に
焼
酒
と
し
て
名
が
有
っ
た

- 30ー

が、

し
か
し
醸
造
酒
を
し
の
ぐ
ほ
ど
に
は
至
っ
て
い
な
か
っ
た
。
今
日
、
こ
の
比
率
が
逆
轄
し
て
、
蒸
溜
酒
で
あ
る
白
酒
の
生
産
量
が
座
倒
的

そ
れ
で
も
、
醸
造
酒
と
し
て
の
『
北
山
酒
経
』
に
繋
が
る
寅
酒
類
は
、
新
江

・
江
蘇
・
一
隅
建

・
江
西
を
中
心
と
し
て
、
贋

こ
多
く
E

っ
こ
:
、

aJ〈
T

T

カ

東

・
庚
西
・
雲
南
・
湖
南

・
湖
北
で
造
ら
れ
、
安
徽

・
河
南

・
快
西

・
山
東
で
も
こ
れ
を
造
る
と
こ
ろ
が
あ
る
。

土
地
に
よ

っ
て
原
料
米
や
麹
の
種
類
、
ま
た
醸
法
に
遣
い
が
あ
り
、

嘗
然
そ
の
成
品
に
も
相
異
を
生
ず

る。

し
か
し
全
般
的
に
み
て
、
賞
酒
を
代
表
す
る
紹
興
酒
系
が
や
は
り
多
い
。
紹
興
酒
系
と
は
、
紹
興
で
造
ら
れ
る
も
の
、
お
よ
び
紹
興
の
造

ひ
と
く
ち
に
黄
酒
と
い
っ
て
も
、

酒
法
と
似
た
方
法
を
と
る
い
わ
ゆ
る
倣
紹
興
酒
を
い
い
、
淑
江

・
江
蘇

・
安
徽
で
造
ら
れ
る
寅
酒
が
こ
れ
で
あ
る
。
ま
た
険
西
省
西
安
や
北
京

も
ち

C
め

な
ど
で
も
、
倣
紹
興
酒
が
造
ら
れ
て
い
る
。
原
料
米
か
ら
い
え
ば
、
紹
興
酒
系
は
嬬
米
で
あ
り
、
そ
の
ほ
か
の
責
酒
も
儒
米
を
用
い
る
と
こ
ろ

も
ち
さ
び

が
多
い
が
、
華
北
で
は
黍
米
を
用
い
る
黄
酒
も
あ
る
。
麹
に
つ
い
て
は
、
土
地
や
銘
柄
に
よ
っ
て
各
種
あ
り
、
た
と
え
ば
一
隅
建
の
責
酒
は
、
紅

麹
(
紅
麹
菌
と
い
わ
れ
る
紅
色
を
帯
び
た
菌
種
を
培
養
し
た
麹
)
を
用
い
る
の
が
特
徴
で
あ
る
。
紹
興
の
停
統
的
造
酒
法
(
近
代
技
術
に
よ
っ
て
製
さ
れ

る
純
菌
培
養
麹
や
、
新
た
に
創
案
さ
れ
た
醸
造
法
に
よ
ら
ず
、
自
然
培
養
麹
や
従
来
の
酸
造
法
に
よ
る
も
の
〉
で
は
、

「
酒
麹
」
と
併
せ
て
「
酒
奨
」
を
用



う
る
ち
ま
い

い
る
の
が
特
徴
で
あ
る
が
、
こ
の
酒
薬
を
併
用
す
る
醸
法
こ
そ
、
『
北
山
酒
経
』
と
繋
が
る
大
き
な
要
素
で
あ
る
。
酒
薬
と
は
、
梗
米
の
粉
に

ふ
る

競
馨
の
葉
の
粉
末
を
主
と
し
て
多
種
の
生
棄
を
加
え
、
さ
ら
に
陳
い
酒
薬
を
加
え
て
製
す
る
一
種
の
麹
で
、
い
わ
ば
「
薬
麹
」
と
い
え
る
も
の

で
あ
る
。
ゆ
え
に
従
来
、
通
常
の
酒
麹
を
「
大
麹
」
と
稽
し
、
こ
の
種
の
も
の
を
「
小
麹
」
と
稿
し
て
、
と
も
に
麹
と
呼
ん
だ
。
し
か
し
今

日
、
麹
と
い
う
場
合
は
こ
の
種
の
も
の
は
含
ま
ず
、
造
酒
人
に
聞
く
と
酒
棄
は
あ
く
ま
で
棄
で
あ
り
、
麹
で
は
な
い
と
い
う
。
酒
麹
に
は
、
そ

ふ
す
ま

の
原
料
か
ら
分
類
す
る
と
、
褒
を
原
料
と
す
る
褒
麹
、
稲
米
を
原
料
と
す
る
米
麹
、
基
を
原
料
と
す
る
娃
麹
と
が
あ
る
が
、
紹
興
酒
の
麹
は
小

褒
を
原
料
と
し
た
褒
麹
で
あ
る
。

な
お
、

『
北
山
酒
経
』
の
著
者
朱
肱
に
つ
い
て
、

い
さ
さ
か
紹
介
し
て
お
く
と
、
字
を
翼
中
と
い
い
、
無
求
子
・
大
隠
翁
と
披
し
た
。
湖
州

野
安
価
問
〈
新
江
省
奥
輿
豚
〉
の
人
で
、
北
宋
の
元
祐
三
年
(
一

O
八
八
)
に
李
常
寧
ら
と
と
も
に
進
土
に
及
第
し
、
仕
え
て
奉
議
郎
・
直
秘
閣
と
な

っ
た
。
し
か
し
、
な
お
壮
年
に
し
て
職
を
辞
し
、

深
か
っ
た
。

杭
州
(
新
江
省
〉
の
大
隠
坊
に
隠
居
し
た
。

か
つ
て
都
州
(
河
南
省
〉
に
在
っ
た
と
き
、

彼
は
以
前
か
ら
醤
撃
に
興
味
を
も
ち
、
造
詣
が

知
州
の
盛
次
仲
な
る
も
の
の
病
気
を
治
し
、
あ
わ
せ
て
経
絡
の
要
を
説
い
た
こ
と
か
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ら
、
盛
次
仲
に
そ
れ
を
蓄
に
著
わ
す
よ
う
す
す
め
ら
れ
、
以
来
潜
心
二
十
年
、

彼
が
大
隠
坊
に
隠
居
し
て
い
た
大
親
元
年
(
二

O
七
〉
の
こ
と
で
あ
る
。

つ
い
に
『
活
人
書
』
を
完
成
し
た
。
こ
の
書
が
成
っ
た
の
は
、

こ
の
書
を
あ
る
人
が
朝
廷
に
献
上
し
た
こ
と
か
ら
、
嘗
時
、
菌
製

の
振
興
に
力
を
そ
そ
ぎ
、
菌
方
に
精
通
し
た
人
を
求
め
て
い
た
朝
廷
に
よ
り
召
さ
れ
、
町
酉
事
博
士
と
し
て
再
び
官
に
つ
く
こ
と
と
な
っ
た
。
政

和
四
年
三
二
四
〉
の
こ
と
で
あ
る
。
し
か
し
席
を
暖
め
る
間
も
な
く
、
翌
五
年
の
秋
に
、
元
枯
葉
の
蘇
献
の
詩
を
寓
し
た
と
い
う
こ
と
で
、

(
6〉

ま
た
大
隠
坊
に
鯖
っ
た
。
そ
の
後
の
こ
と

達
州
(
四
川
省
)
に
医
さ
れ
た
。

は
知
ら
れ
な
い
が
、

提
思
洞
脅
宮
と
し
て
職
を
退
き
、

お
そ
ら
く
そ
こ
で
徐
生
を
迭
っ
た
の
で
あ
ろ
う
。

翌
六
年
に
罪
を
許
さ
れ
た
が
、

403 

『
北
山
酒
経
』
が
成
っ
た
の
は
、
彼
が
達
州
に
庇
さ
れ
て
い
た
と
き
の

(

7

)

 

こ
と
で
あ
る
。
彼
は
醤
事
博
士
と
し
て
召
さ
れ
る
前
に
大
隠
坊
に
隠
居
し
て
い
た
と
き
、
著
述
と
酒
造
り
と
を
日
々
の
柴
し
み
と
し
て
い
た
。

庇
所
に
在
っ
た
彼
は
、
そ
の
往
時
を
懐
か
し
ん
で
こ
の
書
を
著
わ
し
た
ら
し
く
、
書
名
の
「
北
山
」
は
杭
州
西
湖
の
北
山
を
い
っ
た
も
の
で
あ

か
ね
て
本
草
に
闘
す
る
豊
か
な
知
識
を
も
っ
て
い
た
か
ら
、

る
。
彼
は
酒
造
に
つ
い
て
貫
地
の
知
識
が
あ
り
、

『
北
山
酒
経
』
の
記
述
は
き
わ
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め
て
正
確
な
も
の
と
理
解
し
て
よ
か
ろ
う
。

麹
造
り
(
製
麹
〉

『
北
山
酒
鰹
』
谷
中
に
は
製
麹
法
を
載
せ
る
が
、

電
麹
に
は
「
頓
遁

コ
豆
花
麹
」
の
四
種
、
醸
麹
に

「蓮
子
麹
」
の
五
種
の
製
法
が
、
そ
れ
ぞ
れ
述
べ
ら
れ
て
い
る
。
国
奄
麹

・
風
麹

・
曝
麹

麹
菌
の
繁
殖
方
法
や
そ
の
と
き
の
風
乾
方
法
か
ら
分
け
ら
れ
た
も
の
で
、
署
麹
は
成
形
さ
れ
た
麹
杯
(
麹
菌
を
繁
殖
さ
せ
る
母
燈
)

お
お

を
褒
麓
等
で
寄
っ
て
製
す
る
も
の
で
あ
り
、
風
麹
は
麹
杯
を
木
葉
で
つ
つ
ん
で
紙
袋
に
い
れ
(
紙
袋
だ
け
の
場
合
も
あ
る
〉
、
日
陰
の
風
通
し
の
よ

ひ

ざ

ら

し

じ

か

か

ど

一
度
瞬
乾
に
し
て
か
ら
直
に
監
に
盛
っ
て
風
乾
す
る
も
の
、
紙
袋
に

じ
か

一
度
瞬
乾
す
る
か
直
に
風

「香
泉
麹
」

「
呑
桂
麹
」

「
杏
仁
麹
」
の
四
種
、
風
麹
に
は
「
瑠
泉
麹
」

そ
の
製
麹
法
は
篭
麹

・
風
麹

・
醸
麹
の
三
類
に
分
け
ら
れ
て
お
り
、

「
金
波
麹
」

「滑
蓋
麹
」

洞
祭
麹
」

は

「
玉
友
麹
」

の
三
種
は
、

「
白
醒
麹
」

「小
酒
塑

「員

一
麹」

い
と
こ
ろ
に
掛
け
て
製
す
る
も
の
で
あ
る
。
醸
麹
は
巷
法
を
行
っ
て
後
、

い
れ
て
風
乾
す
る
も
の
、

ま
た
瞬
乾
を
経
ず
そ
の
ま
ま
風
乾
す
る
も
の
が
あ
る
。
要
す
る
に
、
醸
と
は
爆
で
あ
り
、

- 32-

乾
す
る
の
で
、
曝
と
い
う
の
ら
し
い
。

《
麹
杯
の
成
形
》

麹
菌
繁
殖
の
母
睦
と
な
る
麹
坪
の
原
料
は
、

麺
(
小
褒
粉
)
お
よ
び
米
粉
が
用
い
ら
れ
る
。

巷
麹
・
風
麹
は
麺
を
原
料

と
す
る
も
の
が
多
く
、
醸
麹
は
米
粉
を
原
料
と
す
る
も
の
が
多
い
(
表
参
照
)
。

(

8

)

 

ま
ま
用
い
ら
れ
る
。
麹
杯
の
成
形
は
、
阜
地
麹
・
風
麹
は
「
踏
造
」
で
あ
る
。
踏
造
と
は
、
加
液
持
料
し
た
原
料
を
枠
に
い
れ
、
足
で
踏
み
固
め

て
成
形
す
る
も
の
で
あ
る
。
こ
の
方
法
は
、
北
貌
の
買
思
鵡
の
『
湾
民
要
術
』
に
す
で
に
見
ら
れ
、

て
つ
わ
く

に
、
径
五
寸
、
高
さ
一
寸
五
分
の
固
い
餓
範
を
用
い
る
と
あ
る
。

ま
た
そ
の
麺
・
粉
は
、

一二

の
例
外
を
除
い
て

み
な
生
の

「
紳
麹
を
造
る
法
」

(
各
七
、
紳
麹
弁
酒
〉

現
在
紹
興
地
方
で
も
、

停
統
的
造
酒
法
で
は
こ
の
方
法
に
よ
っ
て
製
麹
さ

れ
、
そ
の
枠
は
長
方
箱
形
の
木
枠
で
あ
る
。
筆
者
が
紹
興
鯨
東
浦
鎖
醸
酒
廠
で
聴
聞
し
た
と
こ
ろ
に
よ
る
と
、

ふ
ね槽
(
幅
五
十
セ
ン
チ
、
長
さ
九
十
セ
ン
チ
、
深
さ
二
十
五
セ
ン
チ
ほ
ど
の
木
枠
〉
を
利
用
す
る
と
の
こ
と
で
あ
っ
た
。
今
日
、

匪
麹
と
も
い
っ
て
、
枠
で
踏
み
固
め
た
後
、
万
で
切
り
分
け
て
方
塊
と
す
る
。

酒
を
搾
る
と
き
搾
機
に
か
け
る

こ
の
方
法
で
製
す
る
麹

を
挟
遡
ハ
決
H
塊
、
輔
畑
H
麹
)
と
い
い
、

ま
た
探
麹
(
際
H
踏)、



そ
の
方
塊
の
大
小
厚
薄
は
工
場
に
よ
っ
て
こ
と
な
る
。
曝
麹
の
成
形
は
枠
を
用
い
ず
、
手
で
ま
る
め
て
餅
子
朕
(
あ
る
い
は
園
子
吠
〉
に
す
る
。

た
だ
「
蓮
子
麹
」
一
種
は
成
形
を
行
な
わ
ず
、
慌
の
ま
ま
で
製
す
る
。
手
で
ま
る
め
て
餅
子
肢
に
す
る
成
形
は
、

く
と
ら
れ
て
い
る
方
法
で
あ
る
。
し
か
し
散
の
ま
ま
製
す
る
の
は
、

『
斉
民
要
術
』
に
お
い
て
多

『
旗
門
民
要
術
』
で
は
責
衣
・
黄
蒸
と
い
っ
て
、
酢
や
醤
、
漬
菜
や
漬
肉
に

用
い
、
麹
と
し
て
、
す
な
わ
ち
造
酒
用
と
し
て
は
用
い
な
い
。
黄
衣
は
原
料
の
穀
を
粒
の
ま
ま
制
で
製
す
る
コ
ウ
ジ
で
、
和
訓
は
ザ
ラ
コ
ウ
ジ

と
い
う
。
わ
が
日
本
酒
の
麹
が
こ
れ
で
あ
る
。
寅
蒸
は
穀
を
粉
に
し
て
制
で
製
す
る
コ
ウ
ジ
で
、
コ
ナ
コ
ウ
ジ
と
和
訓
す
る
。
『
北
山
酒
経
』

の
「
蓮
子
麹
」
は
、
粒
の
ま
ま
の
糟
米
と
、
小
褒
粉
と
を
混
合
し
て
製
さ
れ
、
責
衣
と
黄
蒸
と
を
合
わ
せ
た
よ
う
な
製
法
で
あ
る
。
い
ず
れ
に

(
9〉

し
で
も
こ
う
し
た
制
析
は
、
山
崎
百
治
氏
に
よ
る
と
、
漢
代
以
前
は
造
酒
用
と
し
て
用
い
る
こ
と
が
あ
っ
た
ら
し
い
が
、
そ
の
後
は
す
た
れ

一
例
と
は
い
え
、

て、

中
園
で
は
造
酒
用
と
し
て
つ
と
に
す
た
れ
た
こ
の
散
麹
が
、

『
湾
民
要
術
』
に
見
ら
れ
る
よ
う
な
扶
況
と
な
っ
た
。

『
北
山
酒
経
』
に
見
ら
れ
る
こ
と
は
興
味
深
く
、
注
目
に
値
す
る
。

《
生
薬
類
の
配
料
》
『
北
山
酒
経
』
に
製
法
を
載
せ
る
麹
の
最
大
の
特
徴
は
、
そ
の
ほ
と
ん
ど
が
生
薬
類
を
配
料
し
て
い
る
こ
と
で
あ

る
。
こ
こ
で
匝
別
し
た
い
の
は
、
生
薬
類
を
配
料
す
る
こ
と
と
、
草
木
の
葉
汁
を
野
ね
液
に
用
い
る
こ
と
と
の
別
で
あ
る
。
草
木
の
葉
汁
を
洩

お
な
ら
み

胡
菓
(
蒼
耳
〉
を
煮
出
し
、
そ
の
上
澄
を
波
ね
液
と
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ね
液
と
す
る
の
は
、

『
湾
民
要
術
』
に
す
で
に
見
ら
れ
る
。
た
と
え
ば
紳
麹
の
一
法
に
、

お
な
も
み
よ
も
ぎ
か
わ
は
じ
か
み

ま
た
桑
葉
・
蒼
耳
・
支
・
茶
蔓
を
合
わ
せ
て
煮
出
し
、

405 

そ
の
汁
を
波
ね
液
と
す
る
(
「
河
東
神
麹
」
〉
こ
と
が
見

お
な
も
み
じ
ゃ
ま

え
、
白
醒
麹
も
胡
菓
の
煮
汁
を
洩
ね
液
と
し
て
用
い
る
と
あ
る
。
こ
れ
は
『
北
山
酒
経
』
に
お
い
て
も
蒼
耳
・
蛇
航
(
野
生
の
ホ
ッ
プ
、
ま
た
は

ホ
ッ
プ
の
一
種
)
・
勝
訴
の
自
然
汁
や
浸
出
液
が
洩
ね
液
と
し
て
用
い
ら
れ
て
い
る
の
と
同
じ
で
、
草
木
を
用
い
る
こ
と
に
お
い
て
一
類
と
は
い

え
、
生
薬
の
配
料
と
は
匝
別
さ
る
べ
き
も
の
と
お
も
う
。
そ
の
生
薬
類
の
配
料
は
表
に
掲
げ
た
ご
と
き
で
あ
る
が
、
き
わ
め
て
多
種
で
、
風
麹

の
「
瑠
泉
麹
」
に
至
つ
て
は
十
五
種
に
も
の
ぼ
る
。
『
北
山
酒
経
』
内
で
「
小
塑
と
い
っ
て
い
る
の
は
、
こ
の
種
の
麹
を
い
う
と
み
ら
れ

る
。
本
稿
で
は
他
の
麹
と
匿
別
す
る
た
め
に
、
こ
れ
を
「
薬
麹
」
と
呼
ぶ
こ
と
に
す
る
ハ
た
だ
し
今
日
、
諮
問
麹
と
稽
し
て
い
る
の
は
庚
東
地
方
の
特
殊

こ

れ

と

は

こ

と

な

る

。

後

事

。

署

麹

の

「

杏

仁

麹

」

、

曝

麹

の

「

玉

友

塑

し
て
用
い
ハ
「
又
一
柳
麹
法
」
〉
、

こ
れ
に
劃
し
て
生
薬
の
配
料
が
み
ら
れ
な
い
の
は
、

員

な
麹
で
、
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〔費量 麹〕

原 料 配合生薬 浸ね液 |跡成形

遁頓

道人頭 踏造・

川 131 雨 蛇腕 煉瓦朕

洞祭麹
白附子 0.5爾細末 新汲水

瓜 帯 1 字

木香 1.5銭

香 白麺(生)100斤 井水 2斗4升 踏造 ・

泉 白附子 0.5雨 細末 煉瓦吠

白JJi;3.5雨
麹

瓜帯 2 銭

麺〈生〉 100斤 蒼耳 踏造 ・

呑 官桂 l 爾 蛇航 15斤浸出液 煉瓦朕

桂 防風 l 雨末

道人頭 1 雨

井 水 2斗

麹 白オt1 雨

杏仁 1 雨

湯冷水 2斗4升 浸出液 煉瓦吠

〔風麹〕

原 料 配合生繋 漫 ね 液 !麹界成形

自麺〈蒸) 60斤 白オt1 雨 踏造・

精米粉(生) 40斤 防風 0.5雨 井水 1斗8升 溶液 煉瓦;伏

白附子 0.5雨

官桂 2 雨

瓜帯 1 分

横榔 0.5雨
3包 胡叡 1 雨

泉 桂花 0.5雨 細末

麹
丁 呑 0.5雨

人参 1 爾

天南星 0.5雨

夜苓 1 雨

呑自主 1 雨

川 考 1 爾

肉豆楚 1 雨
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白麺佳~}300 木呑 3 爾 杏仁 踏造・

橋米粉(生〉 川考 6 雨 水重喜 1斤 煉瓦吠

，金 自戒 9 雨 道人頭 0.5斤濃汁

波
白附子 0.5雨

末
蛇廊 1斤

官桂 7 雨 新汲水 5斗
{麹 防風 2 雨

黒附子 2 雨

瓜帯 0.5雨

白麺(生)100斤 白J]i;4 雨 杏 仁 2斤j濃汁 踏造して

滑
橋米粉〈生)100斤 官桂 2 爾 井水 片に切る

胡叡 2 雨

肇 JII 考 2 雨 末

麹
白韮 2 爾

天南星 2 爾
瓜帯 0.5雨

白麺(生〕 ‘5斗 踏造して

E花麹E 赤豆(蒸) 7升 川烏頭 3 細末 線 事g 1大把 豆てのを浸か豆浸らし 片に切る
官桂 2 動母藤 1大把 Z 
(委棄 4 を用いる

〔醸麹〕

原 料 配合生繁 浸ね液 |麹豚成形

橋米粉(生〕 1斗 妹喜E 縛成 ・

玉 紡母藤 2斤 餅子朕

友
蒼耳 2斤自然汁
青蓄 1斤

麹 桑葉 1斤

杏仁 100粒研る

綬米粉(生〉 3升 室主 葉 捻成・

穆麹白
橋米粉(生〉 1升 峡叡 1 爾 桑葉 1把 i慮汁 園子状

(麹母末 1 雨〉 蒼耳葉 l把

新波水

精米粉(生〉 1斗 肉桂 1 分 重喜 自然汁 餅子欣

甘草 1 分 杏仁

酒
杏仁 1 分 とと

JlI烏頭 l 分 もに
麹 川考 1 分 研る

生霊 1 分

空麹l白麺(蒸〉 l斗 | 5雨研汁 | 蒸片餅に切としる， 

警 ! 続時〉叫 [(較的治~5rr [ 
麹麺〈妙) 3斗 0.5斤

!散形ま問はまでし，な成のい
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の
《
用
麹
》
僚
で
述
べ
る
よ
う
に
、

(m) 

一
麹
」
の
わ
ず
か
三
種
で
あ
る
。
こ
れ
は
『
北
山
酒
経
』
内
で
「
大
麹
」
と
い
っ
て
い
る
も
の
に
属
す
る
で
あ
ろ
う
。
後
節
「
酒
母
造
り
」

『
北
山
酒
経
』
の
造
酒
法
は
大
麹
と
小
麹
の
南
方
を
併
用
す
る
が
、
こ
こ
に
製
法
を
載
せ
る
多
く
が
小

そ
れ
が
重
要
で
あ
り
、

か
っ
そ
の
造
酒
法
を
特
徴
守
つ
け
る
も
の
だ
っ
た
か
ら
に
ほ
か
な
る
ま

408 

麹
(
輔
衆
麹
〉
に
属
す
る
も
の
で
あ
る
こ
と
は
、

L、。
い
っ
た
い
、

『
湾
民
要
術
』
に
見
ら
れ
る
酒
が
、
生
棄
を
配
料
し
な
い
い
わ
ゆ
る
大
麹
一
種
の
み
で
醸
さ
れ
て
い
る
よ
う
に
、
従
来
の
酒
は

大
麹
の
み
で
醸
す
も
の
で
あ
っ
た
。
そ
れ
は
『
湾
民
要
術
』
が
主
に
華
北
地
方
の
造
酒
法
を
載
せ
る
た
め
ば
か
り
で
は
な
く
、

(

日

)

あ
っ
た
と
み
て
よ
い
。
北
宋
末
徽
宗
時
の
窟
宗
喪
の
『
本
草
街
義
』
巻
二

O

今
、
江
街
・
湖
の
南
北
、
叉
た
橋
米
粉
を
以
て
衆
薬
に
入
れ
、

一
般
に
そ
う
で

酒
に
も
、

和
合
し
て
麹
と
帰
す
。

(
中
略
)
古
人
の
造
麹
、
未
だ
諸
棄
を
入
れ
て
合

和
す
る
者
を
見
ず
。
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と
い
っ
て
い
る
と
こ
ろ
を
み
る
と
、
薬
麹
を
用
い
る
よ
う
に
な
っ
た
の
は
そ
う
古
い
こ
と
で
は
あ
る
ま
い
。
か
ね
て
そ
の
記
事
か
ら
、
嘗
時
薬

麹
は
、
江
蘇
・
新
江
・
湖
南
・
湖
北
地
方
で
用
い
ら
れ
て
い
た
こ
と
が
知
ら
れ
る
。
し
か
し
、
以
上
は
華
北
や
華
中
で
の
こ
と
で
あ
っ
て
、
こ

れ
を
遠
く
南
の
贋
東
南
海
地
方
に
求
め
る
な
ら
、
こ
の
種
に
近
い
麹
が
つ
と
に
用
い
ら
れ
て
い
た
。
菅
の
哲
含
の
『
南
方
草
木
賦
』
巻
上
に
見

え
る
「
草
麹
」
が
そ
れ
で
あ
る
。

草
麹
。
南
海
は
美
酒
多
し
。
麹
棄
を
用
い
ず
。
但
だ
杵
き
た
る
米
の
粉
に
、

ha

お

之

を

楠

捜

ね

、

之

を

蔭

蔽

う

。

雑
う
る
に
衆
草
の
葉
を
以
て
し
、

此
れ
を
用
し、

も冶
嬬E葛
め

と岳z
合葛2
わ)し

せの
沼汁
をも
震?て

大
き
さ
卵
の
如
く
し
て
蓬
蕎
中
に
置
き
、

経
月
に
し
て
成
る
。

る。

南
海
と
は
、
後
世
の
例
か
ら
み
て
康
東
の
海
南
島
を
中
心
と
す
る
沿
海
地
方
で
あ
る
。
こ
の
草
麹
は
、
宋
代
に
お
い
て
も
、
海
南
島
地
方
で
そ

の
例
が
み
ら
れ
る
。
『
北
山
酒
経
』
が
成
る
十
五
、
六
年
前
、
理
州
別
駕
と
し
て
海
南
島
に
在
っ
た
蘇
輔
が
、
そ
の
地
の
草
麹
を
取
っ
て
そ
れ

を
大
麹
と
併
用
し
、
酒
を
醸
造
し
た
。
た
だ
蘇
棋
は
、
こ
れ
を
草
麹
と
は
い
わ
ず
に
「
餅
」
と
稿
し
て
い
る
。
そ
れ
は
、
彼
ら
の
い
う
麹
と
は



今
日
の
酒
造
人
が
酒
棄
を
麹
と
認
め
な
い
の
と
同
じ
で
あ
る
。

蘇
載
の

か
け
離
れ
た
も
の
だ
っ
た
の
で
麹
と
呼
ば
な
か
っ
た
の
で
あ
ろ
う
。

「
東
披
酒
経
」
(
『
東
披
後
集
』
巻
九
)
に
い
う
、

も
ち
E
め

ぬ

か

っ

く

か

か

ら

と

南
方
の
明
、
嬬
と
杭
と
を
以
て
、
雑
う
る
に
井
薬
を
以
て
し
、
而
し
て
餅
を
震
る
。
之
を
喋
げ
ば
香
り
、
之
を
鳴
め
ば
戴
く
、
之
を
端

E
む
ぎ
ζ

し
よ
う
が

L
a

れ
ば
樗
然
と
し
て
軽
し
。
此
れ
餅
の
良
な
る
者
な
り
。
吾
、
始
め
に
麺
を
取
り
て
之
を
起
肥
せ
し
め
、
之
を
和
す
る
に
葺
の
液
を
以

す
る
と

て
し
、
之
を
蒸
し
て
十
裂
せ
し
め
、
縄
穿
し
て
之
を
風
戻
す
。
愈
々
久
し
く
し
て
盆
々
惇
し
。
此
れ
麹
の
精
な
る
者
な
り
。

そ
え
一
ま
い

こ
の
文
に
つ
づ
け
て
、
餅
を
初
醸
に
、
麹
を
添
米
に
用
い
て
醸
す
造
法
が
述
べ
ら
れ
て
い
る
。
蘇
献
は
こ
れ
よ
り
先
、
湖
州
・
杭
州
(
共
に
漸

江
省
〉
の
知
事
と
し
て
そ
の
地
に
居
た
こ
と
が
あ
る
。
彼
は
黄
州
に
在
っ
た
と
き
も
「
蜜
酒
」
を
醸
し
た
造
酒
好
き
で
あ
る
か
ら
、
そ
の
と
き

郡
江
地
方
の
造
酒
法
も
舎
得
し
た
に
ち
が
い
な
い
。
そ
の
造
酒
法
の
輔
衆
麹
に
代
え
て
現
地
の
草
麹
を
用
い
、

経
」
の
酒
で
な
か
っ
た
か
と
お
も
う
が
、
そ
れ
は
さ
て
お
き
、
南
湖
・
江
街
地
方
で
行
わ
れ
た
粟
麹
に
先
行
し
て
、
贋
東
の
南
海
地
方
に
そ
の

原
初
的
形
態
と
い
え
る
草
麹
が
存
在
し
た
こ
と
は
、
性
急
に
剣
断
は
下
せ
な
い
も
の
の
、
葉
麹
の
出
現
に
影
響
を
興
え
た
と
考
え
ら
れ
な
く
は

な
い
。
こ
と
に
湖
南
地
方
は
贋
東
に
近
い
。
な
お
、
現
在
も
康
東
地
方
に
は
、
こ
の
種
の
麹
で
造
る
責
酒
が
あ
り
〈
輿
寧
の
「
珍
珠
紅
酒
」
〉
、
そ

の
麹
は
「
酒
餅
」
ま
た
は
「
薬
麹
」
と
呼
ば
れ
て
い
る
。

こ
の
襲
麹
は
、

創
意
工
夫
し
た
の
が
「
東
披
酒

- 37一

『
北
山
酒
経
』
の
造
酒
法
に
お
い
て
大
麹
の
補
助
的
役
割
を
果
す
も
の
で
あ
り
(
《
用
麹
》
傑
参
照
〉
、
現
在
の
寅
酒
に
お
け
る

酒
薬
と
相
逼
ず
る
。

酒
母
造
り
〈
酷
米
〉

『
北
山
酒
経
』
の
耐
醸
造
工
程
は
「
酒
母
」
造
り
に
は
じ
ま
る
。
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『
北
山
酒
経
』
で
は
酒
母
を
「
酷
米
」
と
稽
し
、
ま
た
一
般
に
「
脚
飯
」
と

呼
ぶ
と
あ
る
。
酒
母
は
護
酵
の
も
と
と
な
る
酵
母
を
培
養
す
る
最
初
の
工
程
で
、
こ
れ
は
日
本
酒
の
醸
造
工
程
に
お
い
て
も
同
じ
で
あ
る
。
た

酷
飯
(
酸
っ
ば
く
し
た
蒸
米
〉
を
用
い
て
造
る
こ
と
で
あ
る
。
こ
の
酷
飯
を
作
る
に
は
、
ま
ず
「
酸
襲
」

だ
日
本
酒
の
酒
母
と
こ
と
な
る
の
は
、
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に

を
造
り
、
こ
れ
を
煎
て
「
煎
衆
」
と
す
る
。
こ
の
煎
柴
に
米
を
、
浸
し
、
酸
米
と
す
る
。
こ
の
酸
米
を
蒸
し
て
酷
飯
と
す
る
が
、
そ
の
飯
を
さ
ら

に
打
っ
て
膿
肢
に
す
る
の
で
、

こ
れ
を
「
酷
膿
」
と
呼
ぶ
。

で
、
以
下
に
そ
の
具
僅
的
方
法
を
述
べ
る
。

」
の
酷
膿
に
麹
と
酵
と
を
加
え
て
酒
母
を
造
る
。

そ
の
工
程
は
左
園
の
ご
と
き

酸
柴

l
l煎
綾
」

原
料
米
|
淘
米
!
?
湯
米
|
|
蒸
飯
|
|
酷
膿
ー
ー
ー
齢
米

(洗
米
)

ハ凌
米
〉

(蒸
米
)

(

酒

母

〉
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大
麹
・
小
麹

酵

小
褒
を
原
料
と
し
て
こ
れ
を
粥
に
煮
、
翠
に
い
れ
て

ね

担

童
聞
は
藁
を
と
り
、
夜
は
蓋
を
し
て
日
を
重
ね
る
。
こ
う
し
て
酸
醗
酵
さ
せ
た
撲
を

「臥
祭
」
と
い
う
。
臥
と
は
臥
か
せ
る
こ
と
で
、
臥
か
せ

つ
ま
り
本
造
り
の
柴
の
意
で
あ
る
。
も
し
臥
柴
が
な
い
場
合
は
、
酢
を
水
で
稀
四
押
し
た
も
の
か
、

《
酸
紫
》

酸
衆
を
造
る
の
は
、
六
月
(
奮
暦
〉
三
伏
時
の
最
も
暑
い
時
期
で
あ
る
。

て
造
る
媛
、

一
度
漫
米
に
使
用
し
た
臥
衆
を

こ
れ
ら
は
多
期
な
ど
臥
柴
が
切
れ
て
や

か
ら
み

む
を
得
な
い
場
合
を
除
い
て
は
用
う
べ
き
で
な
く
、
も
し
用
い
る
と
し
て
も
、
合
新
殺
の
方
、
が
ま
だ
よ
い
。
俸
蓄
紫
は
香
り
や
競
味
が
な
く
、

撲
の
悪
い
臭
の
み
が
残
っ
て
い
て
よ
く
な
い
。

酸
竣
は
、
「
造
酒
の
駒
内
川
柴
に
在
り
」
(
巻
下
「
臥
衆
」
〉
と
い
っ
て
い
る
よ
う
に
、
酒
造
に
お
い
て
最
も
大
事
な
も
の
と
さ
れ
る
。
そ
れ
は
、
酒

水
で
稀
樫
し
て
用
い
る
。
前
者
を
「
合
新
衆
」
、

後
者
を
「
俸
奮
柴
」
ま
た
は
「
沼
祭
」
と
い
う
が
、

母
は
酸
味
を
帯
び
る
こ
と
が
重
要
と
さ
れ
て
い
る
か
ら
で
、
そ
の
た
め
に
は
柴
は
酸
味
の
強
い
も
の
で
な
け
れ
ば
な
ら
な
い
と
さ
れ
る
。
す
な

か
も

「除
米
〈
酒
母
)
の
倫
酸
(
駿
味
を
帯
び
る
こ
と
)
は
、
全
て
紫
に
在
り
。
大
法
と
し
て
祭
の
酸
な
ら
ざ
れ
ば
、
郎
ち
酒
を
阻
す
可
か

わ
ち
い
う
、



お
お
も
と

ら
ず
。
蓋
し
造
酒
は
、
衆
を
以
て
租
ーと
矯
す
な
り
」

ベ
る
。

〈
向
上
)
と
。

酒
母
が
酸
味
を
必
要
と
す
る
意
味
に
つ
い
て
は
、

《
湯
米
》
の
僚
で
述

も
ち
E
め

『
北
山
酒
経
』
に
お
け
る
原
料
米
は
糧
米
で
あ
る
が
、

う
る
ち
ま
い

に
、
ま
.
す
擦
揮
が
重
要
と
さ
れ
る
。
嘗
時
は
今
日
の
よ
う
に
精
選
・
貯
蔵
法
が
よ
く
な
か
っ
た
か
ら
、
梗
米
の
混
入
や
砂
石
鼠
糞
等
を
取
り
除

ee又
W

く
作
業
が
必
要
で
あ
っ
た
。
こ
う
し
て
は
じ
め
て
洗
い
に
か
け
る
が
、
そ
の
洗
い
方
は
い
わ
ゆ
る
掛
け
洗
い
で
、
鰹
に
米
を
い
れ
水
を
掛
け
な

か
い擢
を
鐘
の
口
遁
に
嘗
て
て
漕
ぐ
よ
う
に
洗
う
。

《
淘
米
H
洗
米
》

「
淘
米
」
は
今
日
い
う
「
洗
米
」
で
あ
る
。

こ
れ
を
洗
う
前

が
ら
、

籍
下
に
垂
れ
る
水
が
清
め
ば
、

そ
こ
で
止
め
る
。

酒
母
米
の
洗
米
は
、

「
走
水
一
淘

手
速
に
し
な
け
れ
ば
な
ら
な
い
。
そ
れ
は
、
米
に
で
き
る
だ
け
水
分
を
含
ま

せ
な
い
た
め
で
、
洗
っ
た
米
は
一
晩
置
い
て
よ
く
乾
か
す
。
日
本
酒
の
酒
母
米
は
水
に
浸
漬
す
る
か
ら
、
洗
米
時
に
多
少
水
分
を
含
ん
で
も
さ

し
っ
か
え
な
い
が
、
こ
と
で
は
酸
柴
に
浸
潰
す
る
の
で
、
米
が
水
を
含
ん
で
い
る
と
酸
味
が
薄
ま
る
。
こ
れ
を
厭
う
の
で
あ
る
。
ち
な
み
に
、

も
ろ
み

現
在
の
責
酒
は
、
酒
母
米
を
と
く
に
酸
楽
に
浸
潰
す
る
こ
と
は
な
い
か
ら
、
後
に
述
べ
る
醸
の
仕
込
米
の
洗
米
法
と
同
じ
で
あ
る
。

し
、
大
い
に
久
漫
を
思
む
」

(
巻
下
「
淘
米
」
)
と
あ
る
よ
う
に
、
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《
湯
米
H
H
浸
米
》

酒
母
米
の
漫
米
は
「
湯
米
」
と
い
う
。
そ
れ
は
、
冷
え
た
柴
水
に
浸
潰
す
る
の
で
は
な
く
、
温
熱
の
襲
水
に
漫
潰
す
る

「
湯
力
で
煮
る
」
の
意
で
あ
る
。
つ
ま
り
皐
に
浸
潰
す
る
の
で
は
な
く
、
そ
こ
で
温
め
煮
る
数
果
を
も
た

に

あ

く

せ
て
い
る
か
ら
で
あ
る
。
浸
潰
す
る
に
は
ま
.
す
衆
を
煎
て
煎
柴
と
す
る
。
そ
の
方
法
は
、
酸
襲
を
鍋
に
い
れ
、
三
四
沸
さ
せ
て
浮
い
た
白
沫
を

ね

吉

さ

ん

し

よ

う

E
む
ぎ
己

肘
川
齢
?
去
り
、
ま
た
一
二
沸
さ
せ
て
か
ら
、
一
鍋
あ
た
り
葱
一
把
・
板
一
雨
・
油
二
雨
、
そ
れ
に
麺
一
童
を
柴
で
溶
い
た
も
の
を
い
れ
、

さ
ら
に
六
七
沸
さ
せ
る
。
こ
の
と
き
葱
な
ど
が
鍋
に
焦
げ
つ
か
ぬ
よ
う
、
手
を
止
め
ず
に
か
き
ま
わ
し
、
葱
に
火
が
遁
っ
た
と
こ
ろ
で
こ
れ
ら

は
凌
い
去
る
。
こ
う
し
て
出
来
た
煎
援
を
水
で
稀
揮
し
浸
漬
液
と
す
る
が
、
そ
の
稀
穣
の
度
合
は
造
酒
の
時
期
に
よ
っ
て
こ
と
な
る
。
寒
時
で

あ
れ
ば
一

j
二
割
、
温
涼
時
な
ら
三
j
四
割
、
暑
時
は
五

1
六
割
の
水
で
稀
揮
す
る
。
つ
ま
り
寒
時
は
酸
度
を
強
く
、
暑
時
は
酸
度
を
薄
く
す

か
ら
で
、

「
湯
」
と
は
「
温
め
る
」

411 

る
。
こ
の
稀
律
し
た
援
を
柴
水
と
い
う
が
、
漫
漬
に
は
原
料
米
一
石
に
封
し
祭
水
一
石
五
斗
を
用
い
る
。

一
石
入
り
の
窪
を
、
底
を
地
面
に
↑
尺
ほ
ど
埋
め
て
並
べ
、
ま
ず
湯
を
そ
そ
い
で
聾
を
温
め
る
。
そ
れ
か
ら
嬢
と
米
と
を

浸
漬
の
方
法
は
、
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い
れ
る
が
、
新
米
の
場
合
は
襲
を
先
に
し
米
を
後
に
す
る
。
こ
れ
を
「
倒
湯
」
と
い
う
。
古
米
の
場
合
は
米
を
先
に
し
撲
を
後
に
す
る
。
こ
れ

を
「
正
湯
」
と
い
う
。
紫
の
温
度
が
熱
す
ぎ
る
と
米
が
煮
欄
れ
て
園
子
肢
の
塊
が
で
き
、
ぬ
る
す
ぎ
る
と
米
が
や
わ
ら
か
に
な
ら
な
い
の
で
、

適
温
を
得
る
必
要
が
あ
る
。
適
温
は
、
春
な
ら
ば
手
が
つ
け
ら
れ
る
程
度
、
夏
な
ら
ば
熱
湯
に
近
く
、
秋
な
ら
ば
手
が
つ
け
ら
れ
る
よ
り
や
や

熱
く
、
多
は
熱
湯
の
温
度
で
あ
る
。
疑
水
と
米
と
が
入
っ
た
ら
、

す
ぐ
に
二
人
で
樟
箆
(
へ
ら
摺
)
で
撹
持
す
る
。

撹
抽
什
は
米
粒
が
滑
ら
か
に

な
り
光
津
が
で
る
ま
で
、
三
百
か
ら
五
百
回
行
な
う
。
晩
に
湯
米
し
た
ら
翌
朝
、
朝
に
湯
米
し
た
ら
そ
の
晩
に
、
も
う
一
度
百
か
ら
二
百
回
撹

押
し
、

だ
ん
だ
ん
醸
酵
し
は
じ
め
、
小
さ

す
〈
い
ざ
る

な
泡
が
沸
い
て
く
る
。
三
日
ほ
ど
す
る
と
米
粒
は
酸
っ
ぱ
く
な
る
か
ら
、
そ
う
な
っ
た
ら
衆
衣
〈
疑
水
面
に
生
ず
る
硬
質
の
膜
〉
を
佐
川
簸
で
去
り
、

つ
ぎ
の
日
に
湯
を
加
え
て
さ
ら
に
撹
持
す
る
。
こ
の
加
湯
揖
持
を
「
接
湯
」
と
い
う
。
接
湯
の
後
、

今
度
は
手
で
撹
押
し
な
が
ら
、
塊
に
な
っ
て
い
る
米
粒
を
探
み
ほ
ぐ
す
。
そ
う
し
て
ま
た
、
夏
な
ら
ば
一
晩
、
春
な
ら
ば
二
晩
、
多
な
ら
ば
一
一
一

晩
置
い
て
、
米
を
漉
い
出
す
。
要
す
る
に
漉
い
出
す
目
慮
は
、
提
水
が
牛
涯
の
よ
う
に
な
り
、
米
粒
が
芯
ま
で
酸
っ
ぱ
く
、
指
で
ひ
ね
る
と
醇

に

こ
こ
で
疑
を
用
い
る
の
は
、
乳
酸
醗
酵
し
て
得
ら
れ
る
乳
酸
を
利
用
す
る
た
め
で
、
柴
を
煎
る
の
は
殺
菌
し
て
乳
酸
だ
け
を
得
る
た
め
で
あ

る
。
乳
酸
は
、
醸
の
い
ま
だ
酵
母
増
殖
が
す
く
な
い
初
期
に
お
い
て
、
雑
菌
の
繁
殖
を
お
さ
え
、
そ
の
汚
染
を
防
ぐ
役
割
を
果
す
。
日
本
酒
で
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け
る
の
を
頃
合
と
す
る
。

は
柴
を
用
い
な
い
が
、
酒
母
中
に
乳
酸
菌
を
自
然
培
養
す
る
こ
と
に
よ
っ
て
乳
酸
を
得
る
。
今
日
の
黄
濁
で
は
、
紹
興
酒
系
の
な
か
に
は
嬬
米

で
造
っ
た
柴
を
漫
米
に
用
い
る
も
の
も
あ
る
よ
し
だ
が
、

る
こ
と
に
よ
っ
て
、
そ
の
聞
に
水
を
柴
化
さ
せ
、

一
般
に
は
あ
ま
り
用
い
ら
れ
な
い
。
そ
の
か
わ
り
、
水
に
浸
潰
す
る
時
聞
を
長
く
す

つ
ま
り
乳
酸
菌
を
繁
殖
さ
せ
て
米
に
乳
酸
を
興
え
る
。
そ
の
漫
米
時
聞
は
短
か
く
て
十
三
日

か
ら
十
五
日
、
長
け
れ
ば
二
十
日
前
後
と
い
う
か
ら
、

日
本
酒
の
浸
米
が
十
か
ら
二
十
時
聞
で
あ
る
の
に
く
ら
べ
て
、

い
か
に
長
い
か
が
わ
か

ろ
う
。《
蒸
酷
腰
H
酒
母
用
蒸
米
》

さ
ら漉
い
出
し
た
酸
米
を
淋
聾
(
水
切
り
が
め
〉
に
移
し
、

酒
母
用
の
蒸
米
を
「
酷
腰
」
と
い
う
。
酸
味
を
帯
び
た
膿
と
す
る
か
ら
で
あ
る
。
酷
醸
を
作
る
に
は
、

ま
ず

滴
り
が
切
れ
る
ま
で
置
く
。
手
を
差
し
込
ん
で
米
粒
が
さ
ら
さ
ら
に
な
っ
て
い
た
ら
、



E
し
き

E
し
き
わ
ら

蒸
し
に
か
け
る
。
蒸
す
に
は
、
竃
に
か
け
た
釜
に
八
分
目
ほ
ど
水
を
張
り
、
そ
の
上
に
木
桶
の
甑
を
据
え
、
貨
の
子
肢
の
甑
の
底
に
炊
単
(
藁

な
ど
を
編
ん
だ
固
形
の
敷
物
で
、
今
日
で
は
椋
欄
で
編
む
の
で
「
椋
箪
」
と
い
う
〉
を
敷
く
。
こ
れ
に
酸
米
を
張
っ
て
蒸
す
が
、
張
る
に
は
三
回
に
分

け
、
最
初
に
張
っ
た
米
の
屠
の
上
に
蒸
気
が
上
つ
で
き
た
ら
第
二
層
目
を
張
り
、
ま
た
米
層
上
に
蒸
気
が
上
つ
で
き
た
ら
第
三
層
目
を
張
る
。

さ

さ

ら

か

え

張
る
と
き
に
は
炊
箸
で
よ
く
な
ら
し
、
さ
ら
に
様
子
を
見
て
蒸
気
の
上
り
の
悪
い
と
こ
ろ
を
枚
子
ハ
し
ゃ
も
じ
〉
で
翻
し
、
蒸
気
の
強
い
と
こ

ろ
に
置
い
て
や
り
、
蒸
気
む
ら
の
な
い
よ
う
に
す
る
。
蒸
気
む
ら
が
な
く
な
っ
た
ら
、
木
相
(
貨
の
子
吠
に
木
を
編
ん
だ
も
の
)
か
薦
(
座
蒲
圏
扶

の
む
し
ろ
)
で
蓋
を
す
る
。
手
の
ひ
ら
で
米
層
の
表
面
を
軽
く
た
た
い
て
み
て
、
手
に
つ
か
な
い
よ
う
に
な
れ
ば
、
い
っ
た
ん
竃
の
火
を
落
し
、

し
ゃ
も
じ

枚
子
で
翻
し
を
し
て
、
冷
ま
し
た
疑
を
ふ
り
掛
け
る
。
こ
の
媛
は
湯
米
用
と
同
じ
も
の
を
冷
ま
し
て
お
く
。
ふ
り
掛
け
る
量
は
、
米
一
石
に
つ

と
ろ
び

き
二
斗
の
割
合
で
あ
る
。
ふ
り
掛
け
た
ら
、
樟
箆
で
打
っ
て
腰
肢
に
し
、
再
び
木
柏
ま
た
は
庸
で
蓋
を
し
、
徴
火
で
む
ら
す
。
こ
う
し
て
む
れ

つ

〈

え

ひ

ろ

あ
が
れ
ば
、
撲
で
洗
っ
た
案
の
上
に
あ
け
、
擁
げ
て
放
冷
す
る
。

- 41ー

今
日
、

紹
興
酒
系
の
蒸
米
(
中
閣
で
は
蒸
飯
と
い
う
凶
の
多
く
は
、

俸
統
的
な
甑
桶
を
用
い
る
と
こ
ろ
で

蒸
飯
機
が
用
い
ら
れ
て
い
る
が
、

も
、
竃
や
釜
は
用
い
ず
、
ボ
イ
ラ
ー
か
ら
引
い
た
蒸
気
で
蒸
し
て
い
る
。
米
を
張
る
の
に
『
北
山
酒
経
』
の
よ
う
に
三
回
に
分
け
る
こ
と
は
し

な
い
が
、
こ
れ
は
強
い
蒸
気
が
得
ら
れ
る
の
で
、
分
け
る
必
要
が
な
く
な
っ
た
の
で
あ
ろ
う
。
た
だ
、
蒸
し
の
途
中
で
熱
湯
を
ふ
り
掛
け
、
翻

し
を
行
な
う
の
は
『
北
山
酒
樫
』
に
同
じ
で
あ
る
。
こ
れ
は
だ
い
た
い
二
度
行
な
わ
れ
る
の
で
、
「
壁
蒸
隻
淋
」
の
名
が
あ
る
。
蒸
し
あ
が
っ

ひ
ろ

た
飯
の
冷
却
法
に
は
、
淋
飯
冷
却
と
擬
飯
冷
却
の
二
法
が
あ
り
、
擬
飯
冷
却
は
飯
を
擁
げ
て
自
然
冷
却
す
る
方
法
で
、
『
北
山
酒
鰹
』
と
同
じ

『
湾
民
要
術
』
の
場
合
も
こ
の
擬
飯
冷
却
で
あ
る
か
ら
、
停
統
的
な
冷
却
法
と
い
え
る
。
淋
飯
冷
却
は
冷
水
を
掛
け
て
冷
却
す
る
方

で
あ
る
。

法
で
、
速
や
か
に
冷
却
す
る
こ
と
が
で
き
る
。
こ
の
方
法
は
米
飯
中
の
溶
解
性
物
質
が
一
部
流
失
す
る
依
黙
も
あ
る
が
、
擁
飯
冷
却
が
場
所
を

と
る
上
に
長
時
聞
か
か
り
、
そ
の
聞
に
空
気
中
の
雑
菌
に
汚
染
さ
れ
る
お
そ
れ
が
あ
る
の
で
、
今
日
で
は
淋
飯
冷
却
の
方
が
多
く
と
ら
れ
て
い
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る
。
な
お
機
械
化
さ
れ
た
冷
却
機
を
用
い
る
場
合
も
多
い
。

《
用
麹
》
麹
は
細
か
に
砕
く
か
細
末
に
し
て
用
い
る
。
だ
い
た
い
春
多
時
は
醸
の
醗
酵
が
長
時
聞
に
わ
た
る
の
で
、
数
果
が
長
持
ち
す
る
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よ
う
に
塊
(
小
塊
)
と
す
る
。

秋
夏
時
は
短
か
い
か
ら
、

ふ
る
ぎ
く

細
末
と
す
る
。
配
料
さ
れ
る
麹
の
量
は
、
原
料
米
一
斗
あ
た
り
陳
麹
な
ら
十
雨
、
新

麹
な
ら
十
二
、
三
雨
で
あ
る
。
麹
は
大
麹
と
小
麹
(
爽
麹
〉
と
を
併
用
す
る
が
、
そ
の
割
合
に
つ
い
て
現
行
『
北
山
酒
経
』
に
は
大
麹
が
八
雨
、

小
麹
が
一
一
同
と
あ
る
。
た
だ
そ
う
す
る
と
合
わ
せ
て
九
爾
に
し
か
な
ら
ず
、
さ
き
に
い
う
十
両
(
陳
麹
を
基
準
と
し
て
〉
に
満
た
な
い
。

お
そ
ら

く
小
麹
の
一
雨
は
二
雨
の
誤
り
で
あ
ろ
う
。
大
麹
・
小
麹
の
記
載
は
「
用
麹
」
僚
と
「
除
米
」
僚
の
二
箇
所
に
見
え
、
と
も
に
小
麹
は
一
雨
と

二
箇
所
と
も
誤
寓
し
た
と
は
考
え
に
く
い
こ
と
で
あ
る
が、

「
用
麹
」
僚
に
「
米
〔
一
〕
石
に
百
雨
、

な
っ
て
お
り
、

是
れ
気
卒
(
卒
準
〉
と

震
す
」
と
あ
り
、

ま
た
張
進
な
る
者
の
供
御
法
酒
を
あ
げ
て
、

「
雨
色
の
麹
を
使
う
。

嬬
米
一
石
毎
に
杏
仁
竜
麹
(
大
麹
〉
六
十
雨
、

香
桂
巷

麹
(
小
麹
一
一
)
四
十
雨
を
用
う
」
と
あ
っ
℃
、
こ
れ
を
米
一
斗
あ
た
り
に
換
算
す
れ
ば
麹
(
大
麹
・
小
麹
合
わ
せ
て
〉
十
雨
と
な
り
、

い
ず
れ
の
場

合
も
十
雨
が
基
準
と
さ
れ
て
い
る
か
ら
に
は
、
大
麹
・
小
麹
合
わ
せ
て
九
雨
と
い
う
の
は
基
準
に
合
わ
な
い
。
こ
れ
を
基
準
に
合
わ
せ
る
と
す

れ
ば
、
大
麹
八
南
の
八
の
字
は
誤
寓
す
る
こ
と
は
な
い
で
あ
ろ
う
か
ら
、
小
麹
一
雨
の
一
の
字
を
こ
の
誤
篤
と
み
る
べ
き
で
あ
ろ
う
。

(
中
略
)
絹
袋
を
以
て
麹
浮
を
櫨
去
し
て
麹
汁
を
取
り
、

捜
持
し
て
蜜
に
入
る
」
と
い
う
。
つ
ま
り
古
法
で
は
漫
麹
し
て
そ
の
麹
汁
を
用
い
た
が
、
近
世
は
麹
を
そ
の
ま
ま
用
い
る
と
い
う
。
古
法
と
は

『
湾
民
要
術
』
に
見
ら
れ
る
法
で
、
「
三
餅
褒
麹
」
の
造
酒
法
(
巻
七
、
紳
麹
弁
酒
)
に
、

酸
米
〈
飯
を
投
ず
る
)
す
」
と
あ
る
の
を
は
じ
め
、

整
中
に
於
て
即
ち
飯
を
投
ず
。 設
し
て
魚
眼
湯
(
気
泡
が
沸
き
あ
が
る
〉
の
如
く
せ
し
め
、
ル
』乱
。

近
世
は
然
ら
ず
σ

飯
を
炊
ぎ
て
冷
ま
し
、
麹
と
同
に
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と
こ
ろ
で
、

「
用
麹
」
篠
の
冒
頭
に
、

「
古
法
は
、
先
ず
麹
を
〔
水
に
〕
漫
し

「麹
を
浸
す
こ
と
三
日
、
魚
眼
湯
の
如
く
沸
か
ば
、

同
書
に
載
せ
る
造
酒
法
約
四
十
例
(
和
酒
は
除
く
)
の
う
ち
二
十
例
に
漫
麹
す
る
こ
と
が
見

ら
れ
る
。
こ
の
ほ
か
用
麹
法
の
記
載
が
省
略
さ
れ
て
い
る
も
の
の
な
か
に
も
、
麹
汁
を
用
い
る
と
考
え
ら
れ
る
も
の
が
あ
る
か
ら
、
嘗
時
の
用

麹
法
は
漫
麹
が
主
流
で
あ
っ
た
と
み
ら
れ
る
。
し
か
し
麹
を
そ
の
ま
ま
末
と
し
て
用
い
る
法
も
十
一
例
を
敷
え
、
浸
麹
せ
ず
に
そ
の
ま
ま
用
い

る
方
法
も
す
で
に
行
な
わ
れ
て
い
た
。
ゆ
え
に
『
北
山
酒
経
』
が
い
う
の
は
、
麹
を
そ
の
ま
ま
用
い
る
方
法
が
近
世
に
は
じ
ま
っ
た
と
い
う
の

で
は
な
く
、
近
世
は
殆
ん
ど
こ
の
方
法
で
、
漫
麹
法
は
腫
れ
て
と
ら
、れ
な
く
な
っ
た
と
い
う
こ
と
を
意
味
し
て
い
る
。

《酵》

酒
母
に
は
麹
の
ほ
か
に
「
醇

ハ
酵
母
)
が
配
科
さ
れ
る
。

そ
の
酵
に
は
普
通
「
乾
酵
」
と
い
わ
れ
る
も
の
が
用
い
ら
れ
る
。

乾



酵
と
は
、
す
で
に
仕
込
ん
で
正
常
醗
酵
し
て
い
る
酒
醸
の
、
上
面
に
浮
い
た
米
粒
を
取
り
、
水
気
を
切
っ
て
麹
末
を
ま
ぜ
あ
わ
せ
、
風
通
し
の

か
げ
ほ
し

ょ
い
と
こ
ろ
で
陰
乾
に
し
た
も
の
で
あ
る
。
こ
の
乾
酵
を
配
料
す
る
に
は
、
ま
ず
湯
米
し
た
酸
米
の
う
ち
よ
り
一
升
ほ
ど
を
取
り
、
未
使
用
の

酸
衆
で
粥
に
煮
て
放
冷
す
る
。
こ
の
冷
ま
し
た
粥
に
乾
酵
と
麹
末
(
《
用
麹
》
僚
で
述
べ
た
麹
量
と
は
別
〉
を
ま
ぜ
あ
わ
せ
、
暖
慮
に
一
晩
置
い
て

か
ら
用
い
る
。
ま
ぜ
あ
わ
せ
る
乾
酵
と
麹
末
の
量
は
、
乾
酵
一
合
、
麹
末
一
斤
と
す
る
。
な
お
乾
酵
を
用
い
ず
に
、
正
常
醗
酵
し
て
い
る
酒
醒

を
二
、
三
杓
取
っ
て
、
直
接
添
加
す
る
方
法
も
あ
り
、
こ
れ
を
「
俸
酷
」
と
い
う
(
わ
が
園
で
行
な
わ
れ
て
い
る
「
差
し
翫
」
と
同
じ
方
法
で
あ
る
〉
。

酵
母
は
、
と
く
に
添
加
し
な
く
て
も
、
酒
母
中
で
自
然
増
殖
す
る
が
、
ム
れ
を
「
酵
」
と
し
て
と
く
に
添
加
す
る
の
は
注
目
す
べ
き
こ
と
の

一
つ
で
あ
る
。
『
北
山
酒
経
』
は
、
「
北
人
は
、
酒
を
造
る
に
酵
を
用
い
ず
。
然
ら
ば
多
月
の
寒
天
、
酒
は
設
〔
酵
〕
を
得
が
た
し
。
多
く
は

顕
了
(
失
敗
〉
す
る
な
り
」
と
い
っ
て
い
て
、
酵
を
と
く
に
重
視
し
て
い
る
と
と
も
に
、
華
北
の
造
酒
法
で
は
こ
れ
を
用
い
て
い
な
か
っ
た
こ

と
が
知
ら
れ
る
。
現
在
の
日
本
酒
の
酒
母
に
酵
母
が
添
加
さ
れ
る
こ
と
か
ら
み
て
、
そ
れ
は
造
酒
技
術
上
進
ん
だ
方
法
と
い
え
る
で
あ
ろ
う
。

(

ロ

)

こ
の
酵
を
用
い
る
こ
と
は
、
中
唐
か
ら
晩
唐
に
か
け
て
の
皇
甫
松
の
『
酔
郷
日
月
』
に
す
で
に
見
ら
れ
、
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皇
甫
松
は
新
江
の
人
(
陸
州
新
安
の

人
〉
で
あ
る
か
ら
、

新
江
地
方
で
は
唐
代
か
ら
行
な
わ
れ
て
い
た
。
し
か
し
今
日
の
紹
興
沼
系
で
は
、
と
く
に
こ
れ
を
用
い
る
こ
と
は
な
い
。

つ
〈
え

以
上
の
準
備
が
と
と
の
っ
た
ら
、
酷
聴
を
案
の
上
で
繁
く
翻
し
、
徐
分
な
水
分
を
と
ば
し
て
か
ら
、
麹
と
酵
と

《
酷
米
H
酒
母
の
仕
込
》

を
配
料
し
、
敷
人
で
探
む
。
探
み
は
麹
と
酵
が
ま
ん
べ
ん
に
ま
ざ
れ
ば
よ
く
、
ね
ば
り
が
出
る
ほ
ど
に
探
ん
で
は
な
ら
な
い
。
麹
酵
を
配
料
す

る
と
き
の
酷
醸
の
冷
却
温
度
は
、
実
戸
時
は
人
肌
程
度
、
温
涼
時
は
や
や
温
も
り
が
残
っ
て
い
る
程
度
で
、
暑
時
は
よ
く
よ
く
冷
ま
す
e

酒
母
の

仕
込
は
五
更
(
午
前
四
時
〉
、

す
な
わ
ち
ま
だ
日
が
昇
ら
な
い
前
に
行
な
わ
な
け
れ
ば
な
ら
な
い
。
持
料
が
す
ん
だ
ら
警
に
下
す
が
、
そ
の
方
法

415 

は
、
ま
ず
奮
の
底
に
麹
末
を
撒
、
き
、
そ
れ
か
ら
少
量
ず
つ
聾
内
の
側
壁
に
お
し
つ
け
る
よ
う
に
し
て
詰
め
、
中
央
に
井
戸
肢
の
坑
が
で
き
る
よ

う
に
す
る
。
詰
め
た
ら
そ
の
料
面
上
に
ま
た
麹
末
四
、
五
雨
を
ま
ん
べ
ん
な
く
撒
き
、
持
料
後
の
案
上
を
洗
っ
た
水
三
j
五
升
を
や
や
温
め
、

そ
れ
を
中
央
の
坑
に
満
た
し
、
料
面
上
に
も
ふ
り
掛
け
る
。
こ
の
水
を
「
信
水
」
と
い
い
、
誘
い
水
と
な
る
。
こ
う
し
て
か
ら
一
霊
夜
置
き
、

E
も

ιU
し
ろ

蓋
を
取
っ
て
み
て
、
信
水
が
参
み
で
な
く
な
っ
て
い
た
ら
、
杷
子
(
か
ぶ
ら
擢
〉
で
撹
持
す
る
。
信
水
が
牽
き
て
い
な
い
よ
う
な
ら
、
薦
・
背
で
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聾
を
つ
つ
ん
で
や
り
、
童
き
て
か
ら
揖
排
す
る
。
撹
押
し
た
ら
蓋
を
し
て
三
日
ほ
ど
置
き
、
今
度
は
手
で
も
う
一
度
捷
持
す
る
。
こ
の
開
、
聾

ゆ
る

は
外
面
に
汗
を
か
く
か
ら
、
手
繁
に
拭
き
と
る
。
こ
れ
が
酷
脚
(
穆
の
素
地
〉
と
な
る
わ
け
で
あ
る
が
、
夏
時
は
や
や
薄
め
に
す
る
。
ま
た
多
時

は
聾
を
温
暖
な
所
に
置
き
、
薦
で
つ
つ
ん
で
隙
聞
に
姿
麓
類
を
詰
め
る
。
涼
時
は
京
女
藁
類
は
詰
め
な
い
。
夏
時
は
素
の
ま
ま
で
酒
臓
の
奥
深
く

日
の
気
が
及
ば
な
い
所
に
置
く
。

む
し
ろ

褒
ち
が
悪
い
と
き
の
操
作
。
護
ち
が
悪
い
と
き
は
さ
ら
に
蒲
を
加
え
て
一
雨
日
様
子
を
み
る
。
そ
れ
で
も
護
た
な
い
と
き
は
醒
一
石
あ
た
り

二
斗
ほ
ど
を
杓
で
取
り
出
し
、
新
た
に
蒸
し
た
熱
い
興
一
斗
を
聾
内
に
い
れ
、
取
り
出
し
た
醒
を
ま
た
そ
の
上
に
か
ぶ
せ
て
表
面
を
手
で
卒
ら

一
雨
日
様
子
を
み
る
。
護
ち
が
み
え
た
ら
、

徐
分
に
い
れ
た
蒸
臨
時
に
見
合
う
だ
け
の
麹
を
添
加
し
て
捜
持
す
る
。

こ
の
操
作
を
「
按

に
し
、

酷
」
と
い
う
。
按
酷
し
て
も
ま
だ
護
た
な
い
と
き
は
、
熱
い
湯
に
手
を
腕
ま
で
つ
け
て
温
め
、
聾
内
を
撹
持
す
る
。
ま
た
は
一
、
二
升
入
り
の

だ

ん

舎

だ

る

こ
の
操
作
を
「
追
魂
」
と
い
う
(
日
本
酒
の
沼
母
造
り
の

「暖
気
樽
」
と
同
じ
。
た
だ

小
瓶
に
熱
湯
を
い
れ
、

口
を
密
閉
し
て
奮
の
底
に
埋
め
る
。
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日
本
酒
の
場
合
は
遜
常
の
工
程
と
し
て
行
な
わ
れ
る
〉
。
あ
る
い
は
聾
内
を
全
部
取
り
出
し
、
新
た
な
熱
い
甜
膿
(
浸
衆
し
な
い
飯
〉
と
案
上
で
ま
ぜ
あ

わ
せ
、
饗
に
も
ど
し
て
蓋
を
し
、

二
晩
置
い
て
か
ら
撹
持
す
る
方
法
も
あ
る
。
こ
の
操
作
を
「
搭
引
」
と
い
う
。
ま
た
正
常
醗
酵
し
て
い
る
酷

脚
を
一
斗
ほ
ど
、
裂
の
中
央
に
い
れ
る
方
法
も
あ
り
、
こ
れ
も
「
搭
引
」
と
い
う
。

投
ず
る
。

震
ち
が
A

一
品
な
(
わ
が
閣
で
い
う
「
早
湧
き
」
〉
と
き
の
操
作
。
逆
に
護
ち
が
念
す
ぎ
る
と
き
は
、
一
部
を
別
の
寵
に
取
り
分
け
、
新
た
な
甜
腰
を

も

と

わ

も

と

さ

ま

こ
の
操
作
を
「
摘
脚
」
と
い
う
(
日
本
酒
の
酒
母
造
り
で
「
翫
分
け
」
あ
る
い
は
「
翫
冷
し
」
と
い
わ
れ
る
操
作
で
あ
る
が
、
日
本
酒
で
は
通
常

の
工
程
と
し
て
行
な
わ
れ
る
)
。

現
在
の
責
酒
の
酒
母
造
り
で
は
、
加
麹
後
十
二
時
開
ほ
ど
し
て
表
面
に
堅
い
膜
が
生
ず
る
と
、

説
臨
・
か
ぶ
ら
摺
〉
を
用
い
て
第
一
回
目
の
撹
持
を
行
な
う
。
こ
れ
を
「
開
頭
和
」
と
い
う
。
そ
の
後
、
品
温
を
見
な
が
ら
二
回
か
ら
五
回
の
撹

持
を
行
な
う
。
こ
う
し
た
操
作
は
『
北
山
酒
鰹
』
と
ほ
ぼ
同
じ
で
あ
る
が
、

組
(
『
北
山
酒
経
』
に
い
う
杷
子
。
日
本
で
い
う

ベ
て
組
で
行
な
わ
れ
る
。
こ
の
擢
入
れ
を

「開
祖
」
と
呼
ぶ
が
、

た
だ
『
北
山
酒
程
』
の
よ
う
に
手
で
捜
持
す
る
こ
と
は
な
く
、
す

そ
の
目
的
は
品
温
を
下
げ
、

裏
内
の
品
温
お
よ
び
酵
母
の
分
布
を
均
等
に



し
、
費
生
し
た
提
酸
ガ
ス
を
排
出
し
て
新
し
い
空
気
を
遺
る
こ
と
に
あ
る
。

こ
う
し
て
仕
込
後
七
日
ほ
ど
し
て
、

か
め

口
の
小
さ
な
樟
に
移
し
か

ぇ
、
さ
ら
に
十
日
蝕
か
ら
二
十
日
徐
置
い
て
用
に
供
す
る
。

『
北
山
酒
経
』
に
は
、
酒
母
が
ど
の
く
ら
い
の
日
敷
で
成
る
か
は
記
載
さ
れ
て
い

な
い
。
し
か
し
つ
ぎ
の
「
醒
仕
込
」
の
《
投
醸
》
僚
で
推
測
す
る
よ
う
に
、
現
在
よ
り
か
な
り
短
期
で
使
用
さ
れ
た
。

醒
仕
込
(
投
醸
〉

も
ろ
み

酒
母
が
成
れ
ば
、
わ
が
園
で
い
う
醒
仕
込
、
す
な
わ
ち
添
え
の
工
程
に
入
る
。

《
蒸
甜
膜
H
添
用
蒸
米
》
醒
仕
込
に
用
い
る
蒸
米
、

『
北
山
酒
経
』
で
は
こ
れ
を
「
投
醸
」
と
い
う
。

す
な
わ
ち
添
米
〈
掛
米
〉
は
、
酒
母
用
蒸
米
の
よ
う
に
酸
撲
に
浸
潰
す
る
こ
と
は
し

し
な
い
の
で
、
酷
醸
に
劃
し
て
こ
れ
を
「
甜
膿
」
と
い
う
。
甜
醸
を
作
る
場
合
の
洗
米
は
、
「
先
ず
新
波
水
を
用
い
、
米
心
を
漫
破
し
て
湾
淘

し
、
水
脈
を
徴
透
せ
し
む
」
(
「
蒸
甜
探
」
)
と
あ
る
よ
う
に
、
浸
米
し
な
が
ら
行
な
わ
れ
る
こ
と
に
特
徴
が
あ
る
。
酒
母
米
の
場
合
は
柴
水
に

漫
潰
す
る
か
ら
、
洗
米
と
浸
米
と
は
二
工
程
に
分
か
れ
、
洗
米
法
も
水
分
を
含
む
こ
と
を
厭
う
て
掛
け
洗
い
で
あ
っ
た
。
し
か
し
こ
こ
で
は

漫
漬
し
て
水
分
を
含
ま
せ
つ
つ
洗
う
。
つ
ま
り
洗
米
と
浸
米
が
一
工
程
で
行
な
わ
れ
る
。
今
日
の
洗
米
・
浸
米
も
こ
の
方
法
で
あ
る
。
こ
う
し

て
水
分
を
充
分
に
含
み
洗
わ
れ
た
米
は
水
気
を
切
り
、
駅
間
上
す
。
上
甑
の
操
作
は
「
蒸
酷
鹿
」
と
同
じ
で
あ
る
。
た
だ
こ
と
な
る
の
は
、
再

か
え

簡
〈
む
し
か
え
し
)
に
す
る
こ
と
で
あ
る
。
再
簡
の
方
法
は
、
一
度
蒸
し
あ
が
っ
た
飯
を
翻
し
、
再
び
蒸
気
の
上
っ
て
き
た
と
こ
ろ
で
湯
を
ふ

り
掛
け
る
。
こ
の
操
作
を
「
小
濯
」
と
い
う
。
そ
う
し
て
ま
た
蒸
気
が
上
つ
で
き
た
ら
、
も
う
一
度
同
じ
操
作
を
行
な
う
。
こ
れ
を
「
大
瀧
」ね
吉

一
鍋
あ
た
り
葱

- 45一
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と
い
う
。
さ
ら
に
翻
し
と
湯
の
ふ
り
掛
け
を
行
な
い
、
ど
く
ど
く
や
わ
ら
か
に
な
る
ま
で
蒸
す
。
ふ
り
掛
け
に
用
い
る
湯
は
、

v
'よ
う

と

む

ぎ

己

牟
把
・
山
献
牟
雨
・
油
一
雨
・
麺
牢
韮
を
白
湯
に
い
れ
て
煎
じ
た
も
の
で
、
湯
の
量
は
米
一
斗
に
つ
き
二
升
以
下
と
す
る
。
蒸
飯
を
打
っ
て

ひ
ら
が
め

醸
肢
に
す
る
こ
と
は
酷
醸
の
場
合
と
同
じ
で
あ
る
。
こ
う
し
て
再
舗
に
し
た
飯
は
、
甑
よ
り
盆
に
移
し
、
も
う
一
度
軽
く
湯
を
ふ
り
、
蓋
を

ひ
る

ふ
り
掛
け
た
湯
が
吸
牧
さ
れ
た
ら
案
上
に
あ
け
、
二
、
三
遁
翻
し
を
し
て
か
ら
擁
げ
て
放
冷
す
る
。

甜
擦
が
成
れ
ば
、
酒
母
に
投
じ
て
醸
造
り
に
入
る
が
、

し
て
む
ら
す
。

《
投
醸
H
醒
仕
込
》

そ
れ
は
何
回
か
に
分
け
て
投
ず
る
。

そ
の
分
け
る
数
は
、
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温
涼
時
は
中
停
酸
、
熱
時
は
三
七
殴
」

涼
時
は
寒
時
と
暑
時
の
中
間
と
さ
れ
る
。
た
だ
こ
こ
で
「
熱
時
は
三
七
酸
」
と
あ
る
「
三
」
は
、

「
寒
時
は
四
六
酸
(
殴
H

投〉、

(「投
醗
」〉
と
あ
っ
て
、

寒
時
は
四

1
六
回
、

暑
時
は

=τJ七
回
、
温

「
五
」
の
誤
篤
の
疑
い
が
あ
る
。

『
湾
民
要

「
多
醸
は
六
七
酸
、
春
作
は
八
九
酸
」
(
「
河
東
紳
麹
」
造
酒
法
〉
と
あ
っ
て
、
寒
時
よ
り
も
暖
時
の
方
が
投
の
数
が
多

く
分
け
ら
れ
て
い
る
。
こ
れ
を
参
考
す
る
な
ら
ば
、
寒
時
の
四

i
六
回
に
劃
し
て
、
暑
時
は
五

1
七
回
と
見
る
方
が
よ
い
。
お
そ
ら
く

「
五
」

の
誤
篤
で
あ
ろ
う
。
ち
な
み
に
、
今
日
の
漸
江
黄
酒
は
、
酸
(
添
え
と
和
訓
す
る
〉
を
か
な
ら
ず
し
も
分
け
ず
、

一
度
に
仕
込
む
場
合
が
多
い

が
、
分
け
る
場
合
も
あ
っ
て
、
こ
の
分
け
る
方
法
を

「嘆
飯
法
」
と
い
う
。
こ
の
隈
飯
法
は
だ
い
た
い
三
回
に
分
け
る
の
が
普
通
で
、
日
本
酒

の
初
添
・
仲
添
・
留
添
の
三
回
と
同
じ
で
あ
る
。
こ
の
三
回
に
分
け
る
方
法
は
、
北
宋
の
蘇
棋
の
「
東
技
酒
経
」
の
酸
法
と
一
致
す
る
。
『
湾

民
要
術
』
に
も
一
一
一
酸
の
醸
法
が
八
例
見
ら
れ
る
が
、
要
術
の
場
合
の
三
酸
は
、
酒
母
に
首
る
初
醸
(
麹
汁
に
最
初
に
飯
を
投
ず
る
〉
を
含
め
て
の

三
回
で
あ
る
か
ら
、
こ
れ
ら
と
は
こ
と
な
る
。

術
』
に
例
を
求
め
る
と
、

と
こ
ろ
で
、

-46-

『
北
山
酒
鰹
』
が
多
く
の
回
数
に
分
け
て
投
ず
る
の
は
、
巻
上
に

「
〔
菅
の
〕
張
華
に
九
臨
酒
(
九
投
の
酒
〉
有
り
。
湾
民
要
術

の
桑
落
酒
も
六
七
投
な
る
者
有
り
。
酒
は
投
の
多
き
を
以
て
善
し
と
篤
す
」
と
い
う
よ
う
に
、
飯
量
を
細
か
に
分
割
し
、
投
の
回
数
を
多
く
し

「猶
お
一
一
般
の
酒
の
、
以
て
九
臨

て
徐
々
に
醸
し
た
方
が
、
よ
い
酒
が
で
き
る
と
し
た
か
ら
で
あ
る
。

E

日
の
菖
洪
の
『
抱
朴
子
』
金
丹
篇
に
、

(
九
投
)
の
醇
に
方
ぶ
可
か
ら
ざ
る
が
ご
と
き
の
み
」

起
因
し
て
い
る
の
で
は
な
い
か
と
お
も
う
。

投
を
多
く
し
た
酒
ほ
ど
醇
厚
で
あ
る
と
い
う
観
念
が
古
く
か
ら
あ
っ

そ
え

た
。
そ
れ
も
事
貫
で
あ
ろ
う
。
し
か
し
そ
れ
は
、
用
麹
の
総
量
が
今
日
に
く
ら
べ
て
少
な
い
こ
と
、
し
か
も
酸
に
は
麹
を
添
加
し
な
い
醸
法
に

『北
山
酒
経
』
は
、

「〔大
麹

・
小
麹
は
〕
並
び
に
脚
飯
(
酒
母
〉
内
に
於
て
之
を
下
し
、
即
け
て

亦
た
壷
く
脚
飯
中
に
於
て
下
す
」

(「酸
米
」)
と
い
っ
て
い
る
よ
う
に
、

麹
は
す
べ
て
酒
母
に
下

と
あ
る
よ
う
に
、

生
麹
を
入
る
を
得
ず
。

三
殴
の
酒
と
雄
も
、

麹
は
す
べ
て
酒
母
に
下
さ
れ
る
か
ら
、
そ
の
麹
の
量
が
醸
造
に
用
い
ら
れ
る
麹
の
組
量
と
い
う
こ
と
に
な
る

が
、
そ
の
量
は
す
で
に
《
用
麹
》
僚
で
述
べ
た
よ
う
に
、
原
料
米

一
斗
に
劃
し
て
十
南
が
波
持
さ
れ
、
こ
れ
に
乾
酵
を
作
る
と
き
お
よ
び
使
用

し
、
投
時
に
は
遁
添
し
な
い
。

す
る
際
に
添
加
さ
れ
る
麹
が
幾
分
か
附
加
さ
れ
る
。
仕
込
に
用
い
る
聾
は
一
石
入
り
で
あ
る
か
ら
、

一
聾
嘗
り
の
総
原
料
米
を
一
石
と
考
え
て



計
算
し
て
み
る
と
、
持
和
用
麹
が
百
雨
、
乾
酵
お
よ
び
使
用
時
に
添
加
さ
れ
る
麹
が
一
斤
(
十
六
爾
〉
飴
で
、

合
わ
せ
て
百
十
六
南
(
約
四

-
略
〉
飴
と
な
る
。

嬬
米
一
石
(
宋
代
の
一
石
は
約
九
四
・
八
八
J
〉
を
約
七
五
固
と
み
て
そ
の
比
率
を
算
出
し
て
み
る
と
、

五
南
の
麹
を
留
め
て
面
を
蓋
う
」

麹
量
は
原
料
米
の
約

五
・
八
%
と
な
る
。
聾
底
や
料
面
に
撒
か
れ
る
麹
は
、

(
「
除
米
」
〉
と
あ
る
か
ら
、

持
和
用
百
南
の

「四、

う
ち
よ
り
留
め
お
く
(
残
し
て
お
く
)
も
の
と
考
え
ら
れ
る
が
、

よ
し
ん
ば
こ
れ
が
百
雨
以
外
で
あ
っ
た
と
し
て
も
、
六
%
強
に
増
す
だ
け
で

あ
る
。
こ
れ
を
現
在
と
比
較
す
る
と
、

麹
一
九
・
五
見
、

酒
薬

0
・
一
八
七
j

現
在
の
紹
興
酒
の
酒
母
は
、

原
料
米
一
二
五
均
に
劃
し
て
、

0
・
二
五
岡
、
料
面
撤
布
用
麹
が
0
・
0
一一一一一

1
0
・
0
六
回
見
で
、
麹

・
薬
合
わ
せ
て
原
料
米
の

一
六
%
弱
。
ま
た
現
在
は
醒
仕
込
時
に
も

添
加
す
る
醸
法
で
、
紹
興
酒
を
代
表
す
る
俸
統
的
造
法
で
あ
る
元
紅
酒
の
醒
仕
込
の
配
料
を
み
て
み
る
と
、
投
下
米
一
四
回
見
あ
た
り
、
酒
母

が
八

1
一
O
岡
、
麹
が
二
二
・
五
周
で
、
投
下
米
に
劃
す
る
麹
の
比
は

一
五
%
徐
で
あ
る
。
す
な
わ
ち
酒
母
米

・
投
下
米
と
も
に

一
五
%
徐
の

麹
が
用
い
ら
れ
て
い
る
か
ら
、
総
原
料
米
に
劃
し
て
の
縮
麹
量
も

一
五
%
飴
と
な
る
。
と
す
れ
ば
『
北
山
酒
経
』
の
約
六
%
と
い
う
の
は
か
な
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り
少
な
い
こ
と
に
な
る
。
い
っ
た
い
醸
造
り
は
、
消
化
(
麹
酵
素
に
よ
る
澱
粉
の
糖
化
)
と
醸
酵
(
酵
母
に
よ
る
酒
精
酸
酵
)
を
管
ま
せ
る
過
程
で
あ

る
が
、
そ
の
消
化
力
と
醸
酵
力
(
酵
母
の
且
さ
に
は
限
度
が
あ
る
。
ゆ
え
に
日
本
酒
に
お
い
て
も
、
添
米
を
三
投
に
分
け
て
(
麹
一
を
加
え
る
)
、
徐

そ
え

ん
ベ
に
消
化
力
と
醸
酵
力
と
を
養
い
つ
つ
、
こ
れ
を
昼
間
ま
せ
て
い
る
。
麹
量
が
少
な
く
、
し
か
も
酸
に
麹
を
加
え
な
い
『
北
山
酒
経
』
の
醸
法
で

は
、
い
っ
そ
う
徐
々
に
こ
れ
を
営
ま
せ
る
必
要
が
あ
ろ
う
。
『
北
山
酒
経
』
が
多
投
を
善
し
と
す
る
の
は
、
こ
こ
に
原
因
の
一
つ
が
あ
っ
た
の

で
は
な
か
ろ
う
か
。
な
お
、
そ
の
麹
量
の
少
な
さ
は
、
酒
母
の
量
が
現
在
に
く
ら
べ
て
極
め
て
多
く
、
ま
た
醸
造
に
使
用
す
る
水
の
量
が
現
在

に
く
ら
べ
て
極
端
に
少
な
い
と
い
う
そ
の
醸
法
と
関
係
が
あ
る
よ
う
で
あ
る
。
使
用
水
が
極
め
て
少
な
い
こ
と
に
つ
い
て
は
、
後
節
「
上
槽
と
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澄
清
」
の
僚
で
述
べ
る
が
、
巻
上
に
「
之
を
要
す
る
に
、
米
力
は
麹
に
勝
り
、
麹
カ
は
水
に
勝
れ
ば
、
部
ち
善
な
り
」
と
あ
り
、
麹
が
多
す
ぎ

て
米
を
新
(
消
化
)
し
す
ぎ
て
は
い
け
ず
、
水
に
勝
り
さ
え
す
れ
ば
よ
い
と
い
う
。
米
を
純
し
す
ぎ
ず
、
水
に
勝
る
程
度
を
善
し
と
す
る
の
で

あ
る
か
ら
、
そ
の
水
量
と
も
関
係
し
て
い
た
と
い
え
る
。
そ
の
定
量
が
米

一
斗
嘗
り
十
雨
で
、
「
十
の
上
は
則
ち
苦
し
'」
(
「
用
麹
」
)
と
い
っ
て

い
る
よ
う
に
、
そ
れ
以
上
だ
と
力
が
強
す
ぎ
て
醸
酵
が
念
と
な
り
、
醸
酵
が
急
だ
と
酒
は
苦
く
な
る
と
さ
れ
る
。
酒
母
は
、
綿
原
料
米
の
う
ち
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に
占
め
る
そ
の
米
量
が
、
唆
時
は
三
分
の
二
(
三
分
の
一
が
殴
米
用
)
、
寒
時
は
半
分
、
極
寒
時
は
三
分
の

一

現
在
の
元
紅
酒
は
、
投
下
米
(
酸
米
に
嘗
る
〉
一
四
回
見
に
射
し
酒
母
は
八

1
一
O
K
で
、
こ
の
酒
母
は
約
三
六
、
七
%
の
水
分
を
含
ん
で
い

る
か
ら
、
米
量
と
し
て
は
多
く
見
積
っ
て
も
六

・
五
周
程
度
で
、
そ
う
す
る
と
綿
原
料
米
の
う
ち
に
占
め
る
酒
母
米
の
量
は
二

O
分
の
一
に
も

(
三
分
の
こ
が
殻
米
用
)
と
さ
れ
る
。

満
た
な
い
。
今
日
の
酒
は
春
に
醸
造
さ
れ
る
か
ら
、

こ
れ
を
『
北
山
酒
経
』
の
暖
時
の
場
合
、
す
な
わ
ち
三
分
の
こ
と
く
ら
べ
る
と
、

『北

山
酒
経
』
の
酒
母
が
い
か
に
多
い
か
が
わ
か
ろ
う
。
『
北
山
酒
経
』
の
酒
母
は
い
わ
ゆ
る
初
醸
に
類
し
、

ぎ
な
い
と
い
う
醸
法
上
の
相
異
が
あ
る
が
、
ほ
と
ん
ど
が
酒
母
と
い
う
こ
の
醸
法
に
、
多
く
の
麹
量
を
必
要
と
し
な
い
一
つ
の
原
因
が
あ
っ

現
在
の
酒
母
は
配
料
の
一
つ
に
す

--。
J
h
 

『
北
山
酒
経
』
の
取
る
方
法
と
は
別
に
、
一
法
と
し
て
ご
牢
の
麹
を
持
っ
て
酸
飯
内
に
於
て
分
使
す
」
(
「
用
麹
」
〉
る
方
法
の
あ
る

(

日

)

こ
と
も
い
っ
て
い
る
。
古
く
は
説
の
曹
操
の
九
阻
酒
法
を
見
て
も
、
『
斉
民
要
術
』
の
造
法
を
見
て
も
、
ほ
と
ん
ど
が
初
醸
ハ
『
北
山
酒
経
』
の
酒

母
に
相
蛍
す
る
)
に
麹
を
使
い
切
る
方
法
で
、
こ
の
黙
か
ら
い
っ
て
麹
を
分
け
て
使
う
の
は
新
し
い
方
法
と
い
え
る
が
、
蘇
輔
の
「
東
放
酒
経
」

な
お
、

は
、
こ
の
分
け
て
使
う
方
法
に
属
す
る
。
す
で
に
述
べ
た
よ
う
に
、

「
東
披
酒
経
」
の
用
麹
法
は
大
麹
と
餅
(
い
わ
ゆ
る
草
麹
)
と
を
併
用
す
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る
。
そ
の
用
法
と
醸
法
は
つ
ぎ
の
と
お
り
で
あ
る
。

そ
え

相
嘗
〉
、
こ
れ
に
五
升
づ
っ
三
回
に
分
け
た
酸
を
、

そ
の
つ
ど
大
麹
二
南
を
添
加
し
て
投
ず
る
。

ま
ず
原
料
米
三
斗
に
餅
(
小
麹
に
相
嘗
〉
四
雨
を
用
い
て
初
一
醸
し
(
『
北
山
酒
経
』
の
酒
母
に

こ
う
し
て
成
っ
た
醒
を
績
(
こ
し
か
ご
)
で
漉

し
酒
を
取
り
、

さ
ら
に
そ
の
酒
糟
に
五
升
の
粥
と
大
麹
四
雨
を
加
え
て
再
び
醸
し
(
糟
醸
)
、
座
搾
し
て
二
度
目
の
酒
を
取
る
。
こ
の
酒
を
さ
き

そ
え

に
漉
し
た
酒
に
混
合
し
て
成
品
と
す
る
。
こ
の
東
披
の
法
は
、
酒
母
に
嘗
る
初
醸
に
は
餅
の
み
を
用
い
、
酸
に
加
麹
す
る
こ
と
、
糟
醸
酒
を
取

っ
て
混
合
す
る
こ
と
な
ど
、

い
ま
糟
醸
を
除
く
醸
造
過
程
の
米
量
と
麹
量
と
を
見
て
み
る
と
、
原
料
米
四
斗

す
な
わ
ち
三
分
の
こ
が
初
醸
(
酒
母
)
に
嘗
て
ら
れ
て
い
る
。

『
北
山
酒
経
』
と
こ
と
な
る
が
、

五
升
の
う
ち
の
三
升
、

す
る
。
そ
の
初
醸
に
加
え
ら
れ
る
餅
(
小
麹
)
は
四
南
で
、

(

M

)

 

が
異
な
れ
ば
そ
の
力
に
も
遣
い
が
あ
る
か
ら
、
単
純
に
比
較
は
で
き
な
い
が
、

米
量
と
の
比
率
は
、

こ
れ
は
『
北
山
酒
経
』
の
暖
時
の
酒
母
米
の
量
と
一
致

一
斗
を
七
・
五
見
と
計
算
し
て
、

0
・
七
%
で
あ
る
。
麹
種

『
北
山
酒
経
』

の
酒
母
の
約
六
%
に
く
ら
べ
て
も
、

さ
ら
に
少



な
い
。
そ
の
分
、
酸
時
に
加
麹
す
る
の
で
あ
ろ
う
が
、
一
二
投
に
大
麹
が
二
雨
づ
っ
、
計
六
南
が
加
え
ら
れ
る
と
し
て
も
、
酸
米
量
に
劃
す
る
麹

量
は
約
二
%
に
す
ぎ
な
い
。
さ
き
に
も
い
っ
た
よ
う
に
、
麹
種
が
違
え
ば
車
純
な
比
較
は
で
き
な
い
が
、
そ
れ
に
し
て
も
『
北
山
酒
経
』
よ
り

さ
ら
に
少
な
い
麹
量
で
醸
さ
れ
る
も
の
と
み
え
る
。

際
関
投
下
の
操
作
は
、
聾
よ
り
脚
酷
(
酒
母
お
よ
び
す
で
に
酸
あ
る
場
合
の
醸
)
を
取
り
出
し
、
案
上
で
酸
飯
と
ま
ぜ
あ
わ
せ
る
。
そ
の
と
き
脚

一
部
と
ま
ぜ
あ
わ
せ
る
の
か
-
記
さ
れ
て
い
な
い
。
た
だ
北
人
の
例
を
あ
げ
て
、
北
人
は
秋
多
時
に
は
脚
酷

そ
れ
を
翠
内
に
も
ど
し
て
か
ら
、
あ
と
半
分
の
脚
酷
で
そ
の
上
を
お
お
い
、
夏
月
は
脚
酷
全
部
と
ま
ぜ
あ
わ

つ

よ

ゆ

る

せ
る
と
い
う
。
ま
た
一
法
と
し
て
、
脚
酷
の
醗
酵
が
緊
い
と
き
は
案
上
で
ま
ぜ
、
慢
い
と
き
は
嚢
内
で
ま
ぜ
る
方
法
も
あ
る
と
い
う
。
そ
の
ほ

〈

ず

〈

ず

「飯
を
投
ず
る
に
は
、
寒
時
は
欄
れ
る
ま
で
探
む
。
温
涼
時
は
欄
れ
さ
せ
る
必
要
は
な
い
。
暑
時
は
た
だ
均
等
に
ま
ざ

い
ず
れ
に
し
て
も
、
今
日
で
は
原
料
米
を
越
え
る
水
が
加
え
ら
れ
る
か
ら
、
案
上
で
ま
ぜ
あ
わ
せ
る

酷
の
全
部
と
ま
ぜ
あ
わ
ぜ
る
の
か
、

の
半
分
を
案
上
で
ま
ぜ
あ
わ
せ
、

ど
あ
い
に
つ
い
て
は
、

り
さ
え
す
れ
ば
よ
い
」
と
い
っ
て
い
る
。
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こ
と
は
不
可
能
で
、
妻
内
に
お
い
て
行
な
わ
れ
る
が
、

『
北
山
酒
経
』
の
時
代
は
加
水
せ
ず
、

た
だ
酸
飯
が
調
硬
に
す
ぎ
る
場
合
に
冷
柴
を
少

々
ふ
り
掛
け
る
程
度
だ
っ
た
の
で
、
案
上
で
ま
ぜ
る
こ
と
が
可
能
で
あ
り
、
ま
た
そ
の
方
法
が
と
ら
れ
た
の
で
あ
る
。

か
ぷ
ら
が
い

取
を
し
た
ら
連
日
撹
持
す
る
。
撹
持
は
手
で
行
な
い
、
寒
時
は
熱
い
湯
に
腕
ま
で
つ
け
て
暖
気
を
助
け
る
。
た
だ
暑
時
は
把
子
で
撹
搾
す

E
も

む

し

ろ

る
。
寒
時
は
聾
を
薦
で
お
お
い
、
温
暑
時
は
庸
で
、
大
暑
時
は
布
で
お
お
っ
て
お
く
。
奮
が
か
く
汗
は
手
繁
に
拭
き
と
る
。
五
日
よ
り
後
は
捜

持
し
な
い
。
こ
う
し
て
沸
き
が
止
ま
り
、
醒
が
落
ち
着
い
た
ら
、
聾
口
を
封
泥
す
る
。
こ
の
封
泥
ま
で
は
、
今
日
の
言
葉
で
い
え
ば
前
醗
酵
で

前
後
醗
酵
に
要
す
る
日
数
で
あ
る
が
、
「
投
醸
」
燦
に
は
封
泥
の
記
載
に
つ
づ
け
て
、
「
夏
月
は
十
徐

そ

え

し

ぼ

り

一
見
こ
れ
が
初
め
て
酸
し
て
よ
り
上
槽
ま
で
の
日
数
の
よ
う

下
脚
よ
り
熟
に
至
る
ま
で
、

あ
り
、

封
泥
後
は
後
醗
酵
に
入
る
。

目
、
多
深
は
四
十
日
、
春
秋
は
二
十
三
四
日
に
し
て
、
上
槽
す
可
し
」
と
あ
り
、

で
あ
る
が
、

ど
う
も
そ
う
で
は
な
い
ら
し
い
。

寒
時
は
二
十
四
五

そ
れ
は
「
上
槽
」
僚
に
、

「
大
約
造
酒
は
、
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目
、
温
涼
時
は
半
月
、
熱
時
は
七
八
日
な
り
。
便
ち
上
槽
す
可
し
」
と
あ
っ
て
、

に
そ
れ
ぞ
れ
嘗
て
は
め
て
、
雨
者
の
日
数
差
を
考
え
て
み
る
と
、

さ
き
の
夏
月
を
熱
時
に
、
春
秋
を
温
涼
時
に
、
多
深
を
寒
時

「
上
槽
」
篠
に
い
う
「
下
脚
」
こ
そ
が
初
酸
を
指
す
と
お
も
わ
れ
る
か
ら
で
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あ
る
。
そ
う
す
る
と
「
投
醗
」
僚
に
い
う
日
数
は
、
酒
母
の
仕
込
か
ら
数
え
た
日
数
と
い
う
こ
と
に
な
る
。
そ
こ
で
こ
れ
を
表
に
す
る
と
、

だ

い
た
い
つ
ぎ
の
よ
う
に
な
る
。

(
季
節
)

(
酒
母
)

(
初
酸
j
上
槽
)

(総
日
数
)

暑

時

五
日
ほ
ど

七
、
八
日

十
絵
日

温
涼
時

八
、
九
日

十
五
日

二
十
三
、

四
日

寒一

時

十
五
、
六
日

二
十
四
、

五
日

四
十
日

こ
の
日
放
を

「東
披
酒
経
」
の
日
数
と
封
照
し
て
み
る
と
、

「
東
披
酒
鰹
」
で
は
初
醸
(
酒
母
に
相
蛍
)
が
六
、

七
日
、

E
 

初
酸
か
ら
漉
し

(
上
槽

に
相
嘗
)
ま
で
が
十
三
、

四
日
ほ
ど
で
、
そ
の
醸
造
季
節
の
記
載
は
な
い
が
温
暖
な
海
南
島
で
の
こ
と
を
考
え
、
こ
れ
を
温
涼
時
に
嘗
て
は
め
て

み
る
な
ら
ば
、
雨
者
の
そ
れ
ぞ
れ
の
日
数
は
き
わ
め
て
近
い
。
ま
た
今
日
の
元
紅
酒
は
、
前
醗
酵
が
五
j
八
日
、
後
醗
酵
が
五
j
十
日
で
、

初
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殴
に
嘗
る
配
料
か
ら
上
槽
ま
で
、
最
短
で
十
日
、
長
け
れ
ば
十
八
日
ほ
ど
で
あ
る
。
今
日
は
み
な
春
醸
で
あ
る
か
ら
温
涼
時
に
嘗
り
、

る
と
右
表
の
初
酸
か
ら
上
樽
ま
で
の
数
値
と
そ
う
遠
く
な
い
。
こ
の
よ
う
な
こ
と
か
ら
、

そ
う
す

『
北
山
酒
経
』
の
醗
酵
日
数
は
右
表
の
ご
と
く
理
解

し
て
誤
り
な
か
ろ
う
。

今
日
の
撹
持
は
す
べ
て
租
〈
か
ぶ
ら
権
)
で
行
な
い
、

は
す

し
か
え
て
行
な
い
、
泥
で
封
ず
る
こ
と
は
せ
ず
、
荷
の
葉
や
紙
で
お
お
っ
て
瓦
器
で
蓋
を
す
る
だ
け
で
あ
る
。

な
お
、

手
で
直
接
撹
持
す
る
こ
と
は
な
い
。

か
め

ま
た
後
醗
酵
は
小
口
の
小
さ
な
揮
に
移

お
り
び
き

上
槽
(
搾
り
〉
と
澄
清
(
浮
引
)

躍
が
成
れ
ば
匪
搾
し
て
酒
を
取
る
。
寒
時
は
過
熱
め
で
搾
る
。
過
熱
め
の
方
が
清
み
が
多
く
搾
り
や
す
い
か
ら
で
あ
る
。
し
か
し
温
涼
時
や

暑
時
は
熟
し
た
ら
す
ぐ
に
搾
ら
な
け
れ
ば
な
ら
な
い
。
搾
り
の
聞
に
槽
内
の
温
度
が
上
っ
て
酸
出
現
す
る
お
そ
れ
が
あ
る
か
ら
で
あ
る
(
搾
り
に

ム

ね

お

さ

え

い

た

搾
機
に
据
え
た
槽
に
躍
を
均
等
に
詰
め
、
匪
板
で
押
え
て
卒
ら
な
石
を
載
せ
、
均
等
に
匪
力
が

は
相
掛
閣
の
時
聞
が
か
か
る
〉
。

匪
搾
の
方
法
は
、



か
か
る
よ
う
に
し
て
ゆ
っ
く
り
と
搾
る
。
急
い
で
(
石
の
数
を
多
く
し
て
〉
搾
つ
て
は
い
け
な
い
。

た
る

「
酒
池
」
と
呼
ぶ
。
わ
が
園
の
「
垂
が
め
」
〉
で
受
け
る
が
、

搾
機
の
樋
口
か
ら
落
ち
る
酒
は
器
(
現
在
は

絶
え
聞
な
く
ち
ょ
ろ
ち
ょ
ろ
と
流

ぽ
た
り
ぽ
た
り
と
落
ち
る
よ
う
で
は
い
け
な
い
。

い
り

eち
さ
げ

E
も

れ
る
よ
う
に
す
る
。
器
に
受
け
た
酒
は
他
の
聾
(
わ
が
閣
で
は
「
入
口
桶
」
)
寒
時
は
薦
と
褒
藁
で
つ
つ
み
、
温
涼
時
は
皐
布
で
お
お

ぉ

a
り
ぴ
合

ぃ
、
三
j
五
日
澄
清
(
わ
が
園
で
は
「
津
引
」
と
い
う
〉
す
る
。

に
移
し
、

現
在
の
搾
り
は
、

な
お
停
統
的
な
木
搾
を
用
い
る
も
の
も
あ
る
。
わ
が
園

ほ
と
ん
ど
が
機
械
化
さ
れ
た
金
属
製
の
搾
機
で
行
な
わ
れ
る
が
、

の
木
搾
は
大
形
で
、
挺
子
の
先
に
重
り
石
を
縄
で
吊
す
方
式
で
あ
る
が
、
彼
園
の
木
搾
は
小
形
で
、
挺
子
の
先
に
重
り
石
を
載
せ
る
方
式
で
あ

る
。
お
そ
ら
く
こ
う
し
た
木
搾
は
、
『
北
山
酒
経
』
の
時
代
か
ら
そ
う
饗
つ
て
は
い
ま
い
。
な
お
現
在
は
醒
を
槽
に
上
す
と
き
、
こ
れ
を
布
袋

〈
鴻
過
袋
)
に
い
れ
る
が
、
『
北
山
酒
経
』
で
は
槽
の
底
に
む
し
ろ
の
よ
う
な
敷
物
を
敷
き
、
直
接
詰
め
た
も
の
ら
し
い
。

『
北
山
酒
経
』
は
醒
仕
込
に
水
を
加
え
て
い
な
い
。
現
在
の
元
紅
酒
は
仕
込
時
に
多
量
の
水
が
加
え
ら
れ
る
。
そ
の
量
は
原
料

米
一
四
回
見
に
劃
し
、
水
(
襲
湖
の
水
)
一
一
一
一
同

・
紫
水
八
回
見
で
あ
る
。
こ
の
と
き
加
水
さ
れ
な
い
と
す
る
と
、
そ
の
醒
は
き
わ
め
て
濃

厚
で
、
調
糊
肢
を
な
す
は
ず
で
あ
る
。
こ
こ
ろ
み
に
わ
が
園
の
醸
造
家
に
聞
く
と
、
こ
の
醒
で
は
と
て
も
木
搾
で
搾
る
の
は
困
難
で
、
蒸
溜
で

も
し
な
け
れ
ば
酒
は
取
れ
ま
い
と
の
こ
と
で
あ
っ
た
。
で
は
ど
う
し
て
搾
っ
た
の
か
。
『
北
山
酒
鰹
』
に
そ
の
記
載
は
な
い
が
、
上
槽
の
前
に

加
水
し
た
も
の
と
み
ら
れ
る
。
巻
上
に
唐
の
張
籍
の
「
醸
酒
は
乾
和
を
愛
す
」
と
い
う
詩
句
を
引
い
て
、
「
即
ち
今
の
人
の
定
を
入
れ
ざ
る
の

酒
な
り
。
音
の
人
は
之
を
乾
搾
酒
と
謂
う
」
と
あ
る
。
つ
ま
り
乾
和
と
は
定
水
を
加
え
な
い
酒
で
、
定
水
を
加
え
ず
に
搾
る
か
ら
乾
搾
酒
と
い

う
の
で
あ
る
。
こ
の
こ
と
は
定
水
を
加
え
な
い
酒
は
特
殊
な
酒
で
、
一
般
に
は
定
水
を
加
え
る
の
が
普
通
だ
っ
た
こ
と
を
示
す
。
そ
の
定
水
と

は
、
蘇
載
の
「
東
披
酒
経
」
に
、
「
九
日
に
三
た
び
投
じ
、
逼
じ
て
十
有
五
日
に
し
て
定
ま
る
。

と
こ
ろ
で
、
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既
に
定
ま
れ
ば
乃
ち
注
ぐ
に
斗
水
を
以
て

「
東
技
酒
経
」
で
は
四
斗
五
升
の
原
料
米
で
醸
し
た
醸
に

423 

す
」
と
見
え
る
よ
う
に
、
醒
の
沸
き
が
定
ま
っ
て
か
ら
加
え
る
水
の
こ
と
で
あ
る
。

E
 

劃
し
て
、
一
斗
の
水
が
加
え
ら
れ
、
加
水
後
五
日
し
て
漉
す
。
こ
れ
な
ら
ば
漉
す
こ
と
も
搾
る
こ
と
も
容
易
で
あ
る
。

加
水
の
記
載
を
飲
く
が
、
一
般
的
な
加
水
上
槽
の
法
を
と
る
も
の
と
み
て
よ
い
。

『
北
山
酒
経
』
は
こ
の
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か
め瓶
詰
め
(
牧
酒
〉

澄
清
(
浮
引
)
し
た
酒
は
、
そ
の
上
澄
を
取
っ
て
瓶

(
ロ
の
小
さ
な
小
形
の
か
め
)
に
詰
め
る
。
こ
の
と
き
わ
ず
か
の
津
が
ま
じ
っ
て
も
酒
は
濁

る
。
酒
は
口
い
っ
ぱ
い
ま
で
詰
め
る
。
詰
め
た
ら
口
を
蝋
紙
で
封
じ
、
瓶
の
下
に
蓋
を
か
ま
せ
て
、
直
接
地
面
に
燭
れ
な
い
よ
う
に
す
る
。
あ

ま
り
移
動
さ
せ
て
は
な
ら
な
い
。

ひ

い

れ

火
入
(
煮
酒
と
火
迫
酒
)

て
ん

『
北
山
酒
経
』
が
と
る
火
入
は
「
煮
酒
」
法
で
あ
る
。
そ
の
方
法
は
瓶
に
詰
め
た
酒
に
、
沼
一
斗
あ
た
り
蝋
二
銭
・
竹
葉
五
枚
・
官
製
の
天

な
ん
し
よ
う
が
ん

南
星
丸
牟
粒
の
割
合
の
諸
料
を
い
れ
、

ふ
っ
と
沸
い
て
い
る
よ
う
な
ら
火
を
止
め
、 口
を
蝋
紙
ま
た
は
桑
葉
で
ふ
さ
い
で
縛
り
、
甑
中
に
並
べ
て
蒸
す。

し
ば
ら
く
そ
の
ま
ま
冷
ま
し
て
か
ら
瓶
を
取
り
出
し
、
石
灰
中
に
置
く
。
蒸
し
に
用
い
る
釜
の
水

一昨慨
を
聞
い
て
み
て
、
酒
が
ふ
つ
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一
度
蒸
し
に
用
い
た
ら
換
え
、
そ
の
ま
ま
つ
ぎ
の
蒸
し
に
用
い
て
は
な
ら
な
い
。

な
方
法
で
あ
る
。

ま
た
「
火
迫
酒
」
法
と
い
う
火
入
の
方
法
が
あ
る
こ
と
も
載
せ
て
い
る
。
こ
れ
は
『
北
山
酒
経
』
の
と
る
方
法
で
は
な
い
が
、

一
奮
を
準
備
し
、
そ
の
底
に
近
い
側
面
に
箸
の
太
さ
ほ
ど
の
小
孔
を
あ
け
、
柳
の
木
片
で
栓
を
す
る
。
そ
の
聾
に
澄
清
し
た

口
を
油
紙
で
ふ
さ
い
で
縛
る
。

つ
ぎ
の
よ
う

上
澄
の
酒
を
い
れ
、
酒
一
斗
あ
た
り
牢
斤
の
寅
蝋
(
蜜
蝋
)
を
添
加
し
、

こ
れ
を
奮
が
や
っ
と
は
い
る
入
口
を

あ
け
た
土
造
り
の
小
房
の
中
央
に
、
底
に
埠
を
敷
い
て
置
き
、

入
口
内
に
炭
三
寵
分
を
詰
め
、

そ
の
炭
の
中
心
に
牢
斤
ほ
ど
の
火
の
つ
い
た
炭

入
口
を
密
閉
す
る
。
入
口
の
前
に
は
驚
簾
を
掛
け
る
。
こ
う
し
て
七
日
後
に
口
を
聞
き
、
さ
ら
に
七
日
置
い
て
冷
ま
し
て
か
ら
出

し
、
先
端
に
新
綿
を
は
さ
ん
だ
細
い
竹
で
、
底
に
附
着
し
た
沈
澱
物
を
こ
す
り
取
り
、

小
孔
の
栓
を
抜
い
て
流
し
去
り
、
ま
た
栓
を
す
る
。

を
埋
め
て
、

火
入
は
い
う
ま
で
も
な
く
、
後
に
影
響
(
受
敗
)
を
及
ぼ
す
酒
中
に
残
っ
た
酵
母
や
雑
菌
類
を
、
加
熱
殺
菌
す
る
こ
と
に
よ
っ
て
貯
蔵
性
を
高

め
る
た
め
の
も
の
で
あ
る
が
、
造
酒
工
程
に
お
い
て
こ
の
火
入
の
こ
と
が
見
ら
れ
る
の
は
『
北
山
酒
経
』
が
最
初
で
あ
っ
て
、
造
酒
技
術
上
、



『
北
山
酒
経
』
と

劃
期
的
な
こ
と
と
さ
れ
る
。
山
崎
百
治
氏
に
よ
る
と
、
西
欧
で
殺
菌
貯
蔵
法
が
試
み
ら
れ
た
の
は
一
七
六
五
年
の
こ
と
で
、

(

日

)

六
百
年
以
上
の
聞
き
が
あ
る
と
い
う
。
い
ず
れ
に
し
て
も
、
こ
れ
に
よ
っ
て
醸
造
酒
の
貯
蔵
性
が
飛
躍
的
に
高
ま
っ
た
こ
と
は
事
買
で
、
注
目

す
べ
き
資
料
と
い
わ
ね
ば
な
ら
な
い
。
今
日
の
火
入
は
、
現
今
の
わ
が
園
と
同
様
、
蛇
管
中
に
酒
を
逼
し
、
蒸
気
ま
た
は
熱
湯
で
加
熱
す
る
方

法
が
と
ら
れ
て
い
る
。
温
度
は
揖
氏
七

0
1
八
五
度
で
あ
る
。
な
お
、
か
つ
て
一
隅
建
地
方
で
は
、
小
が
め
に
酒
を
詰
め
て
口
を
封
泥
し
、
石
造

も
み
が
ら

り
の
小
房
内
に
並
べ
て
か
め
と
か
め
の
聞
に
稲
藁
を
詰
め
、
稲
葉
の
上
に
栢
殻
を
い
れ
て
火
を
つ
け
、
ゆ
っ
く
り
燃
し
な
が
ら
宇
月
か
ら
一
箇

月
か
け
て
火
入
を
す
る
「
妓
酒
」
と
い
う
火
入
法
が
あ
っ
た
と
い
う
。
こ
の
方
法
は
『
北
山
酒
経
』
に
見
る
「
火
迫
酒
」
法
の
系
統
を
停
え
る

も
の
と
し
て
興
味
深
い
。

成
品

『
北
山
酒
経
』
の
造
酒
工
程
は
火
入
で
終
っ
て
い
る
か
ら
、
そ
れ
で
成
品
と
さ
れ
た
の
で
あ
る
。
火
迫
酒
の
僚
に
、
火
入
の
土
房
を
聞
い
て

後、

「叉
た
七
日
に
し
て
於
に
取
り
て
駅
む
」
と
あ
り
、
蘇
輯
の

「東
披
酒
経
」
で
は
配
し
た
酒
と
、
そ
の
酒
糟
で
再
醸
し
て
搾
っ
た
酒
を
混

合
し
た
後
、
「
叉
た
五
日
に
し
て
飲
む
」
と
あ
っ
て
、
嘗
時
は
漉
搾
あ
る
い
は
火
入
の
後
は
、
ほ
と
ん
ど
日
を
置
か
ず
に
成
品
と
し
て
飲
に
供

せ
ら
れ
た
。
し
か
し
今
日
の
寅
酒
は
火
入
後
、
さ
ら
に
貯
存
熟
成
の
期
聞
が
置
か
れ
、
は
じ
め
て
成
品
と
な
る
。
そ
の
貯
存
熟
成
の
期
聞
は
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普
通
の
責
酒
で
一
年
、
紹
輿
の
「
加
飯
酒
」
は
一
一
一
年
、
さ
ら
に
五
年
以
上
置
い
た
も
の
を
「
花
彫
酒
」
と
稿
し
て
最
高
の
酒
と
さ
れ
る
。
聞
く

と
こ
ろ
に
よ
る
と
、
花
彫
酒
に
は
十
八
年
も
の
長
き
に
わ
た
っ
て
貯
存
さ
れ
る
も
の
も
あ
る
と
い
う
。
火
入
後
さ
ら
に
熟
成
期
聞
を
置
く
こ
の

方
法
が
、
新
江
の
黄
酒
に
お
い
て
い
つ
頃
か
ら
と
ら
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
の
か
、
後
に
述
べ
る
清
代
の
例
以
前
は
、
こ
れ
を
明
ら
か
に
し
が
た

、し
と
こ
ろ
で
、
長
期
貯
存
酒
と
し
て
知
ら
れ
る
最
も
古
い
例
は

音
の
哲
含
の
『
南
方
草
木
献
』
巻
上
、

草
麹
に
見
ら
れ
る
「
女
酒
」
で
あ
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る。
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む
す
め

E

か

ま

っ

南
人
、
女
敏
歳
な
る
有
ら
ば
、
即
ち
大
い
に
酒
を
醸
す
。
既
に
漉
せ
ば
多
の
阪
池
場
れ
る
の
時
を
侯
ち
、
沼
を
韓
中
に
買
め
、
其
の
上
を

う

ず

あ

ば

む

す

め

あ

ば

密
固
し
て
、
阪
中
に
窪
め
る
。
春
の
瀦
水
滴
つ
る
に
至
る
も
亦
た
、
復
た
震
か
ざ
る
な
り
。
女
、
勝
に
嫁
が
ん
と
す
る
に
、
乃
ち
限
を
護

き
て
酒
を
取
り
、
以
て
賀
客
に
供
す
。
之
を
女
酒
と
謂
う
。
其
の
味
絶
美
な
り
。

」
の
記
事
は
、

「
麹
造
り
」
の

《
生
薬
類
の
配
料
》

僚
で
掲
げ
た
草
麹
の
記
載
に
つ
づ
く
も
の
で
、
今
の
庚
東
沿
海
地
方
の
風
習
を
い
っ
た
も

の
で
あ
る
が
、
娘
が
数
歳
の
と
き
醸
し
、

嫁
ぐ
と
き
に
聞
く
と
す
る
と
、

十
数
年
貯
存
さ
れ
る
こ
と
に
な
る
。

し
か
も
そ
れ
は
、
た
だ
長
期
保

存
に
耐
え
る
と
い
う
の
で
は
な
く
、
「
其
の
味
紹
美
な
り
」
と
あ
る
よ
う
に
、
長
期
貯
存
期
聞
を
置
く
こ
と
に
よ
っ
て
、
味
の
向
上
を
は
か
り

っ

「
既
に
漉
せ
ば
(
中
略
)
嬰
中
に
買
め
」
と
あ
る
よ
う
に
、
こ
の
酒
は
い
ま
だ
火
入
殺

上
質
の
酒
を
得
る
こ
と
を
目
的
と
し
て
い
る
。

n
-
2
-
、.

7

7

 

菌
の
行
な
わ
れ
て
い
な
い
時
代
の
こ
と
で
あ
る
か
ら
、
貯
存
中
に
襲
敗
し
な
い
の
か
疑
問
が
も
た
れ
る
が
、
阪
池
の
水
底
に
埋
め
る
こ
と
に
よ

こ
れ
を
抑
え
る
数
果
が
あ
っ
た
ら
し
い
。
す
で
に
述
べ
た
よ
う
に
、

る
が
、
こ
の
こ
と
も
何
ら
か
の
関
係
が
あ
っ
た
の
だ
ろ
う
か
。
そ
れ
と
い
う
の
も
、
長
期
貯
存
法
を
と
る
漸
江
の
黄
酒
も
、

っ
て
低
温
が
保
た
れ
、

ま
た

こ
の
酒
は
草
麹
(
禁
麹
の
類
)
で
醸
さ
れ

や
は
り
酒
輔
衆
を
用
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い
る
か
ら
で
あ
る
。

話
を
も
と
に
も
ど
し
、
紹
興
地
方
で
長
期
貯
存
の
例
が
見
ら
れ
る
の
は
、
清
代
の
こ
と
で
あ
る
。
梁
紹
壬
の
『
雨
般
秋
雨
貧
随
筆
』
巻
二

品
酒
に
い
う

〔
紹
興
の
〕
女
児
酒
な
る
者
、
郷
人
、
女
子
初
生
の
年
に
於
て
、

ひ
さ

う
。
此
れ
各
家
秘
臓
し
、
並
び
に
人
に
筈
が
ず
。

便
ち
此
の
酒
を
醸
し
、

お
よ

出
嫁
の
時
に
治
び
て
、
始
め
て
聞
き
之
を
用

ま
た
梁
一
一
章
誼
の
『
浪
蹟
績
談
』
巻
四

紹
興
酒
に
い
う
、

最
も
佳
な
る
者
は
女
児
酒
と
名
づ
く
。
相
府
聞
し
て
、
富
家
女
を
養
め
ば
、

〔
女
の
〕
出
門
に
至
り
て
、
即
ち
此
の
酒
を
以
て
嫁
に
陪
す
。

初
繭
月
(
満
一
箇
月
)
に
、

か
め

即
ち
数
輝
を
開
醸
す
。

た直
だ
此
の

こ
の
「
女
児
酒
」
は
、

『
南
方
草
木
朕
』
の
「
女
酒
」
を
縫
ぐ
も
の
と
い
え
る
。
た
だ
、
そ
の
風
習
が
庚
東
地
方
か
ら
俸
わ
っ
た
の
か
、
濁
自



そ
れ
は
す
で
に
火
入
殺
菌
が
行
な
わ
れ
て
い
た
の

で
、
そ
の
必
要
が
な
か
っ
た
の
で
あ
ろ
う
。
こ
の
女
児
酒
が
い
つ
頃
か
ら
行
な
わ
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
の
か
わ
か
ら
な
い
が
、

に
起
っ
た
の
か
は
定
か
で
な
い
。

な
お
こ
こ
で
は
、

限
池
中
に
埋
め
る
風
習
は
な
い
が
、

『
雨
般
秋
雨
倉

随
筆
』
の
前
掲
丈
に
つ
づ
け
て
、

「
其
の
花
曇
の
大
酒
は
、
悉
く
是
れ
贋
本
た
り
。

且
つ
近
日
、
人
家
粛
索
と
し
て
、
此
れ
を
醸
す
者
も
亦
た

復
た
謬
謬
た
り
」
と
い
っ
て
お
り
、
嘗
時
は
も
う
摩
れ
る
風
潮
に
あ
っ
た
。
雨
梁
氏
と
も
清
朝
も
後
牢
の
嘉
慶
・
道
光
時
代
の
人
で
、
そ
う
す

る
と
こ
の
女
児
酒
が
盛
ん
だ
っ
た
の
は
、
嘉
慶
・
遁
光
以
前
の
こ
と
で
あ
っ
た
。
ま
た
、
「
其
の
花
撞
の
大
酒
は
、
悉
く
是
れ
贋
本
」
と
あ
る

ひ
き

と
こ
ろ
か
ら
、
嘗
時
、
部
っ
た
叡
に
い
れ
た
酒
が
女
児
酒
と
稿
さ
れ
、
多
く
出
回
っ
て
い
た
こ
と
が
知
ら
れ
る
。
「
各
家
秘
臓
し
て
人
に
筈
が
」

か

ぎ

か

め

ぬ
女
児
酒
が
他
に
出
回
る
は
ず
は
な
く
、
出
回
っ
て
い
る
の
は
み
な
贋
物
な
の
で
あ
る
が
、
そ
れ
が
花
っ
た
壊
に
い
れ
ら
れ
て
い
た
の
は
、
嘗

『
浪
蹟
績
談
』
に
い
う
、

則
ち
近
ご
ろ
十
許
年
に
至
り
、
其
の
〔
女
児
酒
の
〕
問
は
斡
が
綜
績
を
以
て
し
、
名
づ
け
て
恥
附
と
日
ぅ
。
近
ご
ろ
備
を
作
る
者
多
し
、

寛
に
花
一
暗
を
用
い
て
九
酒
を
安
め
、
以
て
人
を
欺
く
者
有
り
。

い

る

ど

り

か

ざ

か

め

、

か

め

つ
ま
り
そ
の
近
年
、
女
児
酒
は
綜
績
っ
た
聞
に
い
れ
ら
れ
る
よ
う
に
な
り
、
そ
れ
を
「
花
離
」
と
し
っ
た
。
そ
れ
で
同
様
の
舗
に
贋
酒
を
詰

時
本
物
が
そ
う
だ
つ
た
か
ら
で
あ
る
。
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め
て
人
を
歎
き
、
こ
れ
を
貰
る
も
の
が
出
て
来
た
の
で
あ
る
。
今
日
の
一
商
品
と
し
て
の
花
彫
酒
は
こ
こ
に
は
じ
ま
る
と
い
え
る
が
、
た
だ
の
贋

物
で
は
な
く
、
女
児
沼
の
俸
統
を
受
け
銘
酒
と
し
て
完
成
さ
せ
た
の
で
あ
る
。
花
彫
酒
に
貯
存
期
聞
が
十
八
年
に
も
及
ぶ
も
の
が
あ
る
と
い
う

「
能
く
其
の
員
の
東
浦
(
紹
興
燃
東
浦
鋲
〉
の
水
を

の
も
、
女
児
酒
の
貯
存
期
聞
を
一
意
識
し
た
も
の
で
あ
る
。
ま
た
『
雨
般
秋
雨
倉
随
筆
』
に
、

ふ
る

得
て
骨
(
原
料
)
と
作
す
あ
る
も
、
而
し
て
一
二
、
四
年
の
陳
き
者
、
己
に
是
れ
等
等
呪
(
見
の
誤
潟
?
〉
無
き
な
り
」
と
、
せ
っ
か
く
東
浦
の
良

水
を
得
て
醸
造
し
て
も
、
三
、
四
年
も
貯
存
す
れ
ば
待
ち
き
れ
ず
に
飲
ん
で
し
ま
う
と
い
っ
て
い
る
。
こ
の
こ
と
は
換
言
す
れ
ば
、
女
児
酒
以

外
の
酒
で
も
、
数
年
の
貯
存
期
聞
を
置
く
も
の
が
あ
っ
た
こ
と
を
示
し
、
今
日
の
紹
興
の
加
飯
沼
が
三
年
貯
蔵
さ
れ
る
の
と
ほ
ぼ
一
致
す
る
。

今
日
で
は
、
一
定
期
間
貯
存
熟
成
さ
れ
た
後
、
も
う
一
度
加
熱
殺
菌
し
て
(
ま
た
は
加
熱
殺
菌
し
て
か
ら
瓶
に
詰
め
)
、

櫨
過
し
て
瓶
に
詰
め
、

427 

は
じ
め
て
成
品
と
さ
れ
る
。
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詰(
1
〉
清
、
覆
瀬
の
『
通
俗
編
』
径
二
七

飲
食
、
焼
酒
。

(

2

)

明
、
李
時
珍
の
『
本
草
網
目
』
悠
二
五
焼
酒
。

〈
3
〉
『
飲
謄
正
要
』
巻
三
米
穀
口
問
、
酒
に
、

「
阿
刺
吉
酒
、
(
中
略
)

好
酒
を
用
い
、
蒸
熱
し
て
露
を
取
る
」
と
あ
る
。
ま
た
元
の
鉄
名
氏
の

『
居
家
必
要
事
類
全
集
』
己
集
酒
麹
類
に
「
南
蕃
燐
酒
法
」
あ
り
、

こ
れ
に
注
し
て
「
蕃
名
は
阿
里
乞
」

と
あ
っ
て
、
そ
の
蒸
溜
の
方
法
が

詳
し
く
述
べ
ら
れ
て
い
る
。
な
お
、
「
焼
酒
」
の
語
が
明
ら
か
に
蒸
溜

酒
を
指
す
用
語
と
し
て
用
い
ら
れ
て
い
る
例
は
、
寡
見
で
は
こ
れ
が
最

初
で
あ
る
。

(
4
〉
篠
田
統
氏
『
中
園
食
物
史
の
研
究
』
一
一
一
六

O
頁。

(

5

)

洪
光
住
氏
『
中
園
食
品
科
技
史
稿
』
上
朋

一
五
O
頁。

(
6
〉
以
上
は
『
北
山
酒
経
』
李
保
の
践
、
お
よ
び
知
不
足
策
本
の
飽
廷
博

の
後
獄
、
『
泊
宅
縞
』
巻
七
、
『
湖
州
府
士
山
』
径
八

O
人
物
所
引
『
類

詮
活
人
審
』
自
序
に
よ
る
。

〈
7〉

『
北
山
酒
経
』
李
保
の
践
。

(
8
〉
「
良
一
麹
」
は
蒸
し
た
麺
、
「
蓮
子
麹
」
は
蒸
し
た
嬬
米
と
妙
っ
た

麺
と
に
よ
っ
て
製
麹
さ
れ
る
。
い
っ
た
い
原
料
を
蒸

・
妙
す
る
の
は
古

い
製
麹
法
で
、
『
脅
民
要
術
』

に
お
け
る

「
築
麹
」
は
原
料
を
全
部
妙

り
、
「
紳
麹
」
は
原
料
を
三
分
し
、
一
は
妙
り
、
一
は
蒸
し
、
一
は
生

と
す
る
。
生
を
加
え
る
の
は
後
起
的
製
法
と
さ
れ
、
か
く
し
て
『
北
山

泊
経
』
の
製
麹
で
は
そ
の
ほ
と
ん
ど
が
全
部
生
で
製
さ
れ
る
に
至
っ

た。

(
9
〉
山
崎
百
治
氏
『
東
亜
殴
酵
化
摩
論
孜
』
七
六
頁
。

〈
印
)
傘
下
「
用
麹
」
僚
に
、
大
麹
に
小
麹
を
併
せ
用
い
る
こ
と
を
述
べ
て

後、

「今
の
玉
友
麹
に
二
桑
葉
を
用
い
る
は
是
れ
な
り
」
と
、
玉
友
麹

(
配
輔
衆
杭
惜
し
)
に
二
割
の
桑
一
棄
を
併
せ
る
と
い
う
。
桑
葉
と
は
桑
薬
で

褒
ん
で
製
す
る
落
泉
麹
(
配
薬
有
り
)
の
類
を
い
う
と
お
も
わ
れ
る
。

ま
た
張
進
な
る
人
の
供
御
法
酒
の
例
を
あ
げ
、
「
嬬
米

一
石
ご
と
に
、

杏
仁
容
麹
六
十
雨
、

香
桂
嬉
麹
四
十
雨
を
用
う
」
と
あ
る
が
、
杏
仁
麹

(
零
麹
)
は
配
葵
無
く
、
香
桂
麹
(
回
奄
麹
)
は
配
薬
の
有
る
麹
で
あ

る
。
こ
れ
ら
大
麹
と
小
麹
の
併
用
の
例
と
し
て
出
し
て
い
る
抽
出
の
種
類

か
ら
み
て
、
無
繋
を
大
抽
担
、
有
葵
を
小
麹
と
稽
し
て
い
る
と
考
え
て
よ

い
。
つ
ま
り
「
玉
友
麹
」
「
杏
仁
麹
」
は
大
麹
で
あ
る
。
な
お

「岡
県
一

麹
」

(
配
繋
無
し
)
は
蘇
紙
の
製
麹
法
を
と
っ
た
も
の
で
、
「
東
披
酒

経
」

(
本
稿
後
掲
)
に
明
ら
か
に
大
麹
と
し
て
用
い
ら
れ
て
い
る
。

(
日
)

『
斉
民
要
術
』
(
を
七
、
家
麹
弁
酒
)
に
は
、
南
の
湖
南
省
衡
陽
豚

都
湖
地
方
の
造
酒
法
を
模
し
た
「
誠
酒
」
が
見
ら
れ
る
が
、
こ
れ
も
朱

麹
一
種
類
し
か
用
い
て
い
な
い
。

(
ロ
)
宋
の
婦
問
卒
の
『
酒
譜
』
性
味
に
引
く
皇
甫
松
の
『
酔
郷
日
月
』
に
、

「
松
脂
酒
」
な
る
酒
の
造
法
を
述
べ
て
、
麹
の
ほ
か
に
酵
を
用
い
る
こ

た

と
が
見
え
る
。
た
だ
、
そ
の
酵
の
造
法
は
、
「
別
に
嬬
米
二
升
を
煮
き

あ
お

て
粥
の
如
く
し
、
稀
や
冷
ま
し
着
き
、
小
市
営
抽
出
一
片
卒
、
毎
片
重
さ
二

三
雨
を
、
火
も
て
曝
乾
し
、
掲
き
て
末
と
魚
し
、
〔
冷
め
た
粥
に
〕
探

ぜ
て
酵
を
作
る
」
と
あ
っ
て
、
『
北
山
酒
経
』
と
は
こ
と
な
る
。
こ
の

酵
は
按
ぜ
あ
わ
せ
て
か
ら
五
日
ほ
ど
置
き
、間開
醇
し
て
ふ
く
れ
て
き
た

と
こ
ろ
を
用
い
る
。

〈
日
)
『
文
選
』
張
衡
南
都
賦
李
善
注
所
引

『
貌
武
集
』

に
見
ゆ
。
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「
上
九
翻
酒
奏
」



〈

H
)
『
斉
民
要
術
』
の
記
載
を
見
て
も
、
麹
一
斗
に
つ
き
原
料
米
六
斗
を

殺
す
と
い
う
も
の
か
ら
、
麹
一
斗
に
つ
き
原
料
米
四
石
を
殺
す
と
い
う

429 

も
の
ま
で
あ
る
。

(
日
〉
註
(

9

)

前
掲
山
崎
氏
の
論
孜
二
二
八
頁
a
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THE PURCHASE DEEDS OF KHWlJA AHRlR AND

　　

THE OWNERSHIP OF REAL ESTATE IN THE

　　　　

FIFTEENTH-CENTURY CENTRAL ASIA

Kawamoto Masatomo

　　

It has been a　well-known fact that Khwaja Ahrar, a shaykh of

Naqshbandl Order in Samarqand under Timurid dynasty, had a large

amount of real property in the second half of the 15tli century. The publi-

cation of O. D. Chekhovich'ｓ ＳａｍａｒｈａｎｄｓkieＬ~)oku御巳がyXV-XVI ｒｄθ・

in 1974, enabled us to enter into the deeper details. This book contains

twelve documents in the 15th century, of which f〇ur are waqf documents,

and eight are purchase deeds. Through ａ research for the forms and

the contents of these eight purchase deeds, the author reveals the following

points on the ownership of real estate in Central Asia, i. e.‘milk.'

　　

First, the eight documents, all written as iqrar, show us that ゛milk'

was registered as an authorized private property according to the sharﾀﾞａ

in ａ Islamic ｃｏｕ比　Secondly, including agricultural　lands, villages,

shops, hammam, and　their　musha', or　joint　ownership,‘mi!k' was

purchasable and inheritable, and　was frequently transferred into waqf

property.

　

In the third place, the owners of 'milk' were shaykhs,‘ulama'

amirs, and the other representatives of the wealthy class. The ownership

of 'milk' was ａ means of their investment for economic profit.

ON THE METHOD OF BREWING IN

　　

ＢＥＩＳＨＡＮＪＩＵＪＩＮＧ北山酒経

Nakamura Takashi

　　　

ＢｅｉｓｆｉａｎｊｉＭＪｉｎｇ,writtenby Zhu Gong朱肱in the late Northern Song

era, explains the production in those days of alcoholic drinks in Zhejiang

province, which formed the origin of today's Zhejianghuangjiu 浙江黄酒．

- １－



As the ｅχplanation is more detailed than any other pre-modern book,

this book is of great importance for the research on brewing history. In

this essay, the method of brewing described in BeiｓhaniiｕｊｉｎｇＩＳcompared

with today's method of producing Shaoxingjiu紹興凰ａ well-known type

of today's Zhej ianghuangj iu｡

　　　

The

　

method of brewing　in　Ｂｅｉｓhaｒリlｕｉｉｎｇincludes the following

characteristics in comparison with today's Shaoχingjiu. The qｕ麹, used

by far less quantities than today, was put entirely into the jiumu 酒母，

while today some of the qu is put in together with rice. Although this

process may be less effective than today's, such ａ defect was made up

for by adding ａ lot more jiumu and rice several times in small amounts.

Furthermore, because only ａ small amount of water was used for brewing,

the ｌａｏ膠after full fermentation was much denser than that of today.

According to ＢｅｉｓhaれjiMimg,ａIcohol was gotten by the squeezing after

the fermentation was completed. This method is similar to that of today's

Shaoχingjiu. As dense lao made it very hard to get alcohol by the squee-

zing, water was added before the squeezing and after the fermentation

was completed.

　

THE FREIGHT DURING TANG DYNASTY

WITH SPECIAL REFERENCE TO JIAOFA 脚法

KlYOKOBA Azuma

　　　

The

　

freight

　

regulations

　

of the　Tang　Government (jiaofa) roughly

consisted of three provisions, respectively on overland transportation, on

transport

　

by

　

water, and　on　ｅχceptional cases.　　The overland freight

contained labor costs and cart fare. For the carriage by cart both of

them were paid, while in the case of transporting by laborers or livestock

only the former was paid. Therefore, on flat roads, cart carriage was

twice as expensive. Concerning shipping ｅχpenses, the freightage upstream

cost three times more than downstream. The ｅχceptional provision was

stipulated on the regulations of freight in the prefectures where the above･
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