
献

立

予

定
（
コ
ロ
ナ
収
束
ま
で
点
心
仕
上
げ
で
す
。
湯
斗
、
八
寸
、
箸
洗
は
点
心
の
中
に
盛
り
込
み
ま
す
）

長
月
の
茶
事

（
重
陽
）

○
さ
あ
、
秋
本
番
で
す
。
コ
ロ
ナ
禍
だ
か
ら
こ

そ
、
邪
気
を
祓
う
重
陽
の
節
句
に
祈
り
を
込

め
が
献
立
に
し
て
み
ま
し
た
。

汁

丸
十

菊
仕
上
げ
白
扇
揚
げ

合
わ
せ
味
噌

白
六
、
桜
四

吸
口

大
徳
寺
納
豆

○
汁
替
え

紅
芋
で
の
菊
、
ま
た
は
菊
の
葉
型

の
胡
瓜
や
冬
瓜
の
色
出
し
し
た
も
の
も
良
い

で
す
ね
。

但
し
、
拙
庵
で
は
、
菊
の
葉
は
煮
物
椀
で
あ

し
ら
う
の
で
、
こ
こ
で
は
使
い
ま
せ
ん
。

御
参
考
ま
で
！

向
付

あ
お
り
烏
賊
菊
盛
り

加
減
酢

山
葵

新
生
姜
の
菊
の
葉
切
り

前
盛

も
っ
て
菊
甘
酢

煮
物
椀

帆
立
糝
薯

菊
蕪

天
に
梅
肉

○
帆
立
の
糝
薯
地
を
菊
蕪
に
射
込
ん
で
、
五
分

ほ
ど
蒸
し
て
、
仕
上
げ
て
み
ま
し
た
。

仕
上
げ
に
、
椀
に
坂
本
菊
の
色
出
し
し
た
も

の
を
散
ら
し
、
冬
瓜
で
色
出
し
し
た
菊
の
葉

を
添
え
て
み
ま
し
た
。
吸
口
に
は
、
梅
肉
を

菊
蕪
の
天
に
！

焼
物

賀
茂
茄
子
の
重
陽
田
楽

○
白
味
噌
を
黄
身
バ
タ
ー
仕
上
げ
に
し
、
秋

の
旬
の
果
物
を
彩
り
よ
く
の
せ
て
、
焼
き
上

げ
て
み
ま
し
た
。

白
桃
、
マ
ス
カ
ッ
ト
、
無
花
果
、
ソ
ル
ダ
ム

等
々
、

重
陽
の
着
せ
綿
を
イ
メ
ー
ジ
し
て

彩
り
よ
く
！

預
け
鉢

蓮
根
白
煮

菊
水
仕
上
げ

水
帯(

人
参
、
胡
瓜
、
大
根)

水
蛸

オ
ク
ラ

振
り
柚
子

○
あ
っ
さ
り
と
し
た
味
付
け
、
薄
八
方
地
に
て

色
を
大
切
に
。

そ
の
よ
う
な
仕
上
げ
の
時
に
は
追
い
鰹
を
忍

ば
せ
る
の
も
一
案
で
す
。

進
肴

梨
の
梅
肉
和
え

○
簡
単
、
美
味
。

夏
バ
テ
に
よ
り
食
欲
が
落
ち
た
時
や
夏
風
邪

の
折
の
お
粥
さ
ん
の
お
供
に
も
。

箸
洗

岩
茸

大
徳
寺
納
豆

菊
の
花
び
ら
二
～
三
片

○
菊
は
野
紺
菊
等
山
野
草
の
も
の
を

八
寸

縮
み
鮑

栗
お
こ
わ
ま
ぶ
し

○
鮑
は
小
ぶ
り
の
も
の
は
、
一
個
五
百
円
～
千

円
く
ら
い
で
買
え
ま
す
。

薄
く
切
っ
た
鮑
を
霜
降
り
す
る
と
縮
緬
状
に

な
り
ま
す
。
鮑
の
肝
を
湯
通
し
し
て
、
裏
漉

し
し
た
も
の
を
ま
ぶ
し
て
み
ま
し
た
。

宮
中
へ
の
献
上
物
の
海
の
幸
、
ま
ね
ご
と
な

が
ら
小
さ
い
物
で
も
カ
サ
が
増
え
て
お
薦
め

．
．

で
す
。

湯
斗

坂
本
菊
湯
漬

○
坂
本
菊
は
酢
を
少
々
入
れ
た
湯
に
て
茹
で
、

水
に
晒
し
て
灰
汁
止
め
し
て
お
き
ま
す
。

○
お
こ
げ
と
共
に
湯
斗
に
浮
か
せ
て
楽
し
み
ま

し
ょ
う
。

香
の
物

沢
庵

柴
漬
け

大
根
と
も
っ
て
菊
の
即
席
漬

主
菓
子

着
せ
綿

里
芋

煉
切
地
に
て

○
い
つ
も
着
せ
綿
な
の
で
す
が
、
年
々
高
度
な

技
術
の
着
せ
綿
に
し
て
ま
い
り
ま
し
ょ
う
。

里
芋
も
簡
単
で
可
愛
い
の
で
お
月
見
に
備
え

て
作
っ
て
み
ま
し
た
。

干
菓
子

雲
平
地
な
ど
で
の
菊
も
良
し
。

琥
珀
羹
も
良
い
で
す
ね
。
お
楽
し
み
に
。



神
無
月
の
茶
事
（
名
残
り
）

汁

蓮
根
饅
頭

吸
口

水
辛
子

合
わ
せ
味
噌

白
七
、
桜
三

○
蓮
根
饅
頭
は
定
番
な
が
ら
、
器
量
好
し
の
熱

々
を
！

向
付

秋
刀
魚

も
っ
て
菊

杉
盛
り

加
減
醤
油

○
今
年
の
秋
刀
魚
は
ど
う
で
し
ょ
う
か
？

ど
う
ぞ
良
い
の
が
揚
が
り
ま
す
よ
う
に
。

煮
物
椀

栗
饅
頭

い
が
栗
椀

前
盛

畑
菜

吸
口

杉
葉
柚
子

○
擂
身
と
茶
そ
ば
で
い
が
栗
を
作
っ
て
遊
ん
で

み
ま
し
た
。

名
残
り
は
も
っ
と
あ
っ
さ
り
仕
上
げ
て
良
い

の
で
す
が
、
つ
い
つ
い
秋
は
作
り
物
も
張
り

切
っ
て
し
ま
い
ま
す
ね
。

焼
物

柿
の
味
噌
漬

博
多

○
小
ぶ
り
な
柿
を
器
に
す
る
か
、
直
径
五
～
六

セ
ン
チ
の
小
籠
に
一
人
盛
り
し
て
、
引
き
重

に
盛
り
ま
す
。

進
肴

キ
ノ
コ
尽
く
し
焼
き
浸
し

箸
洗

蕎
麦
の
実

針
生
姜

※
名
残
り
で
す
の
で
、
一
汁
三
菜
で
ま
と
め
、

引
き
重
に
て
す
っ
き
り
と
仕
上
げ
ま
す
が
、

朝
茶
の
よ
う
に
一
段
は
漬
物
で
は
な
く
、
進

肴
を
添
え
ま
し
た
。

八
寸

鰊
の
利
休
仕
上
げ

天
上
昆
布

実
山
椒
の
せ

湯
斗

香
の
物

か
く
や
（
沢
庵
、
古
漬
け
他
）

主
菓
子

カ
ル
カ
ン
饅
頭

芒
焼
き
印

○
薯
蕷
饅
頭
や
利
休
饅
頭
な
ど
ち
ょ
っ
と
素
朴

に
仕
上
げ
て
み
て
は
如
何
で
し
ょ
う
。

ふ
や
き
饅
頭
な
ど
再
現
し
て
み
る
の
も
面
白

い
で
す
ね
。

干
菓
子

打
物

落
雁
で

俵
や
稲
穂

州
浜
地
で

ど
ん
ぐ
り
等

○
華
や
か
さ
は
口
切
り
で
。
ぐ
っ
と
抑
え
て
名

残
り
ら
し
く
。

名
残
り
の
茶
事
の
一
服
、
し
ぶ
く
じ
ん
わ
り

と
楽
し
み
た
い
ひ
と
と
き
で
す
。


