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置
り
た
て
の
軽
節
は
、
秋
の
社

葉
の
梨
の
よ
う
で
美
し
い
．
つ

ま
ん
で
食
べ
て
み
る
と
、
か
す

か
な
海
と

上
昇
な
焦
Ｄ
、
そ
れ

彗
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ま
る
で
日
の
†
て
溶
け
出
す
よ

う
で
、
ゆ

っ
く
り
と
う
ま
味
が

ど
こ
ま
で
ち
工
が
つ
、
味
わ
い

が
豊

，
た

美
し
い
〓
蔀
を
と
り
だ
す
●
は
、

山
本
伊
助
さ
Ｆし
（
部
歳
）
で
あ
る
〓

削

っ
て
も
ら

っ
た
の
は
、
甲
助

さ
ん
の
国
家
製
の
鰹
節
．
約
半

年
を
か
け
て
作
り
■
ザ
た
ム
姑

節
で
あ
る
　
本
書
鰤
と
は
、
事

を
さ
は
い
て
煮
て
車
製
し
、
〓

を
付
け
ｔ
〓
て
〓
丁
と
■
う
こ

ル
一ル
た
供
「
■
送
し
一
、

卜
，

つ
あ
′ヽ

で
き
あ
が
る
鰹
節
の
こ
と
で
あ
る
．

伊
助
さ
ん
は
静
岡
兵
の
「
子
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ヽ
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一
ず
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と
境
け
た
い
な
．．
悠
節
を

印
ヽ
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、
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】
に
価
日

を
し
て
い
い
か
つ
か
ら
な
く
な
る
」

一一一一一ヽ
一

伊
助
き
た
は
燿
節
を
そ

っ
と

口＝
づＬ
一
に〓

ま
る
い
両
百
は
、
伊
助
さ
ん

が
昭
札
昴
Ｌ
に
田
子
の
湊
で
独

立
し
た
後
、
昭
和
３．
年
に
引

っ

越
し
、
田
子
の
湊
よ
り
少
し
離

一
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峯

れ
た
現
在
の
地
に
建
て
た
小
さ

な
鰹
節
工
場
で
あ
る
．

田
子
の
鰹
節
は
、
江
戸
か
ら

明
治
時
代
伊
豆
の
鰹
節
と
し
て

全
国
に
知
ら
れ
た
最
良
の
鰹
節

生
産
の
地
だ

っ
た
と
い
う
じ
大

正
時
代
は
１０
軒
ほ
ど
だ
っ
た
の
が
、

戦
後
栄
え
４０
軒
に
も
な

っ
た
。

し
か
し
交
通
の
便
も
悪
い
こ
と

か
ら
、
主
一安
Ｌ
地
は
同
じ
静
岡

で
も
焼
津
が
主
流
と
な
り
、
現
在
、

田
子
で
鰹
節
を
製
造
し
て
い
る

の
は
伊
助
さ
ん
の
工
場
を
入
れ

て
わ
す
か
４
軒
の
み
と
な

っ
た
．

田
子
に
行
く
に
は
、
新
幹
線

で
二
島
ま
で
行
き
、
伊

里
箱
根

鉄
道
で
修
善
寺

へ
、
そ
こ
か
ら

車
で
緩
急
の
あ
る
蛇
行
す
る
道

路
を
車
で
１
埼
問
も
走

っ
た
伊

豆
半
島
の
先
端
の
人
口
４
０
０
０

人
ほ
ど
の
小
さ
な
港
町
で
あ
る
ｃ

リ
ア
ス
式
の
海
岸
は
入
り
組
ん

で
実
に
美
し
い
．
田
子
は
海
が

綺
麗
な
こ
と
、
魚
が
豊
富
な
こ

と
か
ら
、
最
近
で
は
ダ
イ
ビ
ン

グ
や
釣
り
の
名
所
と
し
て
知
ら

れ
て
い
る
（」

伊
助
さ
ん
の
工
場
の
中
は
、

板
壁
の
隙
間
か
ら
陽
光
が
差
し

込
ん
で
、
わ
ず
か
な
明
か
り
の

な
か
で
、
う

っ
す
ら
と
工
場
内

の
施
設
を
浮
か
び
上
が
ら
せ
る
ｃ

す

っ
か
り
年
季
の
入

っ
た
工
場

内
の
設
備
は
、
ど
れ
も
こ
れ
も

が
黒
光
り
し
て
い
る
．

工
場
で
働
く
の
は
伊
助
さ
ん

を
含
む
家
族
５
名
。
こ
の
５
人
で
、

１
回
に
２
ト
ン
、
１
年
に
ｊ
回
か

ら
４８
回
の
鰹
を
切

っ
て
、
解
節

を
作
り
出
す
の
で
あ
る
．

舞っかり年季の入った工場内は、

ビれもこれもが黒光りしていた
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作
業
工
程
の
ほ
と
ん
ど
は
今

で
も
手
作
業
で
あ
る
ｃ
原
料
の

鰹
は
昔
は
近
海
で
捕
れ
た
と
い

う
が
、
現
在
は
鰹
節
の
産
地
と

し
て
も

っ
と
も
知
ら
れ
る
焼
津

か
ら
冷
凍
の
も
の
が
運
ば
れ
て

き
て
使
わ
れ
る
。
よ

っ
て
、
こ

れ
ら
を
解
凍
す
る
こ
と
か
ら
鰹

節
作
り
は
始
ま
る
。
水
槽
に
入

れ
て
温
度
差
が
出
な
い
よ
う
に

水
を
水
槽
の
下
か
ら
出
し
て
循

環
さ
せ
、
約
３
～
４
時
間
か
け

て
解
凍
す
る
。

解
凍
し
た
鰹
は
、
頭
を
落
と
し
、

背
の
皮
と
内
臓
を
取
り
除
き
、

こ
れ
を
３
枚
に
お
ろ
す
。
お
ろ

し
た
鰹
は
、
煮
寵
と
呼
ば
れ
る

籠
に
入
れ
て
、
ボ
イ
ラ
ー
の
蒸

気
の
熱
を
利
用
し
て
約
９５
度
の

ぉ
湯
で
９０
分
ほ
ど
を
か
け
て
ゆ

っ
く
り
煮
る
の
で
あ
る
。
急
激

に
煮
る
と
身
が
割
れ
る
か
ら
だ
。

煮
た
鰹
は
、
毛
抜
き
を
使
い

い
ら
な
い
骨
や
皮
を
取
り
除
い
て
、

蒸
籠
に
並
べ
、
こ
れ
を
薪
で
燻
す
。

焙
乾
と
呼
ば
れ
る
も
の
で
、
工

場
内
に
は
床
に
掘
ら
れ
た
煉
瓦

造
り
の
、
蒸
籠
が
２
列
に
ぴ

っ

た
り
と
並
ぶ
よ
う
な
釜
が
４
つ

あ

っ
て
、
小
さ
な
隙
間
か
ら
薪

を
投
げ
込
む
。
蒸
籠
は
１
つ
の

釜
で
４
枚
が
重
ね
ら
れ
、
２
列
で

都
合
８
枚
が
同
時
に
薪
で
燻
さ

れ
る
。
薪
の
火
加
減
は
、
火
の

様
子
や
鰹
の
状
態
を
見
な
が
ら

調
整
す
る
。
長
年
の
経
験
だ
け

が
頼
り
だ
。

１
日
薪
を
入
れ
る
の
は
２
時
間
。

こ
れ
を
蒸
籠
を
入
れ
替
え
な
が
ら
、

な
ん
と
２
週
間
か
け
て
１０
回
も

燻
す
と
い
う
の
で
あ
る
。
強
い

火
で
行
う
と
表
面
が
焦
げ
、
均

等
に
じ

っ
く
り
時
間
を
か
け
な

い
と
、
内
部
ま
で
乾
燥
さ
せ
る

こ
と
が
で
き
な
い
。

焙
乾
の
終
え
た
も
の
を
荒
節

と
呼
び
、
薪
の
火
で
真

っ
黒
に

し
て
い
る
。
こ
れ
を

一
つ

一
つ

ヤ
ス
リ
で
削
り
、
そ
こ
か
ら
鰹

節
の
菌
を
ス
プ
レ
ー
で
か
け
る
。

そ
し
て
地
下
の
倉
庫
に
入
れ
て

徹
を
繁
殖
さ
せ
る
。
こ
の
徹
の

酵
素
が
脂
肪
や
蛋
自
質
を
分
解
し
、

保
存
を
増
し
う
ま
み
成
分
を
引

き
出
す
役
割
を
果
た
す
の
だ
と

い
う
。

徹
は

一
番
徹
と
呼
ば
れ
る
も

の
が
２
週
間
か
け
て
付
け
ら
れ
、

そ
し
て
天
日
で
千
し
、
さ
ら
に

二
番
徹
を
付
け
て
１
週
間
し
て

天
日
で
干
し
、
ま
た
三
番
徴
を

つ
け
て
２
週
間
し
て
１
日
干
し
て
、

こ
こ
で
削
り
の
パ

ッ
ク
用
と
し

て
出
荷
さ
れ
る
。

徴
は
青
び
た
も
の
か
ら
、
天

日
で
千
す
こ
と
に
う

っ
す
ら
と

し
た
薄
い
ベ
ー
ジ

ュ
色
に
変
化

し
て
い
き
、
や
が
て
し

っ
か
り

と
し
た
鰹
節
を
生
み
出
す
。

伊
助
さ
ん
の
工
場
の
製
造
は

ほ
と
ん
ど
が
、
三
番
ま
で
だ
が
、

さ
ら
に
四
番
、
五
番
ま
で
徹
を

つ
け
て
、
毎
回
５
本
だ
け
、
昔

な
が
ら
の
、
本
枯
節
と
い
う
鰹

節
も
製
造
し
て
い
る
。

工
場
の
敷
地
で
シ
ー
ト
に
広

げ
ら
れ
た
三
番
徹
後
の
鰹
節
を

伊
助
さ
ん
が
２
本
手
に
と

っ
て

軽
く
叩
く
と
、
カ
ン
カ
ン
と
い

い
音
が
し
た
。
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