
水
に
恵
ま
れ
た
ま
ち
で
暮
ら
す

　
昭
和　
年
創
業
の
御
菓
子
司「
丸
美
屋
」は
、東
中
神

駅
南
口
か
ら
江
戸
街
道
を
抜
け
た
、八
清
通
り
沿
い
の

商
店
街
の
中
に
あ
り
ま
す
。

　
店
主
は
二
代
目
の
熱
田
喜
信
さ
ん
。専
門
学
校
の
洋

菓
子
科
を
卒
業
後
、八
王
子
市
の
洋
菓
子
店
で
５
年
間

修
行
を
積
み
、結
婚
を
機
に　
歳
で
、家
業
の
丸
美
屋
に

入
り
ま
す
。

　
奥
様
の
朋
美
さ
ん
は
群
馬
県
館
林
市
出
身
。昭
島
市

と
同
様
に
、館
林
市
は
水

源
の
豊
か
な
ま
ち
で
、そ

の
特
徴
を
活
か
し
て
飲
料

メ
ー
カ
ー
や
調
味
料
メ
ー

カ
ー
、酒
蔵
な
ど
が
た
く

さ
ん
あ
る
そ
う
で
す
。

　
お
二
人
と
も
水
に
恵
ま

れ
た
ま
ち
で
水
に
不
自
由
な
く
過
ご
し
て
き
ま
し
た
。

　
「
昭
島
で
は
蛇
口
を
ひ
ね
れ
ば
、き
れ
い
で
お
い
し
い

水
が
出
て
く
る
。私
が
修
行
し
て
い
た
洋
菓
子
店
で
は
、

そ
の
ま
ま
水
道
水
を
使
う
こ
と
は
あ
り
ま
せ
ん
で
し

た
が
、う
ち
の
店
で
は
当
た
り
前
の
よ
う
に
使
わ
せ
て

い
た
だ
い
て
い
ま
す
。改
め
て
、あ
き
し
ま
の
水
の
あ
り

が
た
さ
を
感
じ
て
い
ま
す
」と
熱
田
さ
ん
は
言
い
ま
す
。

　
全
て
の
和
菓
子
づ
く
り
に
水
は
必
需
品

　
お
ま
ん
じ
ゅ
う
、大
福
、団
子
、ど
ら
焼
き
、焼
き
菓

子
、よ
う
か
ん…

。シ
ョ
ー
ケ
ー
ス
に
並
ぶ
全
て
の
和
菓

子
に
は
、必
ず
、水
が
含
ま
れ
て
い
ま
す
。生
地
づ
く
り

に
も
餡
を
練
る
に
も
、水
は
必
要
で
す
。熱
田
さ
ん
は

「
水
無
く
し
て
、和
菓
子
は
作
り
え
な
い
」と
言
い
切
り

ま
す
。

　
年
末
に
な
る
と
、新
年
用
の
お
餅
作
り
で
、も
ち
米
を

大福、団子、ようかん…
全ての和菓子づくりに
水は必需品
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「
和
菓
子
の
世
界
で
働
く
よ

う
に
な
っ
て
約　

年
が
経
ち

ま
す
が
、今
な
お
修
行
中
で

す
。ま
だ
ま
だ
、先
代
の
足
元

に
も
及
び
ま
せ
ん
。そ
れ
だ
け

和
菓
子
は
奥
深
く
、歴
史
に
重

み
が
あ
り
ま
す
」と
熱
田
さ
ん

は
語
り
ま
す
。

和
菓
子
は
季
節
を
告
げ
る
風
物
詩　

　
春
夏
秋
冬
。日
本
に
四
季
が
あ
る
よ
う
に
、季
節
の
移

ろ
い
や
年
中
行
事
に
合
わ
せ
て
、店
先
に
並
ぶ
和
菓
子

も
表
情
を
変
え
ま
す
。

　
正
月
か
ら
３
月
は
、う
ぐ
い
す
餅
、草
餅
、雛
あ
ら
れ
、

桜
餅
、お
は
ぎ…

。４
月
か
ら
６
月
は
、柏
餅
、若
鮎
、ち
ま

き
、水
無
月
餅…

。７
月
か
ら
８
月
は
、水
よ
う
か
ん…

。

９
月
か
ら　
月
は
、月
見
団
子
、お
は
ぎ
、栗
む
し
よ
う

か
ん
、粟
大
福…

。

　
「
今
の
時
代
、苺
は
い
つ
で
も
食
べ
ら
れ
ま
す
が
、や

は
り
苺
は
苺
の
旬
に
食
べ
て
い
た
だ
き
た
い
。そ
の
た

め
当
店
で
は
、苺
大
福
は
１
月
の
中
旬
か
ら
販
売
を
開

始
し
て
い
ま
す
。旬
と
風
情
を
菓
子
か
ら
感
じ
て
欲
し

い
と
い
う
当
店
の
こ
だ
わ
り
で
す
」。御
菓
子
司「
丸
美

屋
」は
、あ
き
し
ま
の
水
を
使
っ
た
和
菓
子
を
通
じ
て
季

節
の
移
ろ
い
を
知
ら
せ
て
く
れ
ま
す
。

を
研
ぐ
た
め
に
大
量
の
水
を
消
費
す
る
そ
う
で
す
。そ

の
量
は
、２
週
間
で
平
均
的
な
月
の
３
倍
以
上
に
も
な

る
の
だ
と
か
。常
に
水
を
流
し
な
が
ら
、大
き
な
樽
で

　
㎏
の
米
を
研
ぐ
。こ
れ
を
ひ
た
す
ら
繰
り
返
し
て
い

き
ま
す
。そ
し
て
も
ち
米
を
蒸
か
す
蒸
気
も
あ
き
し
ま

の
水
。こ
う
し
て
新
年
を
祝
う
お
餅
が
作
ら
れ
て
い
き

ま
す
。

和
菓
子
は
無
形
文
化
財

　
例
え
ば
、桜
餅
。そ
の
歴
史
は
と
て
も
古
く
、平
安
時

代
に
は
す
で
に
存
在
し
て
い
た
そ
う
で
す
。今
こ
う
し

て
私
た
ち
が
楽
し
め
る
の
は
、和
菓
子
職
人
た
ち
が

脈
々
と
後
世
へ
技
を
伝
え
て
き
た
か
ら
で
す
。昔
は
、写

真
の
よ
う
な
便
利
な
も
の
が
無
か
っ
た
た
め
、職
人
に

よ
る
口
伝
、体
験
に
よ
る
継
承
、手
書
き
の
絵
で
技
を
伝

え
て
き
ま
し
た
。丸
美
屋
に
お
い
て
も
、先
代
で
あ
る

父
宇
弘
さ
ん
か
ら
菓
子
づ

く
り
の
真
髄
を
受
け
継
い

で
い
る
そ
う
で
す
。　

　
し
か
し
、色
ひ
と
つ
と
っ

て
も
、再
現
は
と
て
も
繊

細
で
難
し
い
そ
う
で
す
。

「
例
え
ば
、ピ
ン
ク
色
の
生

地
が
あ
っ
た
と
し
ま
す
。濃

い
ピ
ン
ク
も
あ
れ
ば
、薄
い

ピ
ン
ク
も
あ
る
。ほ
ん
と
う
に
僅
か
な
さ
じ
加
減
や
、包

み
こ
む
も
の
に
よ
っ
て
も
色
合
い
が
微
妙
に
変
わ
っ
て

き
ま
す
」と
熱
田
さ
ん
は
言
い
ま
す
。

　
和
菓
子
は
地
域
に
よ
っ
て
も
、作
り
方
や
素
材
、形
が

変
わ
る
こ
と
が
あ
り
ま
す
。関
西
で
桜
餅
と
言
え
ば
、道

明
寺
が
一
般
的
で
す
。ひ
な
祭
り
の
時
の
ひ
な
あ
ら
れ

も
、関
東
は
甘
く
小
さ
い
の
に
対
し
、関
西
は
し
ょ
っ
ぱ

く
て
大
き
い
。　12
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可憐に咲いた花々のように、
目でも楽しませてくれます。

し
ん
ず
い

わ
ず

く
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た
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