
　
　
　
　
第
六
十
一
　
生
葡
萄
仝

是
れ
は
生
の
儘
直
ぐ
裏
漉
し
に
し
て
一
杯
半
入
れ
ま
す
、
此
外
何
の
菓
物
を
適
宜

に
用
ゐ
て
構
ひ
ま
せ
ん
、

　
　
　
　
第
六
十
二
　
レ
モ
ン
の
ゼ
リ
ー

前
の
グ
ラ
ス
カ
ス
タ
ー
の
味
が
重
過
ぎ
る
と
云
ふ
病
人
に
は
菓
物
の
ゼ
リ
ー
を
與

へ
て
も
悦
び
ま
す
、
是
れ
は
先
づ
ゼ
ラ
チ
ン
即
ち
西
洋
膠
四
枚
を
水
の
中
へ
三
十

分
間
漬
け
て
置
き
ま
す
、
別
に
一
合
の
水
へ
大
匙
二
杯
の
砂
糖
を
加
へ
て
火
に
か

け
て
沸
立
た
せ
ま
す
、
沸
立
つ
た
處
へ
今
の
ゼ
ラ
チ
ン
を
入
れ
て
よ
く
溶
け
た
ら

ば
大
き
な
生
レ
モ
ン
二
つ
の
汁
を
絞
り
込
ん
で
直
ぐ
に
布
巾
で
漉
し
ま
す
、
そ
れ

を
四
角
な
器
へ
入
れ
て
水
の
中
で
冷
し
て
置
く
と
二
三
時
間
で
固
ま
り
ま
す
か
ら

羊
羹
の
樣
に
切
っ
て
病
人
に
與
へ
て
も
宜
う
御
座
い
ま
す
、
生
レ
モ
ン
の
代
り
に

レ
モ
ン
油
と
ラ
イ
ム
ヂ
ュ
ー
ス
を
入
れ
て
も
出
來
ま
す
、
ゼ
ラ
チ
ン
は
消
化
の
速

い
も
の
で
す
が
此
の
塲
合
に
寒
天
を
使
ふ
と
消
化
が
大
層
惡
く
な
り
ま
す
、
寒
天

で
製
し
た
も
の
は
病
人
の
食
物
に
用
ゐ
ら
れ
ま
せ
ん
、
ゼ
ラ
チ
ン
の
冬
も
三
枚
半

位
で
出
來
ま
す
、

　
　
　
　
第
六
十
三
　
蜜
柑
の
ゼ
リ
ー

は
中
位
の
蜜
柑
六
つ
の
汁
を
絞
っ
て
前
の
通
り
一
合
の
ゼ
ラ
チ
ン
水
へ
入
れ
て
固

め
ま
す
が
汁
が
少
し
殖
え
ま
す
か
ら
ゼ
ラ
チ
ン
を
五
枚
使
ひ
ま
す
、

　
　
　
　
第
六
十
四
　
杏
の
ゼ
リ
ー

生
の
杏
は
煮
て
其
汁
共
に
裏
漉
に
し
ま
す
、
鑵
詰
の
も
の
は
其
儘
汁
共
に
裏
漉
し

に
し
ま
す
、
そ
れ
が
一
合
あ
れ
ば
砂
糖
を
適
宜
に
加
へ
て
火
に
か
け
て
水
に
漬
け

た
ゼ
ラ
チ
ン
四
枚
を
入
れ
て
冷
し
ま
す
、
乾
杏
の
煮
た
の
を
汁
共
に
固
め
て
も
出

來
ま
す
、
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第
六
十
五
　
苺
の
ゼ
リ
ー

是
れ
は
生
苺
へ
砂
糖
を
好
き
程
か
け
て
一
時
間
程
置
く
と
澤
山
の
汁
が
出
ま
す
、

そ
れ
を
汁
共
に
裏
漉
し
に
し
て
一
合
の
中
へ
ゼ
ラ
チ
ン
四
枚
を
入
れ
て
沸
立
つ
て

溶
け
た
ら
ば
直
ぐ
冷
し
て
固
め
ま
す
、
固
め
る
時
器
の
中
へ
生
の
苺
を
混
ぜ
て
も

宜
い
の
で
す
、
苺
は
生
で
も
消
化
が
良
く
つ
て
大
抵
な
病
人
に
用
ゐ
ら
れ
ま
す
、

　
　
　
　
第
六
十
六
　
桃
の
ゼ
リ
ー

生
の
水
蜜
桃
や
天
津
桃
な
ら
ば
皮
を
剥
い
て
一
斤
へ
一
合
の
水
と
大
匙
三
杯
の
砂

糖
を
入
れ
て
一
時
間
煮
た
も
の
を
裏
漉
し
に
し
ま
す
、
そ
れ
が
一
合
な
ら
ば
ゼ
ラ

チ
ン
四
枚
を
入
れ
て
前
の
通
り
に
固
め
ま
す
、
鑵
詰
の
桃
は
其
儘
裏
漉
し
に
し
て

用
ゐ
ま
す
、

　
　
　
　
第
六
十
七
　
巴
丹
杏
の
ゼ
リ
ー

前
の
通
り
に
し
て
出
來
ま
す
、
其
他
の
菓
物
も
大
概
其
通
り
に
し
ま
す
、

　
　
　
　
第
六
十
八
　
葡
萄
酒
の
ゼ
リ
ー

は
先
づ
水
一
合
へ
大
匙
三
杯
の
砂
糖
を
入
れ
て
沸
か
し
て
水
に
漬
け
た
ゼ
ラ
チ
ン

四
枚
を
入
れ
て
そ
こ
へ
上
等
の
生
葡
萄
酒
大
匙
二
杯
を
加
へ
て
前
の
通
り
に
固
め

ま
す
、

　
　
　
　
第
六
十
九
　
ポ
ー
ト
ワ
イ
ン
の
ゼ
リ
ー

是
れ
も
葡
萄
酒
の
通
り
で
す
、

　
　
　
　
第
七
十
　
ス
ー
プ
の
ゼ
リ
ー

は
ス
ー
プ
一
合
に
ゼ
ラ
チ
ン
四
枚
を
入
れ
て
前
の
通
り
に
固
め
ま
す
、

　
　
　
　
第
七
十
一
　
林
檎
の
ジ
ャ
ム

西
洋
で
は
病
人
見
舞
に
よ
く
手
製
の
ジ
ャ
ム
を
贈
り
ま
す
が
ジ
ャ
ム
は
パ
ン
へ
付

け
て
も
カ
ス
テ
ラ
へ
付
け
て
も
何
に
で
も
用
ゐ
ら
れ
て
病
人
に
は
調
法
で
す
、
ジ
ャ

ム
の
中
で
も
林
檎
な
ぞ
は
極
く
結
搆
で
、
是
は
皮
付
の
儘
四
つ
位
に
切
っ
て
心
を
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除
つ
て
一
斤
の
林
檎
な
ら
百
目
位
の
砂
糖
を
か
け
て
三
時
間
程
置
き
ま
す
、
爾
う

す
る
と
砂
糖
が
溶
け
て
林
檎
の
液
が
出
ま
す
か
ら
其
儘
そ
つ
く
り
深
い
鐵
鍋
へ
入

れ
て
最
初
は
強
火
で
煮
る
と
ア
ク
が
浮
き
ま
す
か
ら
そ
れ
を
幾
度
に
も
丁
寧
に
掬

い
取
っ
て
ア
ク
が
愈
よ
出
な
く
な
つ
た
ら
今
度
は
火
を
弱
く
し
て
一
時
間
以
上
煮

ま
す
、
そ
れ
か
ら
裏
漉
し
に
し
て
液
は
ゼ
リ
ー
に
取
り
身
の
方
は
其
儘
器
へ
入
れ

て
目
張
り
を
し
て
置
く
と
長
く
保
ち
ま
す
、
林
檎
に
も
酸
い
の
と
甘
い
の
が
あ
り

ま
す
か
ら
砂
糖
の
入
れ
方
は
そ
れ
で
加
減
し
な
け
れ
ば
な
り
ま
せ
ん
、
長
く
保
た

せ
る
に
は
砂
糖
を
多
く
し
て
菓
物
と
同
じ
分
量
に
致
し
ま
す
、
林
檎
の
皮
を
剥
か

ず
に
煮
る
の
は
皮
の
間
か
ら
膠
質
が
澤
山
出
て
味
が
良
く
な
る
か
ら
で
す
、

　
　
　
　
第
七
十
二
　
林
檎
の
ゼ
リ
ー

前
の
通
り
に
煮
て
出
た
液
を
布
巾
で
漉
し
て
復
た
四
十
分
間
湯
煎
に
し
て
四
角
な

器
へ
入
れ
て
二
三
日
置
く
と
自
然
と
凝
結
つ
て
ゼ
リ
ー
に
な
り
ま
す
、
是
れ
は
林

檎
の
皮
か
ら
ゼ
ラ
チ
ン
と
同
樣
な
膠
質
が
出
る
か
ら
で
上
等
の
林
檎
な
ど
良
く
出

來
ま
す
、
此
儘
保
つ
て
置
け
ば
林
檎
の
シ
ロ
ッ
プ
で
何
時
で
も
温
め
て
溶
か
せ
ば

用
ゐ
ら
れ
ま
す
、

　
　
　
　
第
七
十
三
　
苺
の
ジ
ャ
ム

是
れ
は
生
の
苺
へ
ザ
ラ
メ
糖
を
同
じ
分
量
だ
け
掛
け
て
三
時
間
置
い
て
前
の
通
り

の
順
序
で
煮
ま
す
が
决
し
て
中
を
掻
き
廻
し
て
は
不
可
ま
せ
ん
、
苺
の
形
が
崩
れ

る
と
ジ
ャ
ム
の
價
価
が
無
く
な
り
ま
す
、
又
た
火
が
強
過
ぎ
る
と
後
に
な
つ
て
砂

糖
が
ザ
ラ
／
＼
と
凝
ま
り
ま
す
、
是
れ
は
裏
漉
に
し
ま
せ
ん
、
身
の
方
を
其
儘
器

へ
入
れ
て
置
き
ま
す
が
形
が
崩
れ
な
い
で
色
が
良
く
つ
て
砂
糖
が
凝
ま
ら
な
け
れ

ば
上
等
の
ジ
ャ
ム
で
す
、
液
の
方
は
壜
へ
入
れ
て
復
た
四
十
分
間
湯
煎
に
し
て
固

く
栓
を
し
て
置
く
と
苺
の
シ
ロ
ッ
プ
に
な
り
ま
す
、
是
れ
も
湯
冷
し
の
水
へ
混
ぜ

て
飲
ま
せ
る
と
病
人
に
結
搆
で
す
、

　
　
　
　
第
七
十
四
　
菓
物
の
ジ
ャ
ム

前
に
あ
る
林
檎
や
苺
の
ジ
ャ
ム
が
出
來
れ
ば
外
の
菓
物
も
大
概
其
の
方
法
で
出
來

ま
す
、
即
ち
桃
の
樣
な
も
の
は
林
檎
に
似
て
膠
質
が
あ
り
ま
す
か
ら
林
檎
の
通
り

皮
を
剥
か
ず
に
煮
ま
す
し
、
葡
萄
な
ぞ
も
皮
も
剥
か
ず
に
苺
の
通
り
で
ジ
ャ
ム
も

シ
ロ
ッ
プ
も
取
れ
ま
す
し
、
蜜
柑
な
ぞ
は
皮
共
に
薄
く
切
つ
て
暫
く
砂
糖
へ
漬
け
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て
前
の
樣
に
煮
る
の
と
皮
を
剥
い
て
身
だ
け
潰
し
て
煮
る
の
と
二
つ
の
法
が
あ
り

ま
す
、
つ
ま
り
皮
共
に
煮
た
も
の
は
跡
で
裏
漉
し
に
し
ま
す
し
、
皮
を
剥
い
て
煮

る
も
の
即
ち
無
花
果
の
樣
な
も
の
は
形
を
崩
さ
な
い
樣
に
し
ま
す
、

　
　
　
　
第
七
十
五
　
菓
物
の
シ
チ
ュ
ー

と
は
菓
物
の
煮
た
事
を
申
す
の
で
、
是
れ
も
二
樣
の
煮
方
が
あ
り
ま
す
、
一
つ
は

直
ぐ
に
食
べ
た
り
或
は
外
の
料
理
に
使
ふ
為
め
で
す
、
林
檎
で
も
桃
で
も
そ
れ
に

似
た
物
は
皮
を
剥
い
て
心
を
去
つ
て
四
つ
位
に
切
っ
て
直
ぐ
水
の
中
へ
放
し
ま
す
、

是
れ
は
ア
ク
を
抜
く
の
で
色
の
赤
く
な
ら
な
い
為
め
で
す
、
ア
ク
出
し
を
し
な
い

と
煮
て
か
ら
色
が
赤
く
な
り
ま
す
、
そ
れ
を
水
か
ら
出
し
て
外
の
水
を
好
き
程
に

加
へ
て
砂
糖
を
適
宜
に
入
れ
て
弱
い
火
で
氣
長
に
柔
く
な
る
ま
で
煮
ま
す
が
ア
ク

が
浮
い
た
ら
掬
い
取
ら
な
け
れ
ば
な
り
ま
せ
ん
、
斯
う
し
た
の
は
色
が
澤
々
と
し

て
居
ま
す
、
モ
ー
一
つ
の
法
は
長
く
保
た
せ
る
樣
に
煮
る
の
で
最
初
に
よ
く
菓
物

の
水
氣
を
拭
き
取
っ
て
庖
丁
や
手
に
も
水
氣
の
無
い
用
に
し
て
菓
物
の
皮
を
剥
い

て
程
好
く
切
っ
て
其
儘
砂
糖
を
か
け
て
二
三
時
間
置
く
と
砂
糖
が
溶
け
て
菓
物
の

液
を
呼
び
出
し
ま
す
、
そ
れ
を
弱
い
火
に
か
け
て
ア
ク
を
掬
ひ
取
り
な
が
ら
氣
長

に
煮
ま
す
、
つ
ま
り
水
氣
が
混
じ
る
と
早
く
腐
り
ま
す
か
ら
そ
れ
を
防
ぐ
為
め
で

す
、
斯
う
し
た
の
は
夏
で
も
四
五
日
位
保
ち
ま
す
、
此
通
り
柔
く
煮
た
菓
物
は
病

人
の
種
類
に
よ
っ
て
大
層
悦
び
ま
す
が
そ
れ
を
ブ
ラ
マ
ン
ヂ
に
添
へ
て
食
べ
る
と

尚
ほ
一
層
の
御
馳
走
に
な
り
ま
す
、

　
　
　
　
第
七
十
六
　
ブ
ラ
マ
ン
ヂ

は
葛
餅
に
煮
た
樣
な
も
の
で
先
づ
一
合
の
牛
乳
を
沸
か
し
て
大
匙
二
杯
の
砂
糖
を

加
へ
ま
す
、
別
に
コ
ル
ン
ス
タ
ッ
チ
を
輕
く
大
匙
二
杯
程
冷
た
い
牛
乳
か
或
は
水

で
葛
を
釋
く
樣
に
釋
か
し
て
其
中
へ
注
し
て
よ
く
掻
き
廻
し
な
が
ら
五
分
間
計
り

煮
る
と
ド
ロ
／
＼
に
な
り
ま
す
、
丁
度
葛
が
返
へ
る
通
り
で
す
が
葛
よ
り
も
少
し

長
く
か
ヽ
り
ま
す
、
そ
れ
を
ブ
リ
キ
の
型
か
或
は
外
の
器
に
入
れ
て
一
時
間
も
置

く
と
葛
餅
の
樣
に
固
ま
り
ま
す
、
病
人
次
第
で
火
か
ら
卸
し
た
時
レ
モ
ン
油
か
ワ

ニ
ラ
の
樣
な
香
料
を
加
へ
る
と
一
層
結
搆
で
す
、
我
邦
の
葛
を
コ
ル
ン
ス
タ
ッ
チ

の
代
用
に
し
て
も
出
來
ま
す
、
是
れ
だ
け
で
も
中
々
結
搆
で
す
が
菓
物
の
シ
チ
ュ
ー

を
添
へ
て
食
べ
る
と
酸
味
と
甘
味
で
愈
よ
美
味
し
く
な
り
ま
す
、
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第
七
十
七
　
玉
子
の
ブ
ラ
マ
ン
ヂ

は
前
の
通
り
牛
乳
と
砂
糖
と
葛
の
原
料
が
煮
え
た
時
玉
子
の
黄
身
一
つ
を
ダ
マ
に

な
ら
な
い
樣
に
掻
き
混
ぜ
て
固
め
ま
す
、
も
し
そ
れ
を
モ
ー
一
層
輕
く
上
品
に
し

度
け
れ
ば
火
か
ら
卸
し
た
時
殘
っ
た
白
身
を
よ
く
泡
立
て
ヽ
混
ぜ
て
固
め
ま
す
、

　
　
　
　
第
七
十
八
　
米
の
ブ
ラ
マ
ン
ヂ

は
コ
ル
ン
ス
タ
ッ
チ
を
用
ゐ
ま
せ
ん
、
大
匙
二
杯
の
米
を
二
合
の
牛
乳
で
火
を
弱

く
し
て
氣
長
に
二
時
間
餘
煮
て
砂
糖
を
大
匙
三
杯
加
へ
ま
す
、
お
粥
の
少
し
固
い

位
に
な
ら
な
け
れ
ば
不
可
ま
せ
ん
、
そ
れ
へ
玉
子
の
黄
身
を
二
つ
入
れ
て
ダ
マ
に

な
ら
な
い
樣
に
掻
き
混
ぜ
て
器
へ
入
れ
て
冷
ま
し
て
置
く
と
其
儘
で
固
ま
り
ま
す
、

　
　
　
　
第
七
十
九
　
米
の
粉
の
ブ
ラ
マ
ン
ヂ

も
前
の
通
り
で
す
が
分
量
は
大
匙
二
杯
の
米
の
粉
を
一
合
の
牛
乳
で
一
時
間
煮
て

砂
糖
を
大
匙
二
杯
と
玉
子
の
黄
身
一
つ
を
加
へ
ま
す
、
是
れ
に
も
前
の
に
も
白
身

を
泡
立
て
ヽ
跡
か
ら
入
れ
て
構
ひ
ま
せ
ん
、

　
　
　
　
第
八
十
　
セ
ー
ゴ
の
ブ
ラ
マ
ン
ヂ

は
水
で
洗
っ
た
セ
ー
ゴ
大
匙
二
杯
を
一
合
の
牛
乳
へ
入
れ
て
砂
糖
大
匙
二
杯
を
加

へ
て
四
十
分
間
弱
火
で
煮
ま
す
、
煮
え
た
時
玉
子
の
黄
身
一
つ
を
混
ぜ
て
前
の
樣

に
固
め
ま
す
、

　
　
　
　
第
八
十
一
　
タ
ピ
オ
カ
の
ブ
ラ
マ
ン
ヂ

は
タ
ピ
オ
カ
を
四
十
分
間
水
へ
漬
け
て
柔
に
し
て
置
き
ま
す
、
そ
れ
を
一
合
の
牛

乳
へ
入
れ
て
砂
糖
大
匙
二
杯
を
加
へ
て
四
十
分
間
煮
て
玉
子
の
黄
身
一
つ
を
加
へ

ま
す
、

　
　
　
　
第
八
十
二
　
ア
ロ
ル
ー
ト
仝

是
れ
は
分
量
も
拵
へ
方
も
コ
ル
ン
ス
タ
ッ
チ
の
通
り
で
す
、

　
　
　
　
第
八
十
三
　
カ
ス
タ
ー
ブ
デ
ン
の
一
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病
人
の
食
物
に
ブ
デ
ン
類
は
多
く
用
ゐ
ら
れ
ま
す
が
カ
ス
タ
ー
ブ
デ
ン
に
も
燒
く

の
と
蒸
す
の
と
が
あ
り
ま
す
、
燒
く
方
は
玉
子
の
黄
身
二
つ
へ
砂
糖
大
匙
二
杯
入

れ
て
よ
く
煉
り
混
ぜ
ま
す
、
色
の
白
く
な
る
ほ
ど
煉
ら
な
け
れ
ば
不
可
ま
せ
ん
、

そ
こ
へ
一
合
の
牛
乳
を
少
し
づ
ヽ
幾
度
に
も
注
し
て
よ
く
混
ぜ
て
香
料
を
少
し
加

へ
た
の
が
原
料
で
す
、
此
の
原
料
を
ベ
シ
ン
皿
か
或
は
丼
鉢
へ
入
れ
て
テ
ン
パ
ン

即
ち
ブ
リ
キ
皿
の
中
の
湯
の
注
い
で
あ
る
處
へ
置
い
て
テ
ン
ピ
の
中
で
二
十
分
間

燒
き
ま
す
、
斯
う
す
る
と
底
の
方
は
湯
煎
に
な
つ
て
上
の
方
か
ら
燒
け
ま
す
か
ら

底
へ
焦
げ
付
き
ま
せ
ん
、
火
加
減
は
中
位
で
す
、
燒
け
た
と
思
ふ
時
間
に
極
く
細

い
箸
を
ブ
デ
ン
へ
通
し
て
見
る
と
燒
け
な
い
時
に
は
生
々
し
い
も
の
が
着
い
て
來

ま
す
、
箸
が
少
し
も
汚
れ
な
け
れ
ば
モ
ー
出
來
た
の
で
す
、
此
儘
食
べ
て
も
宜
し
、

モ
ー
一
層
美
味
し
く
す
る
に
は
テ
ン
ピ
か
ら
出
し
た
後
上
へ
一
面
に
ジ
ャ
ム
を
塗

り
ま
す
、
ブ
デ
ン
類
は
温
い
處
を
食
べ
て
も
よ
し
或
は
翌
日
に
な
つ
て
冷
め
た
い

の
を
食
べ
て
も
味
が
良
い
も
の
で
す
、

　
　
　
　
第
八
十
四
　
カ
ス
タ
ー
ブ
デ
ン
の
二

是
れ
は
湯
煎
の
方
で
す
が
前
の
通
り
な
原
料
を
深
い
茶
碗
へ
入
れ
て
蓋
を
す
る
か

或
は
布
巾
を
被
せ
て
廣
い
鍋
で
三
十
分
間
湯
煎
に
し
ま
す
、
然
し
火
を
強
く
し
て

湯
が
コ
ト
／
＼
沸
立
つ
樣
で
は
不
可
ま
せ
ん
、
爾
う
す
る
と
ブ
デ
ン
に
孔
が
明
き

ま
す
、
此
の
原
料
に
は
玉
子
の
黄
身
計
り
と
し
て
あ
り
ま
す
が
白
身
を
入
れ
て
も

惡
い
事
は
あ
り
ま
せ
ん
け
れ
ど
も
ブ
デ
ン
が
ズ
ッ
ト
固
く
な
つ
て
味
も
劣
り
ま
す
、

　
　
　
　
第
八
十
五
　
セ
ー
ゴ
ブ
デ
ン

は
セ
ー
ゴ
を
大
匙
一
杯
よ
く
洗
っ
て
水
に
三
十
分
間
漬
け
て
置
い
て
カ
ス
タ
ー
ブ

デ
ン
の
原
料
の
中
へ
よ
く
混
ぜ
込
ん
で
前
の
通
り
に
燒
く
と
も
蒸
す
と
も
し
ま
す
、

　
　
　
　
第
八
十
六
　
タ
ピ
オ
カ
ブ
デ
ン

も
前
の
通
り
で
す
が
是
れ
は
殖
え
ま
す
か
ら
中
匙
一
杯
を
洗
っ
て
一
時
間
水
に
漬

け
て
用
ゐ
ま
す
、

　
　
　
　
第
八
十
七
　
米
の
ブ
デ
ン

是
れ
は
極
く
略
式
に
す
る
と
柔
い
御
飯
を
大
匙
一
杯
位
前
の
原
料
へ
混
ぜ
て
燒
き
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ま
す
、

　
　
　
　
第
八
十
八
　
米
の
ブ
デ
ン
二

是
れ
は
中
等
の
製
法
で
、
先
づ
牛
乳
一
合
の
中
へ
大
匙
二
杯
の
御
飯
を
入
れ
て
弱

い
火
で
一
時
間
程
煮
る
と
お
粥
の
樣
に
な
り
ま
す
、
そ
れ
を
火
か
ら
卸
し
て
大
匙

二
杯
の
砂
糖
を
加
へ
て
玉
子
の
黄
身
二
つ
を
よ
く
混
ぜ
て
前
の
通
り
に
テ
ン
ピ
で

燒
き
ま
す
、
是
れ
も
跡
で
上
へ
ジ
ャ
ム
を
塗
る
と
結
構
で
す
、
此
の
ブ
デ
ン
は
匙

で
掬
っ
て
食
べ
る
位
の
柔
か
さ
が
宜
い
の
で
す
、

　
　
　
　
第
八
十
九
　
米
の
ブ
デ
ン
三

是
れ
は
蒸
す
方
の
製
法
で
す
が
前
の
例
よ
り
玉
子
を
多
く
し
て
玉
子
の
黄
身
四
つ

に
大
匙
三
杯
の
砂
糖
を
煉
り
混
ぜ
て
一
合
の
牛
乳
を
注
し
て
大
匙
二
杯
の
御
飯
を

加
へ
ま
す
、
そ
れ
を
湯
煎
に
す
る
と
固
く
出
來
ま
す
か
ら
カ
ス
タ
ー
ソ
ー
ス
や
外

か
の
ソ
ー
ス
を
か
け
て
食
べ
ま
す
、

　
　
　
　
第
九
十
　
米
の
ブ
デ
ン
の
四

是
れ
は
上
製
で
、
先
づ
大
匙
一
杯
の
米
を
大
匙
五
杯
の
牛
乳
へ
二
時
間
漬
け
て
置

い
て
大
匙
一
杯
の
砂
糖
を
加
へ
て
弱
火
に
か
け
て
お
粥
に
な
る
ま
で
柔
く
煮
ま
す
、

そ
れ
か
ら
ベ
シ
ン
皿
へ
移
し
て
前
の
通
り
の
方
法
で
テ
ン
ピ
で
燒
き
ま
す
が
是
れ

に
は
玉
子
を
入
れ
る
に
及
び
ま
せ
ん
、
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