
早
や
師
走
と
な
り
ま
し
た
が
、
暖
か
い

日
が
続
き
、「
あ
い
あ
い
畑
」
の
大
根
は
、

収
穫
前
の
青
々
と
し
た
葉
で
覆
わ
れ
て
い

ま
す
。
や
が
て
こ
の
大
根
は
、
師
走
の
冷

た
い
風
に
吹
き
さ
ら
さ
れ
て
、
浅
漬
け
や

た
く
わ
ん
漬
け
と
な
っ
て
食
卓
に
登
場
し

た
り
、
漬
物
大
好
き
の
子
ど
も
た
ち
の
オ

ヤ
ツ
に
な
っ
た
り
し
ま
す
。

こ
こ
で
、
当
園
流
の
漬
け
方
を
ご
紹
介

し
ま
す
。

大
根
は
、
一
週
間
か
ら
十
日

位
、
し
ん
な
り
と
曲
が
る
ほ
ど
ま
で
外
で

干
し
ま
す
。

米
ぬ
か
、
塩
、
た
か
の
爪

を
よ
く
混
ぜ
ま
す
。

を
交
互
に
入
れ

て
最
後
に
、
し
っ
か
り
干
し
て
カ
ラ
カ
ラ

に
な
っ
た
渋
柿
の
皮
、
り
ん
ご
の
皮
、
み

か
ん
の
皮
な
ど
を
載
せ
ま
す
。
そ
の
上
に

干
し
た
大
根
葉
を
ぎ
っ
し
り
と
か
ぶ
せ
、

も
う
一
度

を
ふ
り
か
け
、
内
蓋
を
し
て

重
石
を
載
せ
ま
す
。
浅
漬
け
は
水
が
し
っ

か
り
上
が
っ
て
塩
が
な
じ
ん
だ
ら
食
べ
ら

れ
ま
す
。
一
ヶ
月
か
ら
四
十
日
か
か
り
ま

す
が
、
日
が
た
つ
と
だ
ん
だ
ん
お
い
し
く

な
り
ま
す
。
た
く
あ
ん
漬
け
は
少
々
塩
を

多
く
し
て
、
春
ま
で
寝
か
せ
て
く
だ
さ
い
。

果
物
の
皮
な
ど
で
と
っ
て
も
よ
い
香
り
と

つ
や
が
出
ま
す
。

今
年
の
冬
は
、
伝
統
的
な
日
本
の
食
文

化
で
あ
る
た
く
あ
ん
漬
け
に
挑
戦
し
て
み

ま
せ
ん
か
。
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「
た
く
あ
ん
漬
け
」
に
挑
戦
し
ま
せ
ん
か

園長先生と一緒にたくあん漬

４０


