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三
～
四
人
の
仲
良
し
が
集
ま
る
と
、

大
概
そ
れ
ぞ
れ
が
小
さ
な
お
土
産
を

持
っ
て
来
る
。

皆
に
何
を
あ
げ
よ
う
か
と
考
え
る

の
も
、
集
ま
り
に
参
加
す
る
楽
し
み

の
一
つ
。

こ
の
前
の
集
ま
り
で
、
は
る
み
さ
ん

は
燻
製
沢
庵
を
持
っ
て
来
て
く
れ
た
。

し
っ
か
り
干
さ
れ
て
歯
ご
た
え
抜

群
の
沢
庵
だ
っ
た
。

私
の
好
き
な
食
べ
方
は
細
か
く
刻

ん
で
ク
リ
ー
ム
チ
ー
ズ
に
混
ぜ
込
み

ワ
イ
ン
の
お
供
に
す
る
、
と
か
、
沢

庵
と
生
姜
を
細
く
刻
ん
で
油
で
炒
め
、

醤
油
を
回
し
か
け
て
ご
飯
と
一
緒
に

と
い
う
食
べ
方
。

は
る
み
さ
ん
に
作
り
方
を
聞
い
た

ら
、
や
っ
ぱ
り
手
間
が
か
か
っ
て
い
た
。

自
宅
マ
ン
シ
ョ
ン
の
十
五
階
で
太

陽
と
夜
風
に
当
て
て
大
根
を
干
す
。

雨
が
降
る
と
取
り
入
れ
冷
蔵
庫
に
。

大
根
が
シ
ワ
シ
ワ
に
萎
ん
で
き
た
ら

液
に
漬
け
て
仕
込
む
こ
と
約
一
ヵ
月
。

後
は
チ
ッ
プ
を
燃
や
し
た
煙
で
燻
し

て
燻
製
に
し
、
出
来
上
が
り
と
の
こ

と
。
時
間
も
労
力
も
か
か
っ
て
い
る

分
、
自
然
の
呼
吸
を
取
り
込
ん
で
独

特
の
味
に
仕
上
が
っ
た
作
品
は
何
と

も
い
え
な
い
幸
福
な
味
。

い
ぶ
り
が
っ
こ
の
本
場
で
は
お
婆

ち
ゃ
ん
た
ち
が
自
宅
の
物
置
な
ど
で

昔
な
が
ら
の
や
り
方
で
大
根
を
于
し
、

囲
炉
裏
の
煙
で
燻
し
て
鼈べ

っ

甲こ
う

色い
ろ

の
い

ぶ
り
が
っ
こ
に
仕
上
げ
て
い
く
そ
う
。

そ
れ
は
お
婆
ち
ゃ
ん
た
ち
の
生
き
甲

斐
で
も
あ
り
、
あ
の
場
所
で
し
か

生
み
出
せ
な
い
極
上
品
だ
っ
た
の
に
、

食
品
衛
生
法
が
改
正
さ
れ
て
作
業
場

を
も
っ
と
衛
生
的
に
改
築
し
な
い
と

製
造
許
可
が
下
り
な
い
こ
と
に
な
っ

た
。
お
婆
ち
ゃ
ん
た
ち
の
中
に
は
、あ

と
何
年
仕
事
を
続
け
ら
れ
る
か
分
か

ら
な
い
の
に
と
改
築
の
お
金
を
出
す

決
心
が
つ
か
ず
、
こ
こ
が
潮
時
と
辞

め
る
人
も
出
て
来
た
そ
う
だ
。
き
っ

と
日
本
中
に
似
た
よ
う
な
話
が
あ
る

に
違
い
な
い
。

作
り
手
が
静
か

に
い
な
く
な
り
、
独

特
で
希
少
な
品
々

が
い
つ
の
間
に
か

消
え
て
い
く
な
ん

て
、
何
と
も
寂
し
い

話
で
あ
る
。

想

櫂

記

「
燻
製
沢
庵
」�

小
林
保
子

《
使
い
分
け
》

■
木き

桶お
け

魂
だ
ま
し
い 

お
寿
司
、
お
刺
身
へ
の
つ
け
醤
油
と
し
て
、
又
焼
き
も
の
炒
め

も
の
等
、高
温
で
お
使
い
下
さ
い
。
特
に
お
肉
と
の
相
性
は
抜

群
で
す
。
煮
も
の
の
仕
上
げ
に
数
滴
た
ら
し
、か
く
し
味
の
決

め
手
と
し
て
も
お
使
い
頂
け
ま
す
。

■
木
お
け
生
醤
油
　
■
二
年
熟
成
木
桶
し
ょ
う
ゆ

お
寿
司
、
お
刺
身
へ
の
つ
け
醤
油
と
し
て
、
又
ど
の
よ
う
な
お

料
理
に
も
お
使
い
頂
け
ま
す
。
炊
き
込
み
ご
飯
、お
吸
物
で
は

豊
か
な
香
り
を
充
分
お
感
じ
に
な
ら
れ
る
は
ず
で
す
。き
ば
ら

ず
に
普
通
の
お
し
ょ
う
ゆ
と
し
て
お
使
い
下
さ
い
。
尚
、旨
味

の
エ
キ
ス
分
が
多
い
の
で
控
え
目
に
お
使
い
下
さ
い
。

●
木
桶
醤
油
の
つ
ゆ
だ
し
・
そ
ば
つ
ゆ

こ
の
つ
ゆ
だ
し
・
そ
ば
つ
ゆ
は
二
年
間
熟
成
の
木
桶
し
ょ
う
ゆ

を
ベ
ー
ス
に
、塩
は
沖
縄
の
天
然
海
塩
〝
粟
國
の
塩
〟
を
使
用

し
、
化
学
調
味
料
無
添
加
の
品
で
す
の
で
、
安
心
し
て
お
使
い

い
た
だ
け
ま
す
。

●
七
年
熟
成
木
桶
し
ょ
う
ゆ

名
前
の
通
り
七
年
も
の
歳
月
を
か
け
て
熟
成
さ
れ
た
お
醤
油

で
す
。

猛
暑
の
年
の
お
か
げ
で
「
塩
か
ど
」
が
と
れ
、エ
キ
ス
分
の
濃

い
「
も
ろ
み
」
に
仕
上
が
り
ま
し
た
。
一
滴
で
お
口
の
中
に
甘

み
が
広
が
り
ま
す
。

●
文
吉
う
ど
ん

文
吉
う
ど
ん
は
江
戸
時
代
の
安
政
年
間
に
完
成
し
た
名
物
う

ど
ん
─
原
文
吉
の
「
油
木
引
の
干
饅
飩
」
を
島
根
・
出
雲
の
そ

ば
庄
「
た
ま
き
」
さ
ん
が
こ
の
度
再
現
さ
れ
ま
し
た
。

当
店
の
「
木
桶
し
ょ
う
油
の
つ
ゆ
だ
し
・
そ
ば
つ
ゆ
」
と
共
に

ぜ
ひ
ご
賞
味
く
だ
さ
い
。

●�

木
桶
し
ょ
う
油
の
手
造
り
か
き
も
ち

こ
の
「
か
き
も
ち
」
は
天
日
で
一
週
間
干
し
、更
に
室
内
で
乾

燥
さ
せ
た
生
地
を
一
つ
一
つ
て
い
ね
い
に
揚
げ
、当
店
の
「
木

桶
醤
油
」
で
味
付
け
致
し
ま
し
た
。

「
カ
ネ
モ
リ
醤
油
は

懐
か
し
い
香
り
が
す
る
」

この「あごひびき」は日本海で獲れた天
然トビウオ（あご）をカネモリ熟成木おけ
醤油で炊き込みました。お食事のお供と
して、あつあつのご飯に乗せていただいた
り、お茶漬など木桶しょうゆの味と香りを
合わせてお楽しみ下さい。

新商品「あごひびき」のご案内

「
素
敵
な
訪
問
客
」

風
薫
る
五
月
、
当
店
に
美
し
い
振
袖
姿
の
お
客
様
が
木
桶
蔵
見
学
に

お
越
し
く
だ
さ
い
ま
し
た
。

「
日
本
酒
」
を
中
心
に
日
本
文
化
の
魅
力
を
国
内
外
に
発
信
す
る
親
善

大
使
を
担
う
「
2
0
2
3 

M
i
s
s 

S
A
K
E 

J
a
p
a
n
」
の
島

根
県
代
表
と
し
て
フ
ァ
イ
ナ
リ
ス
ト
ま
で
上
り
詰
め
た
土と

倉く
ら
麻ま

杏こ

さ
ん
。

日
本
酒
と
同
じ
発
酵
食
品
で
あ
る
醤
油
に
も
興
味
津
々
と
い
っ
た
様

子
で
熱
心
に
説
明
を
聞
い
て
お
ら
れ
ま
し
た
。

「
木
桶
蔵
に
は
創
業
当
時
か
ら
ず
っ
と
棲
み
つ
い
て
い
る
蔵
菌
（
酵
母

菌
）
の
存
在
に
自
然
の

パ
ワ
ー
を
感
じ
ら
れ
ま

し
た
。」
と
の
嬉
し
い
お

言
葉
を
い
た
だ
き
、
伝

統
的
日
本
文
化
の
継
承

の
担
い
手
と
し
て
私
達

も
身
の
引
き
締
ま
る
一

日
と
な
り
ま
し
た
。

レシピ
紹介

き
の
こ
ご
飯

■ 
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カ
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鶏
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ネ
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す
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各
大
１

■
作
り
方

①
お
米
は
30
分
前
に
洗
っ
て
お
く

②�

お
肉
は
１
～
２
㎝
角
（
食
べ
や
す
い
大
き
さ
）
に
切
る�

�

き
の
こ
・
う
す
揚
げ
は
細
切
り
、
ご
ぼ
う
・
人
参
は
さ
さ
が
き
に
す
る

③�

炊
飯
器
に
お
米
、
調
味
料
、
だ
し
汁
（
な
け
れ
ば
水
）
を
目
盛
り
ま

で
入
れ
る

④
き
の
こ
な
ど
の
具
材
を
入
れ
て
炊
く

）
各
1
の
割
り
あ
い
で
よ
く
ふ
っ
て
混
ぜ
て
、
仕
上
げ
に

白
い
り
ゴ
マ
又
は
ゆ
ず
の
し
ぼ
り
汁
少
々
で
出
来
上

が
り

レ
タ
ス
、キ
ュ
ウ
リ
の
千
切
り
等
生
野
菜
に
と
っ
て
も
よ
く
合
い
ま
す
。

し
ょ
う
ゆ
ド
レ
ッ
シ
ン
グ

し
ょ
う
ゆ

本
み
り
ん

酢

「Miss SAKE News/Blog
（2023.05.25）」より

皆
様
方
は
「
一
麹
二
櫂か
い

三
火
入
」
と

い
う
言
葉
を
お
聞
き
に
な
っ
た
事
が
あ

る
と
思
い
ま
す
。
こ
れ
は
昔
か
ら
醤
油

造
り
に
た
ず
さ
わ
る
者
が
必
ず
耳
に
す

る
言
葉
で
す
。「
一
麹
」と
は
一
番
目
に

大
豆
・
小
麦
の
原
料
を
処
理
し
良
質
な

種
麹
を
選
び
純
粋
な
麹
を
造
る
こ
と
を

意
味
し
て
い
ま
す
。

次
の
「
二
櫂
」
と
は
麹
を
仕
込
ん
だ

後
の
も
ろ
味
管
理
全
体
を
示
す
言
葉
で

す
。因
み
に
櫂
と
は
も
ろ
味
を
攪か
く

拌は
ん（
ま

ぜ
る
・
空
気
を
送
り
込
む
）
す
る
為
の

長
い
棒
状
の
用
具
の
こ
と
で
す
。
も
ろ

味
を
木
桶
で
一
〜
二
年
間
も
熟
成
さ
せ

る
伝
統
製
法
で
は
、
こ
の
櫂
は
今
日
で

も
作
業
の
上
で
欠
か
せ
ま
せ
ん
。

最
後
の
「
三
火
入
」
は
も
ろ
味
を
搾

っ
た
生
し
ょ
う
油
を
加
熱
し
て
一
定
の

品
質
に
保
つ
事
で
す
が
、
そ
れ
も
含
め

た
最
終
工
程
の
商
品
品
質
管
理
を
示
し

て
い
ま
す
。「
一
麹
二
櫂
三
火
入
」と
い

う
こ
の
短
か
い
言
葉
の
中
に
醤
油
造
り

の
全
工
程
の
ポ
イ
ン
ト
が
語
ら
れ
て
い

る
事
に
お
醤
油
と
い
う
伝
統
産
業
の
奥

深
さ
を
感
じ
ら
れ
る
事
と
思
い
ま
す
。

一
麹
ニ
櫂か

い

三
火
入

櫂か
い


