
献

立

予

定
（
未
だ
コ
ロ
ナ
対
応
と
し
て
、
取
り
回
し
な
ど
は
い
た
し
ま
せ
ん
）

卯
月
の
茶
事

（
観
櫻
）

○
今
年
は
、
桜
も
す
で
に
満
開
と
な
り
、
四
月

に
入
り
て
は
す
っ
か
り
葉
桜
に
な
っ
て
い
る

こ
と
に
ご
ざ
い
ま
し
ょ
う
。

先
駆
け
の
も
の
は
旬
に
な
り
、
旬
の
追
い
か

け
仕
事
、
忙
し
く
な
っ
て
ま
い
り
ま
し
た
。

汁

新
玉
葱

白
玉
包
み
揚
げ

替
え

奉
書
包
み

吸
口

水
辛
子

○
新
玉
葱
は
甘
味
も
強
く
美
味
で
す
。
こ
の
度

は
更
に
丸
蒸
し
し
て
、
更
に
甘
味
を
引
き
出

し
た
も
の
を
白
玉
に
包
ん
で
揚
げ
て
み
ま
し

た
。

○
点
心
の
時
は
、
揚
げ
物
と
し
て
、
点
心
盛
り

に
す
る
の
も
良
い
で
し
ょ
う
。

向
付

桜
鯛
の
桜
の
葉
〆
薄
造
り

黄
身
酢
添
え

あ
し
ら
い

桜
花
の
塩
漬
け

新
若
布

山
葵

○
桜
鯛
に
出
会
っ
た
ら
是
非
味
わ
っ
て
く
だ
さ

い
。

煮
物
椀

筍
餅

○
筍
の
出
廻
る
季
節
と
な
り
ま
し
た
。

茹
で
た
筍
の
根
の
方
を
ペ
ー
ス
ト
に
し
、
切

り
餅
を
加
え
、
卵
と
片
栗
粉
で
捏
ね
て
練
り

上
げ
、
茶
巾
に
て
蒸
し
て
み
ま
し
た
。

○
色
紙
大
根
、
薄
桜
透
か
し
に
し
て
、
前
盛
り

に
、
結
び
鱚
の
葛
打
ち
を
添
え
ま
す
。

○
吸
口
に
、
天
に
桜
花
の
塩
漬
を
添
え
て
。

焼
物

木
の
芽
田
楽

筍
の
ス
テ
ー
キ

○
定
番
な
が
ら
、
点
心
に
は
、
外
せ
な
い
い
逸

品
で
す
。

○
筍
の
皮
が
出
て
き
ま
す
の
で
、
串
に
は
刺
さ

ず
、
筍
の
皮
に
乗
せ
て
、
戴
き
や
す
く
仕
上

げ
て
み
ま
し
た
。

預
け
鉢

鶏
の
つ
く
ね
と
若
竹
煮

蕗
の
青
煮
添
え

百
合
根
花
び
ら

○
蕗
の
青
煮
も
添
え
て
、
彩
り
と
し
、
百
合
根

の
花
び
ら
と
木
の
芽
を
姿
よ
く
散
ら
し
て
み

ま
し
た
。

進
肴

新
馬
鈴
薯
の
桜
浸
し

○
新
物
な
ら
で
は
の
歯
触
り
を
楽
し
ん
で
み
て

は
い
か
が
で
し
ょ
う
。

新
馬
鈴
薯
は
細
目
の
棒
状
に
切
り
、
さ
っ
と

一
茹
で
し
て
、
薄
八
方
に
一
時
間
ほ
ど
浸
し

て
、
追
い
鰹
を
し
て
、
冷
や
し
て
お
き
ま
す
。

桜
花
の
塩
漬
け
と
粗
み
じ
ん
に
し
た
紫
蘇
を
天

に
添
え
ま
す
。

箸
洗

山
椒
の
花
（
ま
た
は
サ
ク
ラ
ン
ボ
）

生
姜
紅
漬

花
び
ら

八
寸

筍
葉
桜
焼
き

桜
麩
の
ぼ
ん
ぼ
り
仕
上
げ

○
海
老
と
ア
ス
パ
ラ
を
姫
皮
で
包
み
、
更
に
桜

の
葉
の
塩
漬
で
巻
い
た
も
の
を
さ
っ
と
焙
っ

て
お
出
し
し
ま
す
。

海
老
は
酒
と
塩
少
々
で
一
茹
で
し
て
お
き
ま

す
。

○
桜
麩
と
そ
ら
豆
の
ぼ
ん
ぼ
り
は
、
甘
八
方
で

さ
っ
と
一
煮
し
て
お
き
、
氷
餅
を
ま
ぶ
し
て

お
き
ま
す
。

湯
斗
、
香
の
物

さ
ま
ざ
ま
桜

○
沢
庵
、
大
根
の
梅
酢
漬
け
等
、
桜
型
で
抜
き
、

彩
り
良
く
盛
り
ま
し
ょ
う
。

主
菓
子

桜
衣

外
郎
生
地

干
菓
子

桜
は
な
び
ら
（
雲
平
地
）

そ
の
他

二
種



皐
月
の
茶
事
（
端
午
の
節
句
に
因
ん
で
）

○
い
よ
い
よ
初
風
炉
の
季
節
で
す
。
目
に

も
爽
や
か
な
料
理
を
心
掛
け
ま
し
ょ
う
。

汁

筍
の
葛
豆
腐

吸
口

水
辛
子

味
噌
ふ
く
さ
仕
立
て(

白
味
噌
と
同
割
）

○
四
月
も
走
り
の
筍
を
味
わ
い
ま
し
た
が
、
端

午
の
節
句
に
は
や
は
り
す
く
す
く
と
育
つ
筍

が
お
似
合
い
で
す
。

向
付

石
鯛
の
木
の
芽
叩
き

加
減
酢

山
葵

莫
大
海

○
桜
鯛
も
美
味
で
す
が
、
石
鯛
も
美
味
し
い
季

節
で
す
。

新
鮮
な
も
の
に
出
会
っ
た
ら
是
非
！

煮
物
椀

筍
饅
頭

蟹
射
込
み

前
盛

五
色
吹
き
流
し

吸
口

木
の
芽

○
筍
も
は
ざ
か
い
の
頃
か
と
思
い
ま
す
。
道
明

寺
と
混
ぜ
、
少
し
柔
ら
か
い
饅
頭
に
仕
上
げ

て
み
ま
し
た
。

湯
呑
み
な
ど
に
入
れ
て
蒸
し
ま
す
。

○
五
色
吹
き
流
し
は
、
人
参
、
小
松
菜
、
大
根

（
一
部
は
ク
チ
ナ
シ
染
め
）
、
糸
昆
布
に
て

作
り
ま
す
。

焼
物

鱸

筍
の
皮
包
み
焼
き

○
筍
の
皮
に
包
ん
で
焼
き
、
竹
の
皮
の
香
り
を

移
し
ま
す
。

鱸
は
塩
焼
き
が
良
く
合
い
ま
す
。

預
け
鉢

鮎
並

新
馬
鈴
薯

新
玉
葱

薄
葛
餡
仕
立
て

○
薄
味
で
あ
っ
さ
り
と
直
焚
き
に
仕
上
げ
、
木

の
芽
を
叩
い
て
、
糸
が
つ
お
を
た
っ
ぷ
り
と

混
ぜ
て
、
天
に
添
え
て
み
ま
し
た
。

進
肴

五
色
木
の
芽
和
え

フ
レ
ッ
シ
ュ
チ
ー
ズ
地
に
て

紋
甲
烏
賊
、
海
老
、
蕗
、
独
活
、
椎
茸

○
季
の
旬
の
も
の
を
一
セ
ン
チ
角
ほ
ど
ア
ラ
レ

切
り
に
し
、
常
の
木
の
芽
和
え
に
、
ヨ
ー
グ

ル
ト
を
濾
過
し
て
、
フ
レ
ッ
シ
ュ
チ
ー
ズ
に

仕
上
げ
、
隠
し
味
程
度
の
白
味
噌
と
共
に
仕

上
げ
ま
す
。

箸
洗

新
芽
（
時
の
も
の
）

ち
ぎ
り
梅

八
寸

蒸
し
鮑
田
楽

そ
ら
豆
白
扇
揚
げ

湯
斗

香
の
物

沢
庵
他

瓢
型
に
抜
き
、

無
病
盛
り

主
菓
子

唐
衣
（
外
郎
地
）

干
菓
子

打
物

村
雨
時
に
て

有
菓

山
椒
、
胡
桃
な
ど


