
「
太
く
て
も
、
細
く
て
も
う
ま
い
も
の

は
美
味
い
」

【
揉
み
方
三
年
、
切
り
方
三
月
】

手
打
ち
の
技
術
を
習
得
す
る
に
は
、
本
鉢
で

揉
む
基
本
的
な
仕
事
が
一
番
難
し
く
三
年
も
掛

か
り
ま
す
が
、
反
対
に
包
丁
の
使
い
方
は
易
し

く
、
わ
ず
か
三
月
も
あ
れ
ば
上
手
に
切
れ
る
と

の
こ
と
。
こ
の
間
に
は
、
の
し
方
が
あ
っ
て
約

一
年
。
昔
の
そ
ば
職
人
は
、
四
、
五
年
か
け
て
、

み
っ
ち
り
修
行
し
ま
し
た
。

「
手
打
ち

そ
ば
処
い
し
井
」
の
店
主
の
石
井

康
嗣
さ
ん
は
、
自
分
で
出
来
の
良
い
も
の
を
打

つ
こ
と
を
目
標
と
し
、
蕎
麦
打
ち
を
趣
味
と
し

て
行
う
事
10
年
。
手
打
ち
蕎
麦
を
製
麺
す
る
専

門
的
な
技
術
を
習
得
し
て
、
蕎
麦
職
人
と
な
っ

た
今
、
蕎
麦
を
作
っ
て
い
る
時
が
一
番
楽
し
い

と
仰
っ
て
ま
す
。

機
械
で
製
麺
さ
れ
る
も
の
に
対
し
て
、
手
作

り
で
製
麺
さ
れ
る
蕎
麦
は
原
料
の
良
し
悪
し
、

及
び
各
工
程
の
出
来
が
香
り
・
喉
ご
し
・
見
栄

え
・
食
感
（
固
さ
な
ど
）
を
左
右
し
味
に
影
響

し
ま
す
。

こ
だ
わ
り
の
そ
ば
粉
は
、
有
名
な
霧
下
そ
ば

本
店
か
ら
取
り
寄
せ
た
そ
ば
粉
を
使
用
し
て
い

ま
す
。

こ
の
そ
ば
粉
は
、
国
内
の
契
約
農
家
か
ら
仕
入
れ

た
玄
そ
ば
の
殻
を
取
り
、
実
を
割
っ
て
中
心
部

（
粘
り
気
の
な
い
打
ち
粉
に
な
る
部
分
）
を
除
き

石
臼
で
挽
い
た
挽
き
ぐ
る
み
の

高
級
の
そ
ば
粉

で
す
。
つ
な
ぎ
に
な
る
小
麦
粉
も
も
ち
ろ
ん
国
産

で
す
。

石
井
さ
ん
が
丹
精
込
め
て
こ
の
そ
ば
粉
を
練
り
、

円
か
ら
長
方
形
に
何
本
も
麺
棒
を
替
え
な
が
ら
、

引
き
伸
ば
し
て
切
り
ま
す
。
そ
ば
粉
を
練
れ
ば
練

る
ほ
ど
、
空
気
が
抜
け
て
蕎
麦
に
腰
が
出
て
、
切
っ

た
と
き
に
滑
ら
か
に
な
り
ま
す
。

手
打
ち
蕎
麦
は
、
３
回
箸
を
つ
け
る
と
無
く
な

る
程
、
量
が
少
な
い
の
で
す
が
、
石
井
さ
ん
の
蕎

麦
は
、
１
人
前
150
㌘
、
ゆ
で
上
が
る
と
220
～
230
㌘

に
な
り
、
量
と
価
格
で
お
得
に
な
っ
て
お
り
ま
す
。

石
井
さ
ん
の
蕎
麦
は
、
つ
な
ぎ
の
小
麦
粉
が
２

割
そ
ば
粉
８
割
の
二
八
で
す
。
こ
れ
が
小
麦
粉
３

割
に
な
る
と
味
が
ぐ
ん
と
落
ち
て
し
ま
い
ま
す
。

「
お
薦
め
は
、
せ
い
ろ
で
す
」

氷
水
で
茹
で
上
が
っ
た
蕎
麦
を
水
切
り
し
、
冷

た
い
お
つ
ゆ
で
頂
き
ま
す
。
昔
の
蕎
麦
は
「
蕎
麦

は
三
分
」
と
言
っ
て
蕎
麦
つ
ゆ
が
辛
口
だ
っ
た
の

で
、
三
分
だ
け
つ
ゆ
を
付
け
、
蕎
麦
の
香
り
や
風

味
を
味
わ
う
の
が
正
し
い
食
べ
方
と
さ
れ
て
い
ま

し
た
。

石
井
さ
ん
の
蕎
麦
つ
ゆ
は
、
三
穏
糖
と
み
り
ん

と
か
つ
お
の
一
本
釣
り
の
か
つ
お
節
を
使
用
し
て

い
ま
す
の
で
味
は
ま
ろ
や
か
で
す
。

お
薦
め
の
せ
い
ろ
の
お
蕎
麦
を
頂
き
ま
し
た
。

氷
水
で
き
ゅ
っ
と
締
め
ら
れ
た
蕎
麦
は
、
ま
る
で

生
き
て
い
る
よ
う
に
、
つ
や
つ
や
と
輝
い
て
い
ま

し
た
。
噛
ん
で
み
て
そ
の
食
感
に
驚
き
、
お
蕎
麦

の
味
を
感
じ
ま
し
た
。
次
に
お
つ
ゆ
に
付
け
て
食

べ
る
と
、
口
の
中
で
お
蕎
麦
と
お
つ
ゆ
の
味
が
半
々

に
感
じ
取
れ
ま
し
た
。
食
後
に
頂
い
た
お
つ
ゆ
は
、

く
せ
の
な
い
ま
ろ
や
か
な
味
で
し
た
。

ご
指
導
を
受
け
た
南
千
住
５
丁
目
の
美
加
志
屋

さ
ん
に
食
べ
に
来
て
い
た
だ
き
褒
め
ら
れ
た
そ
う

で
す
。

ラ
ン
チ
タ
イ
ム
の
か
き
揚
げ
そ
ば
は
、
600
円

（
限
定
10
個
）
。
息
子
さ
ん
の
仕
入
れ
た
大
根
の

辛
み
そ
ば
は
一
度
食
べ
た
ら
、
は
ま
っ
て
し
ま
う

美
味
し
さ
で
す
。
石
井
さ
ん
の
手
作
り
の
イ
ス
に

座
っ
て
味
わ
っ
て
み
ま
せ
ん
か
。

奥
さ
ん
の
三
恵
子
さ
ん
と
二
人
三
脚
の
手
打
ち

そ
ば
処
い
し
井
、
南
千
住
の
隠
れ
た
名
店
に
い
ら

し
て
至
福
の
ひ
と
と
き
を
お
過
ご
し
く
だ
さ
い
。
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