
四
匁
　

　
十
二
月
廿
日
請
取
相
済

　
　
　
干
菓
子
代
同
断

　
　
　
田
野
村
屋
与
右
衛
門

茶
く
わ
し
（
菓
子
）

　
　
　
　
水
く
り

　
　
　
　
か
わ
た
け

　
　
　
　
す
き
や
う
し

後
く
わ
し
（
菓
子
）

　
　
　
　
干
菓
子
い
ろ
い
ろ

　
　
　
　
枝
か
き

　
こ
い
茶

　
う
す
茶
出
し
候
而
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津
山
の
和
菓
子
の
魅
力
に
迫
る

和
菓
子
が
伝
え
る
文
化
と
心

特　 集特　 集 和菓子が伝える文化と心　津山の和菓子の魅力に迫る

子
正
月
廿
五
日
昼
献
立
（
矢
吹
家

資
料
・
津
山
郷
土
博
物
館
寄
託
）

大
庄
屋
四
人
江
御
料
理
被
下

候
節
入
用
之
品
々
代
銀
相
渡

候
覚
（
矢
吹
家
資
料
・
津
山

郷
土
博
物
館
寄
託
）

津
山
の
和
菓
子
の
広
ま
り

　
日
本
の
自
然
、
風
土
、
文
化
と
い
っ
た
日
本
人
の

心
を
映
し
出
す
食
文
化
で
あ
る
和
菓
子
。「
菓
子
」

と
い
う
字
は
、
昔
は
「
果
子
」
の
文
字
が
使
わ
れ
て

い
て
、
果
実
や
木
の
実
な
ど
自
然
の
も
の
を
食
べ
る

こ
と
に
由
来
し
て
い
た
そ
う
で
す
。

　
和
菓
子
職
人
が
作
り
方
や
材
料
な
ど
に
工
夫
を
凝

ら
し
、
長
い
年
月
を
経
て
、
現
在
の
よ
う
な
さ
ま
ざ

ま
な
種
類
の
和
菓
子
が
全
国
各
地
で
誕
生
し
ま
し
た
。

　
津
山
で
も
多
く
の
人
々
に
愛
さ
れ
育
ま
れ
て
き
た

和
菓
子
が
、
わ
た
し
た
ち
の
食
生
活
に
彩
り
を
添
え

て
い
ま
す
。

　
津
山
の
和
菓
子
に
つ
い
て
紹
介
し
ま
す
。

問
秘
書
広
報
室
（
広
報
）
☎
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－
２
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和
菓
子
の
普
及
は
、
経
済
の
発
展
と
茶
道
が
広
ま
っ

た
こ
と
に
関
係

　
全
国
的
に
和
菓
子
が
広
ま
っ
た
の
は
、
庶
民
が
経

済
的
に
豊
か
に
な
っ
た
こ
と
と
、
茶
道
が
一
般
的
に

に
広
ま
っ
た
こ
と
が
関
係
し
ま
す
。

　
津
山
の
経
済
が
発
展
し
、
文
化
が
花
開
い
た
の
は
、

津
山
初
代
藩
主
の
森
忠
政
に
よ
っ
て
津
山
城
が
築
城

（
１
６
１
６
年
）
さ
れ
て
か
ら
に
な
り
ま
す
。
藩
政

の
基
盤
と
な
る
城
下
町
が
で
き
た
こ
と
に
よ
り
、
経

済
活
動
が
活
発
に
な
り
、
ま
ち
が
発
展
し
、
人
口
が

増
え
て
い
き
ま
し
た
。

　
商
人
が
次
第
に
裕
福
に
な
り
、
城
下
町
に
豪
商
が

次
々
と
現
れ
始
め
ま
し
た
。
ま
た
、
参
勤
交
代
に
よ

っ
て
、
津
山
藩
の
武
士
自
体
が
江
戸
の
文
化
を
伝
え

る
こ
と
も
あ
り
ま
し
た
。
そ
の
頃
か
ら
、
茶
道
や
和

菓
子
の
文
化
が
伝
わ
り
、
裕
福
な
人
た
ち
が
和
菓
子

や
茶
道
の
文
化
を
支
え
て
い
た
と
思
わ
れ
ま
す
。

松
平
藩
主
時
代
の
文
献
に
菓
子
の
記
載
あ
り

　
１
６
９
８
年
、
松
平
長
矩
（
後
に
宣
富
）
が
津
山

藩
主
に
な
っ
た
頃
か
ら
後
に
は
、
菓
子
屋
と
い
う
屋

号
を
使
う
商
人
が
記
録
に
見
ら
れ
ま
す
。
菓
子
を
商

品
と
し
て
売
る
人
と
買
う
人
が
い
る
の
で
、
経
済
的

に
成
り
立
っ
て
い
た
こ
と
が
う
か
が
え
ま
す
。

　
松
平
藩
が
大
庄
屋
を
も
て
な
し
た
料
理
の
献
立
に
、

菓
子
の
記
載
が
あ
り
ま
す
（『
子
正
月
廿
五
日
昼
献

立
』）。
料
理
の
最
後
に
出
て
く
る
お
茶
に
菓
子
が
添

え
ら
れ
て
い
る
こ
と
が
分
か
り
ま
す
。
藩
の
料
理
人

が
自
然
の
食
材
を
使
っ
て
菓
子
を
作
る
こ
と
が
多
か

っ
た
よ
う
で
、
砂
糖
を
ふ
ん
だ
ん
に
使
っ
た
甘
い
和

菓
子
で
は
な
か
っ
た
よ
う
で
す
。『
大
庄
屋
四
人
江

御
料
理
被
下
候
節
入
用
之
品
々
代
銀
相
渡
候
覚
』
に

よ
る
と
、
干
菓
子
に
つ
い
て
は
商
人
か
ら
買
っ
て
い

た
こ
と
が
分
か
り
ま
す
。

砂
糖
の
普
及
と
和
菓
子
職
人
の
技
術
向
上
に
よ
り
、

多
彩
な
和
菓
子
が
誕
生

　

江
戸
幕
府
８
代
将
軍
徳
川
吉
宗
（
１
７
１
６
～

１
７
４
５
年
）
に
よ
り
国
内
産
糖
の
奨
励
策
が
と
ら

れ
、
全
国
各
地
に
製
糖
業
が
広
ま
り
ま
し
た
。
全
国

の
和
菓
子
職
人
と
同
様
、
津
山
の
職
人
も
和
菓
子
作

り
が
盛
ん
だ
っ
た
京
都
や
江
戸
に
修
行
に
行
っ
て
、

技
術
を
持
ち
帰
っ
た
よ
う
で
す
。

　
そ
し
て
、
明
治
時
代
に
入
り
、
海
外
か
ら
近
代
的

な
製
糖
技
術
が
流
入
し
、
砂
糖
は
よ
う
や
く
一
般
庶

民
に
行
き
渡
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。
そ
の
頃
に
は
、

津
山
で
も
さ
ま
ざ
ま
な
種
類
の
和
菓
子
が
作
り
出
さ

れ
る
よ
う
に
な
っ
て
い
ま
し
た
。

尾島 治さん
（津山市史編さん委員）


