
和
風

１ 

田
作
り

田
を
作
る
と
い
う
意
味
か
ら
来
て
お
り
、五
穀
豊

穣
を
願
っ
た
縁
起
物
で
す
。

２ 

紅
白
か
ま
ぼ
こ

平
安
・
平
和
を
祈
る
縁
起
物
で
す
。

３ 

椎
茸
旨
煮

大
き
め
の
椎
茸
を
じ
っ
く
り
煮
込
ん
で
仕
上
げ
し

ま
し
た
。

４ 

紅
白
梅
型
羊
羹

彩
よ
く
紅
白
の
梅
型
で
仕
上
げ
た
甘
味
で
す
。

５ 

伊
達
巻

形
が
巻
物
に
似
て
い
る
こ
と
か
ら
知
識
が
増
え
る

と
の
意
味
合
い
が
あ
り
ま
す
。

６ �

り
ん
ご
き
ん
と
ん

（
栗
甘
露
煮
）

フ
レ
ッ
シ
ュ
な
り
ん
ご
を
使
用
し
た
さ
わ
や
か
な

風
味
の
き
ん
と
ん
で
す
。

７ 

黒
豆
煮

豆
に
は
家
族
が
健
康（
ま
め
）で
い
ら
れ
ま
す
よ
う

に
と
の
意
味
あ
い
が
あ
り
ま
す
。

８ 

い
く
ら
醤
油
漬

北
海
道
産
い
く
ら
の
旨
味
を
生
か
し
て
、プ
チ
っ

と
食
感
良
く
仕
上
げ
ま
し
た
。

９ �

数
の
子 

醤
油
漬
け

し
っ
か
り
と
し
た
歯
ご
た
え
の
あ
る
太
平
洋
産
数

の
子
を
使
用
し
、か
つ
お
節
エ
キ
ス
や
み
り
ん
、

し
ょ
う
ゆ
で
味
付
け
し
ま
し
た
。

10 

ボ
イ
ル
海
老

腰
が
曲
が
る
ま
で
健
康
で
の
意
味
で
長
寿
祈
願

の
縁
起
物
で
す
。

11 

鶏
松
風
伸
し

レ
ー
ズ
ン
と
た
ま
ね
ぎ
を
加
え
、甘
味
の
あ
る
松

風
に
仕
上
げ
ま
し
た
。

12 

あ
ん
ず
煮

箸
休
め
の
甘
味
も
の
。

13 

銀
鮭
塩
麹
焼
き

食
べ
や
す
く
一
口
サ
イ
ズ
に
カ
ッ
ト
し
、塩
麹
で
口

触
り
も
柔
ら
か
く
し
ま
し
た
。

14 

鮭
昆
布
巻

昆
布
は
養
老
昆
布
な
ど
の
当
て
字
を
用
い
正
月

や
婚
礼
の
祝
い
の
席
で
用
い
ら
れ
ま
す
。

15 �

よ
も
ぎ
麩 

含
め
煮

ヨ
モ
ギ
を
混
ぜ
込
ん
だ
香
り
の
良
い
生
麩
を
炊

き
上
げ
ま
し
た
。

16 

な
ま
す

「
家
族
そ
ろ
っ
て
長
生
き
し
ま
し
ょ
う
」と
い
う
意

味
合
い
が
あ
り
ま
す
。

洋
風

１ �

エ
ビ
の
パ
セ
リ 

レ
モ
ン
バ
タ
ー

海
老
に
バ
タ
ー
の
コ
ク
を
加
え
、パ
セ
リ
と
レ

モ
ン
で
爽
や
か
に
仕
上
げ
ま
し
た
。

２ 

人
参
ラ
ペ

に
ん
じ
ん
の
千
切
り
を
白
ワ
イ
ン
ビ
ネ
ガ
ー

で
さ
っ
ぱ
り
と
仕
上
げ
た
フ
ラ
ン
ス
の
家
庭

料
理
で
す
。

３ 

プ
ル
ー
ン

　 

赤
ワ
イ
ン
煮

赤
ワ
イ
ン
で
風
味
付
け
し
た
プ
ル
ー
ン
で
す
。

４ 

ド
ラ
イ
フ
ル
ー
ツ
と

　 
ナ
ッ
ツ
の
テ
リ
ー
ヌ

相
性
の
よ
い
ド
ラ
イ
フ
ル
ー
ツ
と
ナ
ッ
ツ
を
混
ぜ

た
ク
リ
ー
ム
チ
ー
ズ
ベ
ー
ス
の
テ
リ
ー
ヌ
で

す
。

５ 

キ
ノ
コ
マ
リ
ネ

３
種
の
キ
ノ
コ
に
白
ワ
イ
ン
ビ
ネ
ガ
ー
を
効
か

せ
た
和
え
物
で
す
。

６ �

鶏
肉
の
ロ
ー
ス
ト 

（
ハ
ニ
ー
マ
ス
タ
ー
ド
）

鶏
モ
モ
肉
を
特
製
の
甘
酸
っ
ぱ
い
は
ち
み
つ
入

り
マ
ス
タ
ー
ド
ソ
ー
ス
で
仕
上
げ
ま
し
た
。

７ 

ポ
ー
ク
リ
エ
ッ
ト

豚
肉
を
煮
込
ん
で
柔
ら
か
く
ム
ー
ス
状
に
仕
上

げ
ま
し
た
。

８ 

パ
テ 

ド

　 

カ
ン
パ
ー
ニ
ュ

洋
酒
と
香
辛
料
を
効
か
せ
た
本
格
的
な
味
わ
い

の
パ
テ
ド
カ
ン
パ
ー
ニ
ュ
で
、お
酒
に
あ
い
ま
す
。

９ 

牛
蒡

　 

赤
ワ
イ
ン
煮

赤
ワ
イ
ン
を
ふ
ん
だ
ん
に
使
っ
た
洋
風
の
き
ん

ぴ
ら
牛
蒡
で
す
。

10 

ロ
ー
ズ
サ
ー
モ
ン

ス
モ
ー
ク
サ
ー
モ
ン
を
バ
ラ
の
花
び
ら
に
見
立
て

た
繊
細
な
一
品
で
す
。

11 �

エ
ビ
の
モ
ザ
イ
ク 

テ
リ
ー
ヌ

海
老
と
ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー
を
刻
ん
で
、隠
し
味
に

生
ク
リ
ー
ム
で
味
に
コ
ク
を
付
け
、う
っ
す
ら

と
サ
フ
ラ
ン
で
黄
色
地
と
香
り
を
つ
け
た
テ

リ
ー
ヌ
で
す
。

12 

ロ
ー
ス
ト
ビ
ー
フ

牛
肉
に
塩
と
香
辛
料
で
味
付
け
し
た
洋
風
古
典

料
理
で
す
。

13 

鰺
の

　 

エ
ス
カ
ベ
ッ
シ
ュ

鯵
を
唐
揚
げ
し
野
菜
と
共
に
甘
酢
に
漬
け
込

み
ま
し
た
。

令
和
八
年
　
元
旦
　
　
　
　
盛
付
け
済 

お
せ
ち
　
北
の
雅
　
和
風・
洋
風
二
段
重
【
組
合
せ
二
段
重
】

エ
ス
エ
ル
・
ク
リ
エ
ー
シ
ョ
ン
ズ
の
お
せ
ち
を
お
買
い
あ
げ
い
た
だ
き
誠
に
あ
り
が
と
う
ご
ざ
い
ま
す
。

【
お
届
け
後
の
保
存
に
つ
い
て
】

す
ぐ
に
解
凍
を
始
め
な
い
場
合
は
、冷
凍
庫（
マ
イ
ナ
ス
18
℃
以
下
）で
保
存
し
て
く
だ
さ
い
。

【
解
凍
方
法
】

外
箱
か
ら
取
り
出
し
、風
呂
敷
を
開
い
て
、お
重
を
覆
っ
て
い
る
フ
ィ
ル
ム
を
つ
け
た
ま
ま
一
段
ず
つ
冷
蔵
庫
で
解
凍
し
て
く
だ
さ
い（
約
35
時
間
で
解
凍
で
き
ま
す
）。

※
冷
蔵
庫
に
入
ら
な
い
場
合
は
、外
箱
に
入
れ
た
ま
ま
、直
射
日
光
の
当
た
ら
な
い
10
℃
以
下
の
場
所
で
解
凍
し
て
く
だ
さ
い
。

※
解
凍
後
、召
し
あ
が
る
１
〜
２
時
間
前
に
室
温
に
置
い
て
い
た
だ
く
と
、一
層
お
い
し
く
召
し
あ
が
り
い
た
だ
け
ま
す
。

【
召
し
あ
が
り
方
】

解
凍
後
、そ
の
ま
ま
召
し
あ
が
り
い
た
だ
け
ま
す
。

品
質
に
は
万
全
を
期
し
て
製
造
し
て
お
り
ま
す
が
、解
凍
後
は
お
早
め
に
召
し
あ
が
り
く
だ
さ
い
ま
す
よ
う
、特
に
お
願
い
申
し
上
げ
ま
す
。
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