
仕
込
み
の
季
節
が
き
た

若
桜
の
ど
ん
よ
り
と
し
た
冬
は
酒
造
り
に
最
適
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紅
葉
の
盛
り
が
過
ぎ
、
一
雨
ご

と
に
寒
さ
が
厳
し
く
な
っ
て
き

ま
し
た
。
い
よ
い
よ
冬
の
到
来

で
す
。
日
本
海
側
の
地
方
で
は

曇
り
や
雨
、
雪
の
日
が
多
く
な

っ
て
き
ま
す
が
、
こ
の
気
候
、
実

は
日
本
酒
造
り
に
最
適
で
す
。

温
度
や
湿
度
が
安
定
し
て
い
る

で
い
き
ま
す
が
、
太
田
酒
造
場

で
は
ひ
と
つ
ひ
と
つ
丹
念
に
手

作
業
で
進
め
ら
れ
て
い
ま
す
。

今
シ
ー
ズ
ン
は
、
純
米
酒
の
醸

造
を
昨
シ
ー
ズ
ン
よ
り
一
〇

％
増
や
す
計
画
。
そ
の
た
め
に

仕
込
み
タ
ン
ク
を
増
設
し
た
り

昔
な
が
ら
の
麹
室
を
改
修
し
て

使
う
よ
う
に
し
ま
し
た
。

「室
が
変
わ
っ
て
麹
の
で
き
は

ど
う
か
」
と
、
杜
氏
は
気
に
し
て

い
ま
す
。
麹
作
り
は
酒
造
り
の

重
要
な
ポ
イ
ン
ト
。
ど
ん
な
答

え
が
出
る
か
、
ク
リ
ス
マ
ス
頃

と
見
ら
れ
る
初
搾
り
の
結
果
が

楽
し
み
で
す
。

初
仕
込
み
に
使
わ
れ
た
酒
米
は

自
家
栽
培
の
五
百
万
石
で
し

た
。
酒
米
の
種
類
を
変
え
て
計

十
本
、
来
年
三
月
ま
で
仕
込
み

が
続
き
ま
す
。
仕
込
み
ご
と
に

味
の
個
性
を
楽
し
め
る
の
が

太
田
酒
造
場
の
純
米
酒
の
魅

力
。
新
酒
の
出
揃
う
春
先
が
待

ち
遠
し
い
で
す
ね
。

収穫期を迎えた大根の契約栽培畑

奈
良
漬
け
大
根
五
千
本

十
一
月
九
日
、
近
く
の
松
尾

長
尾
神
社
に
お
参
り
し
て
か

ら
仕
込
み
を
開
始
し
ま
し
た
。

杉
玉
用
の
杉
葉
も
十
分
に
確

保
し
て
、
一
番
娘
の
搾
り
に
間

に
合
わ
せ
る
予
定
で
す
。
昨
年

は
完
成
が
ギ
リ
ギ
リ
だ
っ
た
の

で
、
今
年
は
杉
玉
作
り
に
早
め

に
取
り
掛
か
る
つ
も
り
で
お
り

ま
す
。

軒
下
に
新
し
い
杉
玉
が
吊
り
下

げ
ら
れ
た
ら
、
新
酒
が
で
き
た

し
る
し
。
ぜ

ひ
、
立
ち
寄

っ
て
み
て
く

だ
さ
い
。

（杉
玉
命
）

蔵
元
か
ら
ひ
と
言

※
未
成
年
者
の
飲
酒
は
法
律

で
禁
止
さ
れ
て
い
ま
す
。

日
本
酒
ひ
と
口
メ
モ
⑤

「
燗
酒
」

「冷
や
は
体
に
毒
」と
、
昔
か
ら

言
わ
れ
て
き
ま
し
た
。
燗
に
す

る
と
体
温
に
近
い
た
め
、
胃
で

吸
収
さ
れ
や
す
く
、
ゆ
る
や
か

に
酔
い
が
ま
わ
り
ま
す
。

と
こ
ろ
が
冷
や
で
は
吸
収
さ
れ

に
く
く
、
つ
い
度
を
越
し
て
飲

ん
で
し
ま
い
が
ち
。
酔
い
が
一

気
に
ま
わ
っ
て
、
翌
日
、
後
悔

し
た
経
験
を
多
く
の
方
が
お

持
ち
で
し
ょ
う
。

燗
酒
は
口
当
た
り
も
や
わ
ら

か
く
料
理
に
も
合
い
ま
す
。

純
米
酒
を
お
燗
で
、
料
理
を

つ
ま
み
な
が
ら
ち
び
ち
び
。
こ

れ
な
ら
、
酒
は
百
薬
の
長
で
す

ね
。
熱
燗
に
す
る
か
、
ぬ
る
燗

で
い
く
か
。
お
酒
に
よ
っ
て
も

適
温
は
ち
が
い
ま
す
。
お
好
み

で
ど
う
ぞ
。

た
め
管
理
し
や
す
い

の
で
す
。
若
桜
の
よ

う
な
雪
の
多
い
と
こ

ろ
は
、
な
お
さ
ら
適

し
て
い
ま
す
。

太
田
酒
造
場
で
は
、

十
一
月
の
初
め
か
ら

仕
込
み
が
始
ま
り
ま

し
た
。
仕
込
み
は
、

ま
ず
麹
作
り
か
ら
で

す
。
蒸
し
た
米
を
手

で
ほ
ぐ
し
、
適
温
ま

で
冷
ま
し
て
か
ら
麹

菌
を
ふ
っ
て
お
き
ま

す
。
麹
作
り
の
後
は

酒
母
、
仕
込
み
タ
ン

ク
で
の
醸
造
と
進
ん

何
か
と
あ
わ
た
だ
し
い
師
走
は

お
歳
暮
の
季
節
で
も
あ
り
ま
す

ね
。
一
年
を
振
り
返
っ
て
、
お

世
話
に
な
っ
た
方
に
感
謝
の
気

持
ち
を
込
め
て
贈
り
た
い
も
の

で
す
。

も
と
も
と
は
、
お
正
月
に
先
祖

の
霊
に
お
供
え
物
を
し
た
の
が

起
源
と
い
わ
れ
ま
す
。
嫁
い
だ

り
、
分
家
し
た
人
が
実
家
に
お

供
え
物
を
持
ち
寄
っ
た
風
習
が

広
く
一
般
化
し
た
よ
う
で
す
。

お
歳
暮
は
、
お
正
月
の
準
備
を

始
め
る
十
二
月
初
め
か
ら
二
十

初
め
ま
し
て
「
青
ラ
ベ
ル
」

三
人
娘
（純
米
大
吟
・純
吟
・

純
米
）
に
新
た
な
娘
が
加
わ
り

ま
し
た
。
原
材
料
は
、
米
・米
麹

の
み
。
全
量
、
若
桜
産
の
山
田

錦
と
五
百
万
石
を
使
用
。
し
か

し
純
米
表
示
は
で
き
ま
せ
ん
。

昨
年
か
ら
始
め
た
酒
米
の
契
約

栽
培
。
「せ
っ
か
く
の
お
米
、
余

す
こ
と
な
く
お
酒
に
し
た
い
」
と

等
外
米
と
仕
込
み
の
端
数
米
を

使
用
し
、
昨
年
度
最
後
の
仕
込

み
で
誕
生
し
た
お
酒
で
す
。

初
の
試
み
で
心
配
し
て
い
た
杜

氏
も
「
純
米
酒
に
遜
色
な
い
で

き
」
と
太
鼓
判
を
押
し
て
い
ま

す
。
わ
ず
か
な
渋
味
と
し
っ
か

り
し
た
酸
。
派
手
さ
は
な
く
、

素
朴
さ
が
魅
力
の
お
酒
で
す
。

通
称
「
青
ラ
ベ
ル
」、
よ
ろ
し
く
。

十
一
月
は
お
酒
の
仕
込
み
が

始
ま
る
と
同
時
に
、
奈
良
漬
け

用
の
大
根
の
収
穫
も
始
ま
る

と
あ
っ
て
大
忙
し
で
す
。

入
荷
す
る
と
、
洗
っ
て
一
本
ず

つ
皮
を
む
い
て
、
塩
漬
け
に
し

ま
す
。
そ
の
数
、
お
よ
そ
五
千

本
。
最
盛
期
に
は
一
日
、
五
百

本
も
入
荷
し
ま
す
。
ま
さ
に
大

根
と
格
闘
の
毎
日
で
す
。

塩
漬
け
の
後
は
酒
粕
に
何
度
も

漬
け
か
え
て
、
商
品
と
し
て
お

目
見
え
す
る
の
は
、
お
よ
そ
二

年
後
の
こ
と
。
じ
っ
く
り
手
間

と
時
間
を
か
け
た
味
を
お
楽
し

み
く
だ
さ
い
。

まるごと
べんてんむすめ
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米を蒸す甑（こしき）からあがる蒸気

麹室は約３０度。真冬でも薄着で作業する

お
歳
暮
に
は
純
米
酒

●
純
米
吟
醸
酒

奈
良
漬
詰
合
せ

純
米
吟
醸
酒
７
２
０
Ｍ
Ｌ
１
本

大
根
奈
良
漬
１
５
０
ｇ

３
箱

セ
ッ
ト
価
格

２
，
９
５
０
円

●
純
米
大
吟
醸

純
米
吟
醸
酒
詰
合
せ

純
米
大
吟
醸
７
２
０
Ｍ
Ｌ
１
本

純
米
吟
醸
酒
７
２
０
Ｍ
Ｌ
１
本

セ
ッ
ト
価
格

４
，
４
０
０
円

日
頃
ま
で
に
贈
る
の
が
よ
い
で

し
ょ
う
。
お
正
月
の
食
卓
を
飾

る
純
米
酒
は
、
ま
さ
に
お
歳
暮

に
ぴ
っ
た
り
で
す
ね
。

●
青
ラ
ベ
ル
（
十
番
娘
）

Ｈ
１
７
Ｂ
Ｙ

１
８
０
０
Ｍ
Ｌ

２
，
３
０
０
円

７
２
０
Ｍ
Ｌ

１
，
１
５
０
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