
　
中
秋
の
名
月
も
近
づ
い
て
夜
空
に
月
が

映
え
る
季
節
。
今
回
選
ぶ
日
本
酒
は
そ
の

名
も
お
月
見
に
ぴ
っ
た
り
の
「
つ
き
」。
唐

紙
の
老
舗
「
唐
長
」
を
継
承
す
る
「
雲
母

唐
長
」
の
監
修
に
よ
り
、
観
世
水
の
文
様

を
満
月
の
絵
柄
に
配
し
た
デ
ザ
イ
ン
に
刷

新
。
ま
ろ
や
か
な
味
わ
い
と
す
っ
き
り
し

た
あ
と
味
が
特
徴
だ
。
発
売
以
来
20
年
、

２
億
本
突
破
の
看
板
商
品
で
あ
る
。

　
こ
の
価
格
で
こ
の
自
然
な
味
わ
い
の
秘

密
は
何
だ
ろ
う
。
原
材
料
は
米
、米
こ
う
じ
、

醸
造
ア
ル
コ
ー
ル
の
み
。
伏
見
の
名
水
で

仕
込
み
、
糖
類
や
酸
味
料
の
添
加
に
頼
ら

ず
醸
し
て
い
る
。「
味
の
秘
密
は
、
伏
見
伝

統
の
四
段
仕
込
み
と
月
桂
冠
独
自
開
発
の

酵
母
に
あ
り
ま
す
」
と
説
明
す
る
の
は
商

品
企
画
を
担
当
す
る
山
中
寛
之
さ
ん
。
通

常
の
三
段
仕
込
み
が
終
わ
っ
た
後
、
お
酒

を
搾
る
前
に
も
う
一
回
蒸
米
を
入
れ
る
こ

と
を
四
段
仕
込
み
と
い
い
、
そ
れ
で
コ
ク
と

甘
味
を
整
え
る
の
だ
そ
う
。
ま
た
特
許
技

術
に
よ
る
酵
母
で
さ
わ
や
か
な
酸
味
を
出

す
。
つ
ま
り
、
酒
造
り
の
一
翼
を
担
う
酵
母
、

そ
し
て
醸
造
方
法
に
よ
っ
て
、「
つ
き
」
の

ま
ろ
や
か
さ
と
深
さ
を
醸
し
だ
す
。
ま
さ

に
自
然
の
味
な
の
だ
。

　
こ
の
お
酒
に
、
お
月
見
気
分
で
「
出
町

ふ
た
ば
」の「
名
代
豆
餅
」を
合
わ
せ
て
み
る
。

近
江
産
羽
二
重
糯
米
を
用
い
た
搗
き
た
て

の
餅
に
、
北
海
道
美
瑛
産
赤
え
ん
ど
う
豆

を
散
ら
し
、中
に
は
十
勝
産
小
豆
の
こ
し
餡
。

厳
選
材
料
を
用
い
な
が
ら
も
気
取
ら
ず
素

朴
な
味
わ
い
で
知
ら
れ
る
大
福
だ
。
か
つ

て
職
人
が
編
み
出
し
た
、
赤
え
ん
ど
う
豆

の
塩
加
減
は
絶
妙
で
、
こ
れ
が
「
つ
き
」

に
よ
く
合
う
。

　
口
に
入
れ
る
と
ま
ず
、
赤
え
ん
ど
う
豆

の
塩
の
効
い
た
旨
み
が
来
る
。
次
に
あ
っ
さ

り
し
た
こ
し
餡
の
ほ
の
か
な
甘
み
が
口
中
に

広
が
り
、
最
後
に
も
っ
ち
り
と
し
た
餅
皮

が
歯
に
残
る
。
こ
こ
で
「
つ
き
」
を
口
に

含
む
と
、
両
者
は
口
の
中
で
溶
け
合
い
、

豆
餅
の
風
味
が
消
え
て
、
さ
わ
や
か
な
「
つ

き
」
の
味
が
す
っ
と
立
つ
。

　
あ
と
を
引
く
絶
妙
な
コ
ン
ビ
ネ
ー
シ
ョ
ン

に
、
ま
た
豆
餅
を
頬
張
り
、「
つ
き
」
を
喉

に
流
し
込
む
。
肩
ひ
じ
張
ら
ず
に
食
べ
て

飲
め
る
至
福
の
ひ
と
と
き
。
常
温
で
も
、

少
し
冷
や
し
て
も
、
ぬ
る
燗
で
も
よ
い
。

今
年
の
お
月
見
、
秋
の
夜
長
は
こ
の
組
み

合
わ
せ
で
決
ま
り
そ
う
だ
。

日
本
酒

和
菓
子
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