
お
母
さ
ん
に
感
謝
を
込
め
て
贈
る

                   

　「
サ
カ
ナ
D
I
Y
漬
け
魚
4
種
セ
ッ
ト
」

　

今
年
の
母
の
日
は
5
月
11
日（
日
）で
す
。
こ
の
日
は
日
頃
の
苦
労
を
ね
ぎ
ら
い
、

母
へ
感
謝
の
気
持
ち
を
伝
え
る
日
。
そ
ん
な
母
の
日
が
始
ま
っ
た
の
は
、

1
9
0
8
年
頃
の
ア
メ
リ
カ
。
1
人
の
女
性
が
亡
き
母
を
偲
び
、
教
会
で
追
悼
会

を
開
い
た
際
、
参
列
者
に
母
が
生
前
好
き
だ
っ
た
カ
ー
ネ
ー
シ
ョ
ン
を
配
っ
た
こ

と
が
き
っ
か
け
だ
そ
う
で
す
。

　

日
本
で
も
カ
ー
ネ
ー
シ
ョ
ン
を
贈
る
方
が
多
い
で
す
が
、
お
花
は
お
手
入
れ
が

必
要
だ
っ
た
り
す
る
の
で
、何
か
と
忙
し
い
お
母
さ
ん
に
は「
実
用
的
な
も
の
」「
癒

し
に
な
る
も
の
」
が
喜
ば
れ
ま
す
。

　

そ
ん
な
実
用
的
な
お
母
さ
ん
へ
、
サ
カ
ナ
D
I
Y
で
毎
回
大
好
評
、
特
製
の
味

噌
と
酒
粕
に
た
っ
ぷ
り
漬
け
込
ん
だ
「
サ
カ
ナ
D
I
Y
漬
け
魚
4
種
セ
ッ
ト
」
を

作
り
ま
し
た
！
今
回
厳
選
し
た
の
は
、「
サ
ワ
ラ
」「
カ
ラ
ス
ガ
レ
イ
」「
ギ
ン
ダ
ラ
」

「
サ
バ
」
の
4
種
。
し
っ
か
り
脂
が
の
っ
た
と
ろ
け
る
よ
う
な
味
と
、
味
噌
の
香

ば
し
い
風
味
を
お
楽
し
み
い
た
だ
け
ま
す
。
冷
凍
で
お
届
け
す
る
の
で
、
好
き
な

時
に
好
き
な
分
だ
け
取
り
出
せ
て
、
お
母
さ
ん
の
ペ
ー
ス
で
食
べ
ら
れ
る
の
も
お

ス
ス
メ
の
ポ
イ
ン
ト
。
今
回
は
1
0
0
セ
ッ
ト
限
定
で
ご
用
意
し
ま
し
た
。
漬
け

魚
フ
ァ
ン
の
皆
様
が
多
い
の
で
ご
注
文
は
お
早
め
に
！

か
れ
い

さ
わ
ら

　

カ
ラ
ス
ガ
レ
イ
と
聞
く
と
、魚
な
の
に
カ
ラ
ス
？
と
疑
問
に
思
っ

て
し
ま
い
ま
す
が
、
実
は
「
鰈
」
と
い
う
漢
字
は
、
葉
っ
ぱ
の
よ

う
に
平
た
い
魚
と
い
う
意
味
が
あ
り
、
そ
れ
に
加
え
て
カ
ラ
ス
の

よ
う
な
真
っ
黒
な
色
を
し
て
い
る
こ
と
か
ら
「
カ
ラ
ス
ガ
レ
イ
」

と
呼
ば
れ
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。

　

あ
ま
り
知
ら
れ
て
い
ま
せ
ん
が
、
カ
ラ
ス
ガ
レ
イ
は
意
外
と
私

た
ち
の
身
近
な
と
こ
ろ
で
も
。
お
寿
司
屋
さ
ん
で
み
か
け
る
脂
が

た
っ
ぷ
り
の
「
え
ん
が
わ
」
は
こ
の
カ
ラ
ス
ガ
レ
イ
が
使
わ
れ
て

い
る
こ
と
が
多
い
の
で
す
。

　

カ
ラ
ス
ガ
レ
イ
は
主
に
北
大
西
洋
の
水
温
が
低
い
海
で
水
揚
げ

さ
れ
る
た
め
、
日
本
で
の
漁
獲
量
は
ご
く
わ
ず
か
。
日
本
の
ス
ー

パ
ー
で
見
か
け
る
の
は
「
ノ
ル
ウ
ェ
ー
産
」「
カ
ナ
ダ
産
」
な
ど
の

輸
入
品
で
す
。
そ
ん
な
中
私
た
ち
は
今
回
北
欧
の
島
国
、
ア
イ
ス

ラ
ン
ド
産
の
カ
ラ
ス
ガ
レ
イ
を
仕
入
れ
て
き
ま
し
た
。
と
こ
ろ
が
、

ア
イ
ス
ラ
ン
ド
産
の
カ
ラ
ス
ガ
レ
イ
は
日
本
の
ス
ー
パ
ー
で
は
あ

ま
り
見
か
け
ま
せ
ん
。
カ
ラ
ス
ガ
レ
イ
は
バ
タ
ー
焼
き
や
ム
ニ
エ

ル
な
ど
西
洋
料
理
に
よ
く
合
う
味
で
あ
る
た
め
、
ヨ
ー
ロ
ッ
パ
市

場
の
需
要
が
高
く
そ
の
多
く
が
ヨ
ー
ロ
ッ
パ
で
食
べ
ら
れ
ま
す
。

身
が
締
ま
っ
て
脂
が
た
っ
ぷ
り
の
カ
ラ
ス
ガ
レ
イ
、
今
回
は
大
人

気
の
味
噌
粕
漬
け
に
し
ま
し
た
。
こ
ん
が
り
焼
い
て
、
味
噌
粕
の

風
味
と
と
も
に
お
楽
し
み
下
さ
い
♪
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ア
レ
ン
ジ
レ
シ
ピ

鰆
の
ば
ら
寿
司

①
お
米
1
合
を
研
ぎ
、
水
量
を
少
し
少
な
め
に
し
て
通
常
炊
飯
す
る

②
卵
2
個
に
砂
糖
大
さ
じ
1
、
塩
ひ
と
つ
ま
み
を
入
れ
て
厚
焼
き
卵
を
作
り
、
1

　
㎝
角
に
切
る

③
サ
ワ
ラ
は
1
㎝
角
に
カ
ッ
ト
、
ミ
ニ
ト
マ
ト
は
1
/
4
カ
ッ
ト
、
き
ゅ
う
り
は

　

1
㎝
角
に
カ
ッ
ト
し
て
塩
を
ひ
と
つ
ま
み
振
り
5
分
置
く

④
砂
糖
大
さ
じ
1
、
塩
小
さ
じ
1
/
2
、
酢
大
さ
じ
2
を
良
く
混
ぜ
て
、
ご
は
ん

　

に
か
け
、　

し
ゃ
も
じ
で
切
る
よ
う
に
混
ぜ
る

⑤
ご
は
ん
の
上
に
、
サ
ワ
ラ
、
卵
、
ミ
ニ
ト
マ
ト
、
き
ゅ
う
り
を
散
ら
し
、
お
好

　

み
で
ご
ま
や
刻
み
の
り
を
か
け
て
完
成
！

・
サ
ワ
ラ
（
サ
カ
ナ
Ｄ
Ｉ
Ｙ
）

・
ミ
ニ
ト
マ
ト
（
3
個
）

・
き
ゅ
う
り　

1
/
2
本

・
卵　

2
個

・
砂
糖　

大
さ
じ
1

・
塩　

適
量

・（
お
好
み
で
）
ご
ま

・（
お
好
み
で
）
刻
み
の
り

意
外
と
身
近
に
あ
っ
た
！

　
　
　
深
海
の
ご
ち
そ
う「
カ
ラ
ス
ガ
レ
イ
」

た
に
も
ん
の
仕
入
れ
奮
闘
記

★
酢
飯
材
料

・
米　

1
合

・
水　

適
量

・
砂
糖　

大
さ
じ
1

・
塩　

小
さ
じ
1
/
2

・
酢　

大
さ
じ
2

　

イ
ワ
シ
は
沖
縄
を
除
く
日
本
全
国
に
生

息
。
代
表
的
な
産
地
と
し
て
は
、
北
海
道
や

千
葉
県
な
ど
が
挙
げ
ら
れ
ま
す
。
2
月
に
お

届
け
し
た
鰯
の
マ
リ
ネ
は
千
葉
県
の
銚
子
沖

で
揚
が
っ
た
6
0
〜
8
0
ｇ
く
ら
い
の
小
ぶ

り
な
も
の
を
使
用
。
今
月
は
見
た
目
が
ま
る
ま
る
と
し
て
い
て
、
煮

付
け
に
し
た
時
に
ふ
っ
く
ら
仕
上
が
る
よ
う
な
少
し
大
き
め
の
も
の

を
富
山
県
や
鳥
取
県
な
ど
日
本
海

側
で
見
つ
け
て
来
ま
し
た
。
届
い

た
瞬
間
見
た
ら
わ
か
る
！
旨
い
や

つ
や
ん
！
ス
ー
パ
ー
で
は
あ
ま
り

見
か
け
な
い
ふ
っ
く
ら
大
き
め
サ

イ
ズ
の
イ
ワ
シ
。
ぜ
ひ
今
月
は
煮

付
け
に
し
て
お
楽
し
み
下
さ
い
！
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