
日
本
酒
で
カ
ン
パイ

　

つ
い
に
１０
回
目
！ 
感
慨
深
い
で
す
ね
。
こ
の
コ
ー

ナ
ー
を
読
ん
で
日
本
酒
を
飲
む
よ
う
に
な
っ
た
と
い

う
声
を
聞
く
と
嬉
し
い
限
り
で
す
。
当
館
で
は
さ
す

が
に
日
本
酒
の
消
費
量
が
上
が
っ
て
き
ま
し
た
よ
。

秋
か
ら
冬
に
か
け
て
や
は
り
「
日
本
酒
」
で
す
な
!

　

さ
て
、当
館
で
お
客
様
に
よ
く
聞
か
れ
る
の
が
「
生

酛
、
山
廃
造
り
」
に
つ
い
て
。
今
月
は
こ
の
こ
と
に

つ
い
て
説
明
し
ま
す
。

酒
母
と
乳
酸
菌
の
密
接
な
関
係

　
「
酒
母
」
と
は
、
そ
の
名
の
通
り
お
酒
の
お
母
さ
ん

の
こ
と
。日
本
酒
を
美
味
し
く
す
る
の
は
酵
母
。だ
が
、

酒
母
に
は
、
日
本
酒
造
り
に
欠
か
せ
な
い
酵
母
を
増

や
す
重
要
な
役
割
が
あ
り
、
麹
菌
を
付
け
た
米
麹
を

蒸
米
と
水
と
を
合
わ
せ
て
作
り
ま
す
。
し
か
し
、
酒

母
タ
ン
ク
の
中
に
は
酒
質
に
悪
影
響
を
与
え
る
野
性

酵
母
や
有
害
菌
が
あ
る
た
め
、
こ
れ
ら
を
駆
逐
し
、

良
質
な
清
酒
酵
母
の
み
を
増
殖
さ
せ
る
役
割
と
し
て

乳
酸
菌
が
欠
か
せ
ま
せ
ん
。
昔
は
空
気
中
を
漂
う
乳

酸
菌
や
蔵
の
天
井
・
壁
に
つ
い
た
「
家
付
き
酵
母
」

が
酒
母
に
偶
然
入
る
の
を
待
つ
方
法
（
生
酛
造
り
）

し
か
な
か
っ
た
の
で
す
が
、
乳
酸
菌
を
予
め
投
入
す

る
「
速
醸
酛
」
と
い
う
製
法
が
明
治　

年
に
考
案
さ

れ
ま
し
た
。
そ
れ
以
来
、
日
本
酒
は
品
質
が
安
定
し

短
期
間
で
酒
母
を
作
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
の
で
す（
現

在
主
流
の
製
造
方
法
）。

酒
母
と
乳
酸
菌
の
密
接
な
関
係

　
「
生
酛
」
と
は
酒
母
を
作
る
上
で”

自
然
に“

乳
酸

が
発
生
す
る
の
を
待
つ
、
昔
な
が
ら
の
製
法
の
こ
と
。

製
法
の
特
徴
は
浅
い
桶
に
水
分
を
吸
わ
せ
た
蒸
米
を

入
れ
、
櫂
と
い
う
道
具
で
米
粒
を
す
り
潰
し
糖
化
を

促
進
さ
せ
る
「
元
す
り
（
通
称
：
山
卸
）」
と
い
う
重

労
働
が
あ
る
こ
と
。
１
ヶ
月
か
か
け
て
じ
っ
く
り
酵

母
を
育
て
る
伝
統
的
な
製
法
の
「
生
酛
」
は
、
複
雑

な
味
と
濃
醇
な
腰
の
強
い
酒
が
多
い
の
が
特
徴
で
す
。

　

一
方
、「
山
廃
造
り
」
は
、
精
米
や
製
造
技
術
が
進

歩
し
た
こ
と
に
よ
り
生
酛
造
り
で
大
変
だ
っ
た
「
元

す
り
（
通
称
：
山
卸
）」
を
割
愛
し
た
方
法
の
こ
と
で
、

「
山
卸
廃
止
酛
」
の
略
で
す
。
有
名
な
言
葉
で
「
櫂
で

つ
ぶ
す
な
、
麹
で
溶
か
せ
」
の
言
葉
通
り
、
酵
素
の

力
の
み
で
米
を
溶
か
し
ま
す
。
自
然
に
乳
酸
菌
、
酵

母
が
入
る
の
を
待
つ
方
法
は
生
酛
と
同
様
な
の
で
、

や
は
り
出
来
上
が
り
ま
で
に
１
ヶ
月
程
度
か
か
り
ま

す
。
そ
の
代
わ
り
、
酸
味
や
旨
味
が
強
く
、
し
っ
か

り
し
た
味
に
な
る
の
が
特
徴
で
す
。　

　　
「
生
酛
、
山
廃
造
り
」
と
は
、
自
然
に
任
せ
る
部
分

が
多
い
た
め
、
管
理
が
難
し
く
、
丁
寧
に
手
間
と

時
間
を
か
け
て
作
ら
れ
る
あ
り
が
た
い
日
本
酒
な
ん

で
す
。

ど
う
？ 

飲
み
た
く
な
っ
て
き
た
？

み
ん
な
気
に
な
る
、

             “生
酛
、山
廃
造
り
”っ
て
何
？


