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で
、
表
面
に
つ
い
て
い
た
ゴ
ミ
な
ど
が
溶

け
出
し
た
水
に
、
長
時
間
浸
け
な
い
ほ
う

が
い
い
ん
で
す
。

あ
と
は
、
野
球
の
ボ
ー
ル
を
握
っ
た
く

ら
い
に
指
を
丸
め
、
軽
く
か
き
混
ぜ
る
よ

う
に
研
い
で
す
す
ぐ
と
い
う
手
順
を
、
二

回
繰
り
返
す
。
一
回
に
混
ぜ
る
回
数
は
約

二
十
回
、
多
く
て
も
五
十
回
く
ら
い
で
十

分
で
す
。
そ
れ
で
も
水
の
濁
り
が
気
に
な

る
場
合
は
再
度
研
い
で
も
い
い
の
で
す
が
、

か
ら
で
す
。
い
ま
は
精
米
機
の
性
能
が
飛

躍
的
に
向
上
し
て
い
る
の
で
、
力
強
く
研

い
で
し
ま
う
と
お
米
に
傷
が
つ
い
て
、
せ

っ
か
く
の
お
い
し
さ
が
流
れ
出
る
原
因
に

な
っ
て
し
ま
い
ま
す
。

出
だ
し
は
な
る
べ
く
素
早
く
い
き
ま
し

ょ
う
。
水
を
入
れ
て
サ
ッ
と
か
き
混
ぜ
て

か
ら
、
で
き
る
だ
け
早
く
水
か
ら
上
げ
る

と
い
い
で
す
ね
。
十
秒
以
内
が
目
安
で
す
。

乾
い
た
状
態
の
お
米
は
吸
水
率
が
高
い
の

研
ぎ
す
ぎ
に
は
要
注
意
！

│
│
手
始
め
に
、
お
米
の
研
ぎ
方
か
ら
ご

教
授
く
だ
さ
い
。

ま
ず
注
意
し
て
い
た
だ
き
た
い
の
は
、

力
の
入
れ
す
ぎ
で
す
。
以
前
は
力
を
入
れ

て
押
し
な
が
ら
研
い
だ
ほ
う
が
、
お
い
し

く
炊
き
上
が
る
と
言
わ
れ
て
い
ま
し
た
が
、

そ
れ
は
お
米
に
余
分
な
糠ぬ
か

が
つ
い
て
い
た
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〝
お
い
し
い
ご
飯
の
炊
き
方
〞を
マ
ス
タ
ー
し
、食
べ
続
け
れ
ば
、

日
々
の
食
生
活
、そ
し
て
ニ
ッ
ポ
ン
と
い
う
国
を
も
豊
か
に
す
る
未
来
が
開
け
る
⁉

お
米
好
き
が
高
じ
て
お
笑
い
の
世
界
に
飛
び
込
ん
だ
Ｊ
ａ
ａ
た
け
や
さ
ん
に
、

「
芸
人
」と
い
う
肩
書
そ
っ
ち
の
け
の
熱
い
講
義
を
開
い
て
も
ら
っ
た
。

お
米
芸
人・Ｊ
ａ
ａ
た
け
や
の

〝
お
い
し
い
ご
飯
の
炊
き
方
〞白
熱
教
室あ

り
ま
す
が
、
だ
い
た
い
は
九
月
く
ら
い

が
出
始
め
で
、
い
ま
ご
ろ
が
何
と
い
っ
て

も
最
盛
期
で
す
よ
ね
。

一
方
、
こ
の
時
期
は
古
米
が
安
く
な
る

の
で
、
価
格
面
で
は
古
米
の
買
い
ど
き
で

も
あ
る
ん
で
す
。

│
│
味
の
違
い
は
ど
う
な
ん
で
す
か
？

古
い
と
い
っ
て
も
、
い
ま
家
庭
用
に
流

通
し
て
い
る
も
の
は
収
穫
後
一
年
程
度
の

も
の
が
ほ
と
ん
ど
で
す
か
ら
、
格
段
に
味

が
落
ち
る
と
い
う
こ
と
は
、
ほ
ぼ
あ
り
ま

せ
ん
。

え
っ
？

新
米
も
食
べ
た
い
け
れ
ど
、

残
っ
て
い
る
古
米
も
お
い
し
く
食
べ
た
い

で
す
っ
て
？

│
│
い
え
、
聞
い
て
ま
せ
ん
が
…
…
。

（
無
視
）
そ
ん
な
と
き
は
、
ふ
た
つ
を
ブ

レ
ン
ド
す
る
と
い
う
手
が
あ
り
ま
す
。

ど
ん
な
品
種
の
新
米
で
も
味
は
十
分
出

る
と
思
い
ま
す
が
、
も
っ
ち
り
感
の
あ
る

お
米
と
混
ぜ
る
と
、
水
分
量
が
少
な
い
古

炊
飯
時
の
水
を
ミ
ネ
ラ
ル
ウ
ォ
ー
タ
ー

に
す
る
と
、
ご
飯
に
カ
ル
キ
臭
を
つ
け
ず

に
炊
く
こ
と
が
で
き
ま
す
よ
。
そ
の
際
は

軟
水
を
使
っ
て
く
だ
さ
い
。
硬
水
を
使
う

と
お
米
が
ボ
ソ
ボ
ソ
し
て
食
感
が
落
ち
る

こ
と
が
あ
り
ま
す
。

お
米
は
ブ
レ
ン
ド
し
て
も
楽
し
め
る
！

ご
飯
の
味
を
左
右
す
る
重
要
な
ポ
イ
ン

ト
の
ひ
と
つ
が
水
加
減
で
す
。
新
米
ほ
ど

水
分
量
が
多
い
の
で
、
新
米
を
炊
く
と
き

は
や
や
水
を
控
え
、
逆
に
古
米
は
気
持
ち

多
め
に
水
を
入
れ
ま
す
。

炊
く
前
の
浸
水
時
間
も
、
古
米
は
少
し

長
め
に
し
た
ほ
う
が
い
い
。
普
通
は
三
十

分
く
ら
い
が
目
安
で
、
長
け
れ
ば
長
い
ほ

ど
、
炊
き
上
が
り
が
柔
ら
か
く
な
り
ま
す
。

│
│
い
ま
は
ま
さ
に
新
米
が
お
い
し
い
時

期
で
す
ね
。

七
月
ご
ろ
か
ら
出
て
い
る
超
早
場
米
も

軽
い
濁
り
な
ら
ほ
と
ん
ど
味
に
影
響
し
ま

せ
ん
。
逆
に
、
完
全
に
透
明
に
な
る
ま
で

研
ぐ
と
、
お
米
の
傷
を
増
や
す
こ
と
も
あ

り
ま
す
。
や
め
ど
き
が
肝
心
で
す
。

さ
ら
に
こ
だ
わ
る
場
合
は
、
ミ
ネ
ラ
ル

ウ
ォ
ー
タ
ー
を
使
っ
て
研
い
で
も
い
い
で

す
ね
。
い
ち
ば
ん
初
め
に
お
米
に
触
れ
る

水
を
ミ
ネ
ラ
ル
ウ
ォ
ー
タ
ー
に
す
る
だ
け

で
も
違
い
ま
す
。

│
│
お
金
と
手
間
を
考
え
て
も
、
最
初
の

水
だ
け
な
ら
続
け
ら
れ
そ
う
で
す
ね
。

お米芸人、おいしいご飯の炊き方伝授します！


