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報
恩
に
捧
げ
る
こ
と
を
決
意
し
ま
す
。
一
切
の
営
利
事

業
と
名
誉
職
か
ら
離
れ
、
私
財
を
投
入
し
て
社
会
浄
化

の
た
め
の
事
業
を
次
々
と
行
っ
て
い
き
ま
し
た
。
そ
こ

で
ま
ず
、
自
分
の
生
ま
れ
育
っ
た
今
庄
宿
の
本
陣
及

び
脇
本
陣
で
あ
っ
た
旧
家
の
土
地
・
建
物
を
購
入
し
、

そ
こ
に
住
民
の
た
め
の
公
園（
明
治
殿
と
公
徳
園
）と
、

講
習
・
研
修
・
日
曜
学
校
な
ど
今
日
の
公
民
館
的
機
能

を
持
た
せ
た
鉄
筋
コ
ン
ク
リ
ー
ト
３
階
建
の
社
会
教
育

施
設（
昭
和
会
館
）な
ど
を
建
設
し
て
い
っ
た
の
で
す
。

　

彼
は
莫
大
な
建
設
費
用
を
捻
出
し
、諸
事
業
の
計
画
・

準
備
に
晩
年
の
全
精
力
を
注
ぎ
込
み
ま
し
た
。
そ
し
て

昭
和
８
年（
一
九
三
三
）春
、
こ
れ
ら
の
施
設
を
通
じ

て
行
う
社
会
教
化
活
動
の
推
進
母
体
と
し
て
財
団
法
人

「
啓け

い

潤じ
ゅ
ん

会か
い

」を
設
立
さ
せ
ま
す
が
、
そ
の
わ
ず
か
10
日

後
、
そ
れ
ま
で
の
心
身
の
過
労
の
た
め
か
狭
心
症
の
発

作
に
よ
り
58
歳
で
急
逝
し
ま
す
。
必
ず
し
も
長
寿
で
は

な
い
生
涯
で
し
た
が
、
彼
が
実
践
し
た
社
会
報
恩
の
精

神
や
そ
の
偉
業
は
、
長
く
後
世
に
残
し
て
い
き
た
い
も

の
で
す
。

　

彼
は「
少
年
時
代
は
思
い
き
っ
て
遊
ぶ
こ
と
、
青
年
時
代

に
は
よ
く
学
問
を
す
る
こ
と
、
壮
年
時
代
に
は
一
生
懸
命
に

働
く
こ
と
、
老
年
期
に
は
社
会
同
人
へ
の
報
恩
に
努
力
す
る

こ
と
」を
信
条
と
し
、
勤
倹
力
行
・
熟
慮
断
行
・
誠
実
一
貫

を
座
右
の
銘
に
実
業
方
面
で
成
功
を
収
め
ま
す
。
40
歳
を
過

ぎ
る
と
、
能
登
物
産
会
社
を
は
じ
め
と
し
て
、
製
糸
・
電
気
・

運
送
・
建
設
会
社
等
を
仲
間
と
と
も
に
わ
ず
か
数
年
間
で
相

次
い
で
設
立
し
、
郷
土
の
経
済
発
展
に
尽
力
し
ま
し
た
。

　

ま
た
、
今
庄
村
会
議
員
、
福
井
県
会
議
員
、
今
庄
村
鹿
蒜

村
組
合
村
長
な
ど
を
歴
任
し
、
地
方
自
治
に
も
大
き
く
貢
献

さ
れ
ま
し
た
。
県
会
議
員
時
代
に
は
、「
政
治
は
無
駄
を
は

ぶ
く
」と
い
う
信
条
の
も
と
会
期
中
は

無
遅
刻
、
無
欠
勤
で
一
度
も
外
泊
せ
ず

帰
宅
し
た
と
い
う
逸
話
も
残
っ
て
い
ま

す
。

　

そ
し
て
、
52
歳
の
頃
を
転
機
に
政
界

財
界
か
ら
引
退
し
、
余
生
を
社
会
へ
の

まちの
 遺産

伝えたい

郷
土
の
偉
人　

田
中
和
吉

　

田
中
和
吉
は
明
治
９
年（
一
八
七
六
）

今
庄
村
に
生
ま
れ
、
郁い

く
ぶ
ん文
小
学
校（
今

庄
小
学
校
の
前
身
）卒
業
後
は
、
私
塾

で
の
修
学
と
と
も
に
家
業
の
荒
物
商
を

手
伝
い
な
が
ら
商
法
の
コ
ツ
を
学
ん
だ

と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。

食改
「
赤
魚
の
梅
酢
あ
ん
か
け
」

《
材
料（
５
〜
６
人
分
）》

だ
し
汁
…
…
１
カ
ッ
プ

梅
干
…
…
…
２
〜
３
個

砂
糖
…
…
…
大
さ
じ
２

片
栗
粉
…
…
適
量

え
の
き
、し
い
た
け
、に
ん
じ
ん
、た
け
の
こ

　

…
…
…
…
全
体
で
１
５
０
ｇ

（
野
菜
は
季
節
の
も
の
を
使
う
。）

青
じ
そ
…
…
３
枚

魚
…
…
…
…
一
切
れ
70
ｇ

（
赤
魚
、タ
ラ
、カ
レ
イ
な
ど
の
白
身
魚
の
切
り
身
）

《
作
り
方
》

① 

だ
し
汁
を
よ
く
煮
立
て
る
。
そ
の
中
に
梅

干
の
種
を
取
り
除
き
実
を
裏
ご
し
し
た
も

の
を
加
え
る
。

② 

砂
糖
を
加
え
味
を
調
え
て
か
ら
、
千
切
り

に
し
た
野
菜
を
入
れ
る
。よ
く
煮
え
た
ら
、

そ
の
中
に
少
量
の
水
で
と
い
だ
片
栗
粉
を

流
し
込
み
混
ぜ
合
わ
せ
る
。
千
切
り
に
し

た
青
じ
そ
は
最
後
に
混
ぜ
合
わ
せ
る
。

③ 

魚
に
く
さ
み
を
と
る
た
め
の
酒
を
ふ
る
。

し
ば
ら
く
お
い
た
後
、
水
気
を
と
り
、
片

栗
粉
を
ま
ぶ
し
て
、
か
ら
揚
げ
に
す
る
。

④
甘
酢
あ
ん
を
た
っ
ぷ
り
と
か
け
る
。

酢
の
か
わ
り
に
、梅
干
を
使
っ
て

甘
酢
あ
ん
を
作
る
と
、

と
ろ
み
が
持
続
し
ま
す
。

みつばちゃん

知 恵 袋
白身魚のから揚げに

ひと工夫！
さっぱりした梅酢あんかけで

色合いもきれいに。
薄味で召し上がれ。

▲社会教化活動を目的に建設された「昭和会館」

▲故田中和吉氏

▲明治天皇北陸御巡幸の行在所を保存した「明治殿」


