
 

 

 

 

 

 

         
 

       

 

  

 

      

 

         

 

       

       

   

み
な
さ
ん
の
質
問
や
投
稿

を
お
待
ち
し
て
お
り
ま
す
。 

 

✰
受
付
け
か
ら
の
お
願
い 

 

月
初
め
に
は
必
ず
保
険
証
を
受
付

に
お
出
し
下
さ
い
。 

診
察
券
は
毎
回
お
持
ち
下
さ
い
。 

 

✰
編
集
に
当
た
り
校
正
に
は
十
分
注

意
致
し
ま
し
た
が
、
誤
字
・
脱
字
等
が

あ
り
ま
し
た
ら
ご
容
赦
下
さ
い
。 
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す
。 

    

 

令
和
２
年
３
月
５
日
（
木
） 

南
足
柄
市
文
化
会
館 

小
ホ
ー
ル 

開 

場 
 

十
三
時
三
十
分 

開 
演 

 

十
四
時 

入
場
無
料 

 

こ
の
頃
は
、
テ
レ
ビ
な
ど
で
医
学

番
組
が
あ
り
ま
す
が
中
に
は
根
拠
の

怪
し
い
も
の
も
あ
り
ま
す
。 

足
柄
上
医
師
会
で
は
皆
様
に
正
し

い
医
学
知
識
を
お
届
け
し
よ
う
と
毎

年
「
わ
か
り
や
す
い
医
学
講
話
」
を

開
催
し
て
お
り
ま
す
。
今
回
は
「
高

血
圧
」
に
つ
い
て
や
さ
し
く
解
説
し

て
い
た
だ
き
ま
す
。 

会
場
は
南
足
柄
文
化
会
館
で
す
。 

皆
様
ど
う
ぞ
お
越
し
下
さ
い
。 

 

 

第
３
７
回 

わ
か
り
や
す
い
医
学
講
話 

や
さ
し
い
高
血
圧
の
お
話 

森 

壽
生
先
生 

     

 

昨
年
暮
れ
１
人
、
２
人
と
増
え
る
イ

ン
フ
ル
エ
ン
ザ
、
こ
れ
は
正
月
が
大
変

と
思
っ
て
い
た
が
、
正
月
４
日
、
イ
ン

フ
ル
エ
ン
ザ
の
急
増
に
驚
い
た
、
こ
の

１
ヶ
月
は
こ
れ
が
続
く
の
だ
ろ
う
。 

 

３
ヶ
日
の
休
日
診
療
所
の
様
子
を
聞

い
て
み
る
と
、
毎
日
１
０
０
人
位
イ
ン

フ
ル
エ
ン
ザ
テ
ス
ト
を
し
て
５
０
人

位
が
イ
ン
フ
ル
エ
ン
ザ
だ
っ
た
そ
う

で
す
。
や
は
り
イ
ン
フ
ル
エ
ン
ザ
の
大

流
行
は
始
ま
っ
て
い
ま
し
た
。 

こ
れ
か
ら
も
、
も
う
少
し
続
く
と
思
い

ま
す
。 

皆
様
気
を
付
け
て
下
さ
い
。 

 
    

 炎 

は
し
か
の
対
策 

〈
ベ
ー
コ
ン
と
牛
タ
ン
の
燻
製
〉 

 

こ
れ
ま
で
私
は
燻
製
を
鉄
の
ド
ラ

ム
缶
（
普
通
の
ド
ラ
ム
缶
）
を
使
っ
て

い
ま
し
た
が
、
２
～
３
年
前
そ
れ
が

使
え
な
く
な
り
ま
し
た
。
そ
こ
で
ス

テ
ン
レ
ス
の
ド
ラ
ム
缶
を
手
に
入

れ
、
ス
モ
ー
カ
ー
と
し
て
使
う
こ
と

に
し
ま
し
た
。
す
る
と
、
こ
れ
ま
で
使

っ
て
い
た
電
熱
器
で
は
温
度
が
上
が

ら
な
く
な
っ
て
し
ま
い
、
対
策
が
出

来
ず
、
燻
製
を
中
断
し
て
い
ま
し
た

が
木
炭
を
使
え
ば
温
度
が
得
ら
れ
る

こ
と
が
分
か
り
、
今
年
よ
り
再
開
す

る
こ
と
に
し
ま
し
た
。 

 
〈
ベ
ー
コ
ン
〉 

 

こ
れ
は
私
が
作
っ
て
い
る
中
で
は

一
番
簡
単
で
上
手
に
出
来
ま
す
。 

①
豚
バ
ラ
肉
１
㎏
の
表
面
に
粗
塩

（
砂
糖
、
胡
椒
、
ロ
リ
エ
な
ど
の
ス
パ

イ
ス
を
加
え
る
）
を
す
り
込
み
ま
す
。 

②
肉
を
バ
ッ
ト
又
は
ビ
ニ
ー
ル
袋
な

ど
に
入
れ
低
温
の
所
へ
置
き
１
週
間

置
き
ま
す
。
（
１
日
１
回
天
地
を
返

す
） 

③
塩
漬
け
さ
れ
た
肉
を
流
水
に
つ
け

２
日
間
塩
抜
き
を
し
ま
す
。 

正
月
に
盛
ん
イ
ン
フ
ル
エ
ン
ザ 

１
２
３
４
５ 

大國魂神社（府中） 

趣
味
の
コ
ー
ナ
ー 

④
半
日
～
１
日
風
乾
し
ま
す
。 

⑤
ド
ラ
ム
缶
の
中
に
つ
る
し
６
０
℃

～
７
０
℃
の
煙
に
３
時
間
燻
煙
す
る
。

（
温
度
調
節
に
は
電
熱
器
を
使
い
、
ス

モ
ー
ク
に
棒
状
の
ス
モ
ー
ク
ウ
ッ
ド

を
使
う
） 

 

〈
牛
タ
ン
〉 

 

写
真
の
黒
っ
ぽ
い
物
で
す
。 

こ
れ
ま
で
成
功
し
て
い
な
か
っ
た
の

で
、
今
回
期
待
の
も
の
で
す
。 

 

①
牛
タ
ン
１
本
（
１
～
２
㎏
、
肉
屋
さ

ん
で
皮
を
む
い
て
も
ら
う
）
を
良
く
洗

い
、
表
面
を
清
潔
な
タ
オ
ル
で
水
気
を

良
く
拭
き
と
り
、
フ
ォ
ー
ク
や
鉄
グ
シ

で
全
体
に
ま
ん
べ
ん
な
く
穴
を
開
け

る
。 

②
こ
れ
に
塩
、
胡
椒
を
す
り
込
み
バ
ッ

ト
や
ビ
ニ
ー
ル
袋
に
入
れ
冷
た
い
所

に
置
き
、
１
週
間
置
く
。 

③
１
～
２
日
流
水
に
つ
け
塩
抜
き
を

し
ま
す
。 

④
約
１
日
乾
燥
さ
せ
ま
す
。 

⑤
赤
ワ
イ
ン
、
人
参
、
玉
葱
、
セ
ロ
リ
、

パ
セ
リ
な
ど
の
香
味
野
菜
を
入
れ
た

液
に
入
れ
、
そ
れ
を
ビ
ニ
ー
ル
袋
な
ど

に
入
れ
約
１
週
間
つ
け
込
み
ま
す
。 

⑥
風
乾
（
１
日
位
） 

⑦
７
５
℃
位
の
水
で
１
時
間
半
ボ
イ

ル
し
て
出
来
上
が
り
で
す
。 

 

少
し
面
倒
で
す
が
、
非
常
に
お
い
し
く

出
来
ま
し
た
。 

 
 
 
 
 

院 

長 

1月 10日 院長誕生日 


