
                      

い
つ
も
お
世
話
に
な
っ
て
お
り
ま
す
。 

今
月
の
担
当
は
、
長
谷
川
で
す
。 

 

ま
だ
ま
だ
季
節
性
イ
ン
フ
ル
エ
ン
ザ
と
新

型
コ
ロ
ナ
ウ
イ
ル
ス
と
の
同
時
大
流
行
で

す
ね
。 

引
き
続
き
必
要
な
感
染
対
策
を
行
い
な
が
ら

生
活
を
し
て
い
き
た
い
と
思
い
ま
す
。 

早
く
何
ら
気
に
せ
ず
外
出
が
で
き
る
日
が
来

る
こ
と
を
願
っ
て
い
ま
す
。 

 

新
型
コ
ロ
ナ
ウ
イ
ル
ス
の
脅
威
が
あ
っ
た
事

で
免
疫
力
を
上
げ
て
感
染
を
防
げ
る
か
も
し

れ
な
い
と
、
発
酵
食
品
ブ
ー
ム
は
今
も
続
い

て
い
ま
す
。 

味
噌
や
醤
油
、
納
豆
、
チ
ー
ズ
な
ど
発
酵
食

品
は
数
え
切
れ
な
い
ほ
ど
あ
る
そ
う
で
す
。 

 

「
細
菌
」「
カ
ビ
」「
発
酵
」
の 

３
つ
が
発
酵
に
関
わ
る
体
表
的
な
微
生
物 

だ
そ
う
で
、
そ
れ
が
身
体
に
良
く
日
本
人
が 

昔
か
ら
作
っ
て
き
た
物
で
す
。 

日
本
の
伝
統
食
と
も
言
え
ま
す 

発
酵
食
は
、
う
ま
味
や
香
り
を
引
出
し 

栄
養
価
を
高
め
る
効
果
が
あ
り
良
い
こ
と 

ず
く
め
で
、
そ
れ
な
ら
私
も
発
酵
食
を
作
り

た
い
と
思
い
、
簡
単
で
い
ろ
い
ろ
使
え
て 

保
存
も
で
き
る
。
塩
麹
を
半
年
前
よ
り
作
っ

て
い
ま
す
。 

作
っ
て
い
る
と
言
っ
て
も
電
気
調
理
器
に
材

料
を
入
れ
て
、
温
度
と
時
間
を
設
定
し
て 

お
ま
か
せ
で
６
時
間
で
出
来
上
が
り
で
す
。 

我
が
家
で
は
食
材
の
下
味
に
使
う
こ
と
が
多

い
で
す
が
自
分
で
作
る
と
、
や
は
り
美
味
し

く
感
じ
ま
す
。 

味
噌
な
ら
手
前
味
噌
で
す
。 

こ
れ
か
ら
は
、
味
噌
や
甘
酒
作
り
に
も
チ
ャ

レ
ン
ジ
し
た
い
と
思
っ
て
い
ま
す
。 
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