
多
彩
な
る
魚
介
の
発
酵

黄
瀬
戸
小
鉢
に

イ
カ
塩
辛

朱
杯
、
赤
絵
徳
利
、

洗
朱
丸
盆

の

l旦

界

と
ろ
み
や
ぬ
め
り
、
独
特
の
に
お
い
。

好
き
な
人
に
は
た
ま
ら
な
い
魚
介
の
発
酵
食
品
は
珍
味
の
宝
庫
。

そ
れ
は
水
産
国
・
日
本
だ
か
ら
こ
そ
の
知
恵
か
ら
生
ま
れ
た
。

文
H

藤
井
建
夫
(
東
京
家
政
大
学
生
活
科
学
研
究
所
所
長
)

イ
ラ
ス
ト
レ
l
シ
ヨ
ン
リ
矢
吹
申
彦珍

味
と
い
え
ば

水
産
発
酵
食
品

わ
が
国
で
は
肥
前
の
か
ら
す
み
、
越
前
の
う

に
(
塩
辛
)
、
三
河
の
こ
の
わ
た
を
古
来
三
珍

と
呼
ん
で
き
た
。
山
海
の
珍
味
と
は
よ
く
い

う
が
、
こ
の
よ
う
に
わ
が
国
で
は
珍
味
と
い
え

ば
水
産
食
品
が
多
い
。
注
目
す
べ
き
は
前
述

の
三
珍
の
う
ち
後
者
二
つ
は
発
酵
食
品
な
の

で
あ
る
。

日
本
は
四
方
を
海
に
固
ま
れ
て
お
り
、
多
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種
多
様
な
魚
介
類
が
港
に
水
揚
げ
さ
れ
る
。

こ
れ
ら
は
腐
敗
が
早
い
の
で
、
冷
蔵
技
術
が

発
達
し
て
い
な
い
昔
か
ら
、
漁
獲
さ
れ
た
も
の

を
い
か
に
貯
蔵
し
て
品
質
劣
化
を
防
止
す
る

か
と
い
う
こ
と
が
最
重
要
の
問
題
で
あ
っ
た
。

干
物
に
し
ろ
、
塩
蔵
品
に
し
ろ
、
水
産
加
工
品

の
ほ
と
ん
ど
は
腐
敗
防
止
の
た
め
に
生
ま
れ

た
も
の
だ
。

た
と
え
ば
、
イ
カ
を
塩
蔵
し
て
い
る
間
に

自
己
消
化
酵
素
や
細
菌
の
働
き
で
独
特
の

う
ま
味
や
に
お
い
が
生
じ
る
よ
う
に
な
っ
た

も
の
が
塩
辛
、
魚
を
微
生
物
の
作
用
を
受
け

た
塩
水
に
漬
け
て
干
し
た
も
の
が
く
さ
や
。

ふ
な
ず
し
も
塩
蔵
し
て
お
い
た
フ
ナ
を
夏
の

土
用
の
頃
に
米
飯
と
一
緒
に
漬
け
込
み
、
乳

酸
発
酵
を
お
こ
さ
せ
る
こ
と
で
保
存
性
を
高

め
て
い
る
。
い
ず
れ
も
、
微
生
物
の
作
用
を

活
か
し
た
発
酵
食
品
で
あ
る
。

ー...-・圃・ーー・，ー._....，...ー・ーーー句-ーー『・ー守・-一 一ー
魚
介
の
自
己
消
化
で
作
る

本
来
の
塩
辛

=ー=

塩
辛
は
最
も
よ
く
知
ら
れ
た
水
産
発
酵

食
品
で
あ
る
。
魚
介
類
の
筋
肉
、
内
臓
な
ど

に
高
濃
度
の
食
塩
を
加
え
て
腐
敗
を
防
ぎ

な
が
ら
、
そ
の
間
に
自
己
消
化
酵
素
の
働
き

で
原
料
を
消
化
し
て
(
ア
ミ
ノ
酸
な
ど
の
呈

味
成
分
を
増
加
さ
せ
て
て
う
ま
味
を
醸
成
さ

せ
る
の
が
本
来
の
作
り
方
で
あ
る
。

イ
カ
の
場
合
、
細
切
り
に
し
た
イ
カ
に
肝

一一

マー

臓
と
叩
1
日
%
程
度
の
食
塩
を
加
え
、
7
1

m日
間
熟
成
さ
せ
る
。
こ
の
間
、
毎
朝
毎
夕
、

十
分
に
撹
排
す
る
と
、
細
切
肉
は
だ
ん
だ
ん

と
生
臭
み
が
な
く
な
り
、
肉
質
も
柔
軟
性
を

増
し
、
元
の
肉
と
は
違
っ
た
味
や
香
り
の
塩

辛
に
な
る
。
以
前
、
熟
成
の
前
後
で
、
う
ま

味
成
分
の
グ
ル
タ
ミ
ン
酸
量
の
変
化
を
調
べ

て
み
た
と
こ
ろ
、
仕
込
み
初
期
の
約
日
間
/

1
0
0
g
か
ら
食
用
適
期
に
は
6
0
0
1

7
0
0
問

/
1
0
0
g
と
叩
倍
以
上
に
増
え

て
い
た
。

塩
辛
に
は
、
ほ
か
に
、
カ
ツ
オ
の
内
臓
の
塩

辛
(
酒
盗
)
、
ウ
ニ
の
塩
辛
、
ア
ユ
の
内
臓
の
塩

辛
(
う
る
か
)
、
ナ
マ
コ
の
塩
辛
(
こ
の
わ
た
)
、

サ
ケ
の
内
臓
の
塩
辛
(
め
ふ
ん
)
な
ど
多
種
類

の
も
の
が
あ
る
。

最
近
は
、
健
康
志
向
も
手
伝
っ
て
、
食
塩

日
%
以
上
の
伝
統
的
塩
辛
は
少
な
く
な
り
、

代
わ
っ
て
塩
分
が
2
1
7
%
程
度
の
減
塩
塩

辛
が
主
流
と
な
っ
て
き
た
。
あ
い
に
く
と
、
腐

敗
細
菌
の
増
殖
は
低
塩
で
は
抑
え
き
れ
な
い

た
め
、
長
期
間
の
仕
込
み
は
で
き
ず
、
熟
成
に

よ
る
う
ま
味
の
生
成
が
で
き
な
い
。
そ
の
た

め
、
調
味
料
で
味
付
け
を
し
、
保
存
料
を
加

え
た
も
の
が
塩
辛
と
し
て
売
ら
れ
る
よ
う
に

な
っ
た
。
こ
れ
ら
は
発
酵
食
品
と
い
う
よ
り

は
和
え
も
の
に
近
い
。

と
こ
ろ
で
、
ハ
タ
ハ
タ
や
イ
ワ
シ
を
塩
辛
よ

り
高
い
塩
分
濃
度
で
1
年
間
以
上
熟
成
し
、

液
化
し
た
も
の
を
調
味
料
と
し
て
用
い
る
の

一 一一'--一 一一一一←
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が
し
ょ
っ
つ
る
、
い
し
る
な
ど
の
魚
醤
油
で
あ

る
。
ア
ミ
ノ
酸
を
作
る
の
に
、
大
豆
の
醤
油

で
は
麹
を
用
い
る
の
に
対
し
、
魚
醤
油
で
は

自
己
消
化
酵
素
に
よ
る
点
が
異
な
る
が
、
作

り
方
の
原
理
は
同
じ
で
あ
る
。

何
百
年
も
受
け
継
が
れ
る

く
ヨ
や
汁
の
驚
異

一一一一一

く
さ
や
は
伊
豆
諸
島
(
新
島
、
大
島
、
八
丈

島
な
ど
)
で
、
独
特
の
塩
汁
に
漬
け
て
作
ら
れ

る
ア
オ
ム
ロ
、
ム
ロ
ア
ジ
、
ト
ビ
ウ
オ
な
ど
の

干
物
で
あ
る
。
あ
の
強
烈
な
に
お
い
を
持
つ

く
さ
や
は
な
ぜ
生
ま
れ
た
の
か
|
|。

伊
豆
諸
島
は
江
戸
時
代
初
期
に
は
天
領

と
し
て
塩
年
貢
が
課
せ
ら
れ
て
い
た
。
そ
の

取
り
立
て
は
厳
し
く
、
塩
は
貴
重
品
だ
っ
た

と
い
う
。
だ
か
ら
、
近
海
で
獲
れ
た
魚
を
塩

干
魚
に
す
る
際
も
、
や
む
な
く
同
じ
塩
水
を

繰
り
返
し
使
わ
ざ
る
を
え
な
か
っ
た
。
そ
の

塩
水
は
微
生
物
の
作
用
を
受
け
、
魚
の
成
分

の
溶
け
出
た
独
特
の
臭
気
を
持
つ
「
く
さ
や

汁
」
に
な
っ
た
の
で
あ
る
。
こ
れ
に
漬
け
て
作

ら
れ
る
塩
干
魚
も
、
当
然
な
が
ら
強
い
に
お

い
を
持
っ
た
。

島
で
は
古
く
か
ら
く
さ
や
は
腐
り
に
く
い

と
い
わ
れ
て
い
る
。
実
際
に
同
じ
原
料
魚
を

用
い
て
、
水
分
や
塩
分
が
ほ
ぼ
同
量
の
く
さ

や
と
塩
干
魚
を
試
作
し
て
比
べ
て
み
た
と
こ

ろ
、
不
思
議
な
こ
と
に
、
く
さ
や
の
方
が
倍
近
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く
も
日
も
ち
が
よ
か
っ
た
。
何
十
年
問
、
も
の

に
よ
っ
て
は
数
百
年
間
も
受
け
継
が
れ
た
く

さ
や
汁
は
、
に
お
い
や
見
か
け
は
好
ま
し
い

と
は
い
え
な
い
け
れ
ど
も
、
汁
中
で
は
腸
炎
ビ

ブ
リ
オ
や
サ
ル
モ
ネ
ラ
な
ど
人
体
に
害
を
及

ぼ
す
菌
は
死
滅
す
る
。
く
さ
や
の
加
工
に
従

事
し
て
い
る
人
は
手
に
怪
我
を
し
て
も
化
膿

し
な
い
と
い
う
の
も
興
味
深
い
。

く
さ
や
の
味
は
格
別
だ
と
い
わ
れ
る
が
、

そ
れ
が
何
に
よ
っ
て
い
る
の
か
に
つ
い
て
は
、

実
は
ほ
と
ん
ど
わ
か
っ
て
い
な
い
。
く
さ
や

作
り
で
最
も
大
切
な
の
は
や
は
り
汁
の
管
理

で
あ
り
、
こ
れ
は
人
任
せ
に
は
で
き
ず
、
毎
日

赤
子
に
産
湯
を
使
わ
せ
る
と
き
の
よ
う
な
気

持
ち
で
行
っ
て
い
る
と
、
あ
る
加
工
場
で
聞

い
た
。
あ
の
味
わ
い
は
、
こ
の
真
心
が
生
み

出
す
の
で
あ
る
。

一一一一一亡_~=::C:=時ー

ム
な
ず
し
は
す
し
の
原
型

す
し
の
酸
味
の
も
と
は
発
酵
か
ら

-主=一一
「
馴
れ
ず
し
」
と
は
、
塩
蔵
し
た
魚
介
類
を

米
飯
に
漬
け
込
み
、
自
然
発
酵
さ
せ
た
発
酵

食
品
の
総
称
で
あ
る
。
ふ
な
ず
し
、
さ
ば
馴

れ
ず
し
、
い
ず
し
な
ど
、
日
本
各
地
に
地
方
色

も
豊
か
に
多
種
類
伝
わ
っ
て
い
る
。
中
で
も
、

最
も
古
い
形
態
を
残
し
て
い
る
の
が
平
安
時

代
か
ら
存
在
す
る
ふ
な
ず
し
だ
。
中
国
の
雲

南
地
方
に
あ
る
山
岳
盆
地
で
魚
の
貯
蔵
法
と

し
て
生
ま
れ
た
も
の
が
、
稲
作
と
と
も
に
わ
が

一一

一，
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皿
に
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さ
や
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国
に
伝
来
し
た
と
い
わ
れ
る
。

作
り
方
は
、
ま
ず
え
ら
を
取
り
、
そ
こ
か
ら

内
臓
を
除
去
す
る
。
魚
卵
は
体
内
に
残
し
た

ま
ま
腹
腔
ヘ
食
塩
を
詰
め
込
み
、
そ
れ
を
桶

中
に
何
層
に
も
重
ね
た
状
態
で
重
石
を
し
て

塩
漬
け
に
。
そ
の
ま
ま
約
l
年
ね
か
せ
た
ら
、

塩
を
全
部
洗
い
出
し
、
次
に
米
飯
に
漬
け
込

み
、
さ
ら
に
約
1
年
間
熟
成
さ
せ
る
。
米
飯

t!!!発酵のみどと

鉄
絵
井
桁
皿
に

ふ
な
ず
し

一一
漬
け
作
業
は
夏
の
土
用
の
頃
に
行
い
、
急
激

に
乳
酸
発
酵
を
さ
せ
る
こ
と
で
腐
敗
菌
や
食

中
毒
菌
の
増
殖
を
抑
え
る
の
だ
。
こ
の
発
酵

過
程
は
嫌
気
性
で
あ
る
の
で
、
重
石
を
し
て
、

さ
ら
に
押
し
板
の
上
を
水
で
満
た
し
て
気
密

を
保
つ
よ
う
に
す
る
。
こ
う
し
た
手
間
ひ
ま

を
経
て
、
乳
酸
発
酵
に
よ
る
に
お
い
と
酸
味

の
強
い
個
性
的
な
発
酵
食
品
、
ふ
な
、
ず
し
が

出
来
上
が
る
。

室
町
時
代
に
な
る
と
、
も
う
少
し
に
お
い

が
弱
く
、
で
き
あ
が
る
ま
で
の
日
数
も
短
い
、

い
わ
ゆ
る
生
成
れ
ず
し
が
作
ら
れ
る
よ
う
に

な
っ
た
。
こ
れ
も
乳
酸
発
酵
を
利
用
し
て
い

る
が
、
馴
れ
ず
し
よ
り
米
飯
が
形
を
と
ど
め
、

こ
の
米
飯
も
魚
と
と
も
に
食
す
る
の
が
一
般

的
で
あ
る
。
和
歌
山
の
さ
ば
馴
れ
ず
し
な
ど

が
そ
れ
で
、
今
日
で
も
ま
だ
各
地
に
残
っ
て

い
る
。
そ
の
後
、
東
北
や
北
海
道
で
は
麹
を

用
い
る
い
ず
し
が
考
案
さ
れ
た
。
麹
を
用
い

る
の
は
寒
冷
地
で
発
酵
を
早
め
る
た
め
の
工

夫
と
い
わ
れ
る
が
、
そ
れ
で
も
発
酵
が
不
十

分
だ
と
生
臭
み
が
残
る
た
め
香
辛
料
や
野

菜
が
一
緒
に
用
い
ら
れ
る
。
い
ず
れ
も
魚
と

米
飯
を
一
緒
に
乳
酸
発
酵
さ
せ
る
の
が
基
本

だ
。
元
禄
時
代
に
な
る
と
、
早
ず
し
と
い
っ

て
、
米
を
乳
酸
発
酵
さ
せ
ず
に
、
酢
を
用
い
た

米
飯
(
酢
飯
)
と
魚
を
と
も
に
食
す
よ
う
に
な

り
、
そ
れ
が
現
在
の
握
り
ず
し
へ
と
変
遷
し

て
い
っ
た
。
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一一
受
け
継
い
で
ゆ

5
だ
い

伝
統
の
発
酵
食
品

ほ
か
の
ユ
ニ
ー
ク
な
水
産
発
酵
食
品
と
し

て
は
、
石
川
県
の
フ
グ
卵
巣
の
糠
漬
け
が
あ

る
。
猛
毒
を
持
つ
卵
巣
が
、
糠
漬
け
を

2
年

経
る
と
毒
力
が
消
失
し
て
食
べ
ら
れ
る
よ
う

に
な
る
の
だ
か
ら
、
発
酵
の
威
力
は
見
事
と

い
う
ほ
か
な
い
。
山
形
県
の
飛
島
で
は
魚
醤

油
の
中
に
イ
カ
や
ア
ワ
ビ
を
漬
け
込
ん
だ
保

存
性
の
高
い
塩
辛
が
作
ら
れ
て
い
る
。

こ
う
し
て
見
て
く
る
と
、
水
産
発
酵
食
品

の
多
く
は
、
地
方
の
風
土
を
反
映
し
た
伝
統

食
品
で
あ
る
。
こ
れ
ら
は
そ
の
土
地
に
住
む

人
々
の
経
験
の
積
み
重
ね
か
ら
生
ま
れ
た
知

恵
の
結
晶
に
ほ
か
な
ら
な
い
。
絵
画
や
工
芸

品
と
違
い
、
長
期
保
存
の
利
か
な
い
食
品
を

後
世
に
残
す
た
め
に
、
作
る
側
も
食
す
側
も

そ
の
価
値
を
正
当
に
理
解
し
、
日
常
の
生
活

の
中
で
保
存
・
継
承
さ
れ
て
い
く
こ
と
を
強

く
望
む
も
の
で
あ
る
。
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ふ
じ
い
・
た
て
お

1
9
4
3
年
京
都
府
生
ま
れ
。
京
都
大
学
大
学
院
農

学
研
究
科
博
士
課
程
修
了
。
農
学
博
士
。
水
産
庁

勤
務
、東
京
水
産
大
学
教
授
な
ど
を
経
て
現
職
。『
魚

の
発
酵
食
品
」(成
山
堂
)
、『
塩
辛
・
く
さ
や
・
か
つ
お
節
」

(
恒
星
社
厚
生
閣
)
な
ど
水
産
食
品
関
連
の
著
書
多
数
。
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