
　
　
　
　
第
百
卅
六
　
料
理
の
贅
澤

際
限
の
無
き
食
道
樂
は
如
何
な
る
處
ま
で
進
む
か
と
小
山
の
妻
君
は
好
奇
心
を
生

じ
「
お
登
和
さ
ん
其
上
に
も
ま
だ
贅
澤
な
お
料
理
が
あ
り
ま
す
か
」
お
登
和
「
有

り
ま
す
と
も
、
支
那
料
理
の
燕
巣
と
云
ふ
の
は
海
中
の
島
に
在
る
燕
の
巣
を
採
つ

た
の
で
極
く
上
等
の
品
は
一
斤
が
五
六
十
圓
以
上
も
し
ま
す
、
そ
れ
を
料
理
す
る

時
一
々
針
の
先
で
小
さ
い
塵
や
小
さ
い
毛
を
抜
き
取
る
の
で
す
か
ら
一
人
前
の
燕

巣
を
極
く
綺
麗
に
仕
上
げ
る
の
は
二
人
前
の
手
間
が
一
日
か
ヽ
り
ま
す
、
其
外
熊

の
掌
と
云
ふ
の
も
昔
し
か
ら
有
名
な
料
理
で
大
層
高
價
な
も
の
だ
そ
う
で
す
、
西

洋
料
理
で
も
贅
澤
な
御
馳
走
に
は
岩
燕
の
雛
で
生
れ
て
十
日
計
り
の
が
出
る
そ
う

で
す
、
岩
燕
は
我
邦
で
も
日
光
の
華
嚴
の
瀧
壺
に
居
る
そ
う
で
す
が
普
通
の
燕
よ

り
倍
以
上
も
大
き
く
つ
て
尾
が
裂
け
て
居
ま
せ
ん
、
深
山
幽
谷
の
瀧
壺
の
樣
な
處

に
計
り
居
る
も
の
で
す
か
ら
其
雛
を
採
り
聚
め
る
の
は
大
變
で
す
、
或
る
日
本
の

金
滿
家
が
沸
蘭
西
の
ホ
テ
ル
で
一
番
贅
澤
な
料
理
を
所
望
し
た
ら
何
と
も
云
へ
な

い
美
味
し
い
ソ
ー
ス
の
中
へ
パ
ン
と
玉
子
を
料
理
し
た
の
が
入
つ
て
居
た
そ
う
で

す
、
何
の
ソ
ー
ス
だ
と
聞
い
た
ら
温
室
で
仕
立
て
た
ア
ス
パ
ラ
ガ
ス
即
ち
西
洋
獨

活
の
漸
く
芽
の
出
た
計
り
の
頭
だ
け
採
り
聚
め
て
そ
れ
を
非
常
な
手
數
を
か
け
て

煮
た
り
漉
し
た
り
し
て
製
し
た
も
の
だ
そ
う
で
す
、
何
處
で
も
極
く
贅
澤
な
珍
ら

し
い
料
理
と
云
つ
た
ら
野
菜
の
方
が
多
い
の
で
、
横
濱
で
賣
つ
て
居
る
西
洋
の
木

の
實
の
中
に
は
一
斤
四
圓
以
上
の
品
が
あ
り
ま
す
、
高
等
官
の
交
際
料
理
に
は
爾

う
云
ふ
品
を
使
ひ
ま
す
」
と
謂
れ
を
聞
き
て
小
山
の
妻
君
ホ
ツ
ト
嘆
息
し
「
一
度

で
も
宜
う
御
座
い
ま
す
か
ら
爾
う
云
ふ
御
馳
走
を
戴
い
て
見
度
い
も
の
で
す
、
然

し
贅
澤
な
樣
で
も
人
の
口
に
入
る
の
だ
か
ら
無
駄
に
は
な
り
ま
せ
ん
、
そ
れ
よ
り

も
日
本
風
の
御
馳
走
で
一
人
の
お
客
へ
藝
者
の
二
人
宛
も
つ
け
る
の
は
矢
つ
張
り

三
十
圓
位
か
ヽ
り
ま
す
、
あ
れ
が
ホ
ン
ト
の
無
益
な
入
費
で
す
子
、
日
本
風
の
宴

會
や
御
馳
走
に
藝
者
を
廢
し
て
御
料
理
に
計
り
入
費
を
か
け
た
ら
隨
分
立
派
な
御

馳
走
が
出
來
ま
せ
う
、
今
の
人
は
食
道
樂
よ
り
浮
か
れ
道
楽
が
好
き
だ
と
見
え
ま

す
子
」
中
川
は
斯
る
言
葉
を
默
つ
て
は
聞
か
ず
「
ア
ハ
ヽ
日
本
風
の
宴
會
に
は
無

益
な
事
が
ま
だ
澤
山
あ
り
ま
す
、
第
一
食
事
を
す
る
座
敷
に
床
の
間
が
あ
つ
て
床

柱
一
本
が
何
十
圓
何
百
圓
も
し
ま
す
、
大
き
な
畫
幅
が
五
百
圓
も
千
圓
も
し
ま
す
、
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そ
れ
で
お
客
は
そ
の
床
の
間
を
眺
め
な
が
ら
食
事
が
出
来
る
か
と
云
ふ
の
に
一
番

の
上
客
は
床
の
間
と
背
中
合
せ
に
坐
は
ら
せ
ら
れ
る
、
千
圓
の
畫
幅
も
御
馳
走
の

味
に
は
何
の
關
係
も
無
い
、
其
外
給
仕
に
出
て
來
る
女
は
ベ
ラ
／
＼
し
た
衣
服
を

着
て
居
る
か
ら
そ
の
着
物
の
損
料
と
し
て
も
五
十
銭
か
一
圓
の
祝
儀
を
は
づ
ま
な

け
れ
ば
な
ら
ん
、
畳
が
汚
れ
る
か
ら
毎
年
畳
換
へ
を
す
る
、
障
子
も
襖
も
常
に
張

り
換
へ
る
、
爾
ん
な
入
費
が
皆
ん
な
御
馳
走
の
中
へ
籠
る
か
ら
日
本
風
の
料
理
屋

で
宴
會
を
開
く
と
食
物
の
入
費
は
少
な
く
つ
て
損
料
の
入
費
が
多
い
、
無
益
な
入

費
を
厭
は
な
い
處
か
ら
評
し
た
ら
世
界
中
に
日
本
料
理
程
贅
澤
な
も
の
は
あ
り
ま

す
ま
い
」
と
例
に
依
つ
て
長
廣
舌
を
揮
は
ん
と
す
、
復
た
始
め
ら
れ
て
は
大
變
と

お
登
和
孃
玉
江
孃
を
誘
ひ
「
サ
ア
臺
所
へ
参
つ
て
お
料
理
の
仕
度
に
か
ヽ
り
ま
せ

う
」
小
山
の
妻
君
も
立
上
り
「
私
も
拝
見
を
願
ま
す
」
と
中
川
一
人
座
敷
に
閑
却

さ
れ
ぬ
、

　
　
　
　
第
百
卅
七
　
玉
子
麩

三
婦
人
は
臺
所
に
入
り
て
料
理
の
仕
度
に
取
か
ヽ
れ
り
、
小
山
の
妻
君
は
以
前
の

三
十
六
品
料
理
を
手
傳
へ
る
も
の
か
ら
此
度
の
新
料
理
を
珍
し
く
思
ひ
「
お
登
和

さ
ん
、
普
通
の
御
馳
走
を
三
十
六
品
揃
え
る
の
で
さ
へ
大
抵
で
あ
り
ま
せ
ん
の
に

變
つ
た
新
料
理
計
り
三
十
六
通
り
御
工
風
な
さ
る
の
は
大
變
で
す
子
」
お
登
和

「
左
樣
で
す
、
然
し
是
れ
も
お
稽
古
の
為
め
で
す
か
ら
獻
立
は
少
し
無
理
で
も
新

し
い
お
料
理
計
り
お
教
へ
申
し
ま
す
、
其
の
代
り
極
く
容
易
い
輕
便
料
理
も
あ
れ

ば
隨
分
面
倒
な
お
料
理
も
出
來
ま
す
、
何
に
し
ろ
上
中
下
の
家
庭
に
應
用
の
出
來

る
樣
な
事
を
工
風
す
る
の
で
す
か
ら
私
の
苦
心
は
一
通
り
で
あ
り
ま
せ
ん
、
第
一

番
に
四
色
の
汁
物
を
拵
へ
ま
せ
う
、
最
初
が
玉
子
麩
の
吸
物
で
極
く
輕
便
な
お
料

理
で
す
が
、
是
れ
に
は
汁
の
味
を
美
味
し
く
拵
へ
る
の
が
肝
腎
で
す
、
先
づ
大
き

な
昆
布
を
水
か
ら
お
鍋
へ
入
れ
て
三
十
分
計
り
よ
く
沸
立
て
ヽ
昆
布
煎
汁
を
取
り

ま
す
、
そ
こ
へ
鰹
節
を
澤
山
入
れ
て
ザ
ツ
と
煎
出
し
て
鰹
節
を
揚
げ
ま
す
、
鰹
節

は
長
く
煎
過
ぎ
る
と
汁
の
味
が
惡
く
な
り
ま
す
、
そ
れ
か
ら
お
醤
油
で
味
を
つ
け

ま
す
が
醤
油
も
長
く
煎
る
と
鹽
か
ら
く
計
り
な
つ
て
香
氣
が
抜
け
て
味
が
惡
く
な

り
ま
す
、
醤
油
を
入
れ
て
味
が
付
い
た
ら
長
く
置
か
な
い
方
が
宜
う
御
座
い
ま
す
、

そ
れ
に
醤
油
は
一
度
味
を
つ
け
て
一
旦
沸
立
て
た
も
の
へ
ま
た
足
り
な
い
と
云
つ

て
二
度
注
し
を
す
る
と
丸
で
味
が
無
く
な
り
ま
す
、
前
の
分
は
煎
江
過
ぎ
る
し
後
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の
分
が
煎
え
足
り
な
い
で
仇
鹽
か
ら
く
な
り
ま
す
、
何
で
も
最
初
に
分
量
を
よ
く

測
つ
て
二
度
注
し
を
し
な
い
樣
に
し
な
け
れ
ば
な
り
ま
せ
ん
、
そ
こ
で
實
に
入
れ

る
玉
子
麩
は
金
魚
麩
を
暫
く
水
に
浸
け
て
置
く
と
柔
か
く
な
り
ま
す
、
別
に
玉
子

を
溶
い
て
鹽
と
味
淋
で
味
を
つ
け
て
今
の
金
魚
麩
を
絞
つ
て
少
し
口
を
明
け
て
其

玉
子
を
流
し
込
ん
で
そ
う
つ
と
汁
の
中
へ
入
れ
ま
す
、
外
に
青
味
を
一
つ
二
つ
入

れ
て
出
し
ま
す
と
極
く
輕
便
に
出
來
て
、
麩
の
中
か
ら
玉
子
が
出
る
と
云
ふ
所
が

お
慰
み
で
す
、
斯
う
云
ふ
料
理
は
汁
の
味
一
つ
で
美
味
く
食
べ
ら
れ
る
の
で
汁
を

上
手
に
拵
へ
な
け
れ
ば
な
り
ま
せ
ん
、
其
次
が
慈
姑
の
シ
ン
ジ
ヨ
で
す
、
そ
れ
は

皮
の
剥
い
た
慈
姑
を
山
葵
卸
し
で
摺
り
卸
し
て
ツ
ク
芋
の
卸
し
た
の
を
少
し
交
ぜ

水
氣
を
絞
り
取
つ
て
お
豆
腐
の
裏
漉
し
に
し
た
の
と
饂
飩
粉
と
を
交
ぜ
て
鹽
と
お

砂
糖
で
味
を
つ
け
て
好
い
加
減
の
大
き
さ
に
丸
め
て
フ
ラ
イ
鍋
か
或
は
玉
子
燒
鍋

で
兩
面
を
燒
き
ま
す
、
そ
れ
か
ら
ち
よ
い
と
味
林
や
醤
油
で
下
煮
を
し
て
お
汁
の

實
に
致
し
ま
す
、
急
ぐ
時
に
は
下
煮
を
し
な
い
で
も
構
ひ
ま
せ
ん
が
下
煮
を
す
る

と
美
味
し
く
な
り
ま
す
、
第
三
番
目
が
鯛
の
味
噌
汁
に
致
し
ま
せ
う
、
是
れ
は
鯛

の
切
身
を
燒
い
て
入
れ
る
の
で
す
、
黒
鯛
で
も
燒
い
た
方
が
宜
う
御
座
い
ま
す
、

鰡
や
イ
ナ
な
ん
ぞ
を
味
噌
汁
に
致
し
ま
す
の
は
一
旦
燒
い
た
も
の
に
限
り
ま
す
、

燒
い
て
入
れ
る
と
味
噌
汁
が
生
臭
く
あ
り
ま
せ
ん
、
四
番
目
が
豌
豆
の
ス
ー
プ
で
、

若
い
柔
い
豌
豆
を
よ
く
湯
煮
て
擂
鉢
で
擂
つ
て
裏
漉
し
に
し
て
鳥
の
ス
ー
プ
で
延

ば
し
ま
す
、
新
豌
豆
が
無
け
れ
ば
佛
蘭
西
豆
で
も
宜
し
、
或
は
罐
詰
の
西
洋
豌
豆

な
ら
ば
湯
で
な
い
で
直
ぐ
に
使
へ
ま
す
、
ス
ー
プ
も
矢
つ
張
り
斯
う
云
ふ
塲
合
に

は
普
通
の
お
椀
へ
盛
つ
て
出
し
ま
す
が
近
頃
は
よ
く
珈
琲
茶
碗
で
出
す
お
家
も
あ

り
ま
す
、
あ
れ
も
飮
み
好
く
つ
て
大
層
便
利
で
す
」
と
一
々
説
明
を
し
な
が
ら
玉

江
孃
に
教
へ
て
汁
物
の
料
理
を
稽
古
せ
し
む
、

　
　
　
　
第
百
卅
八
　
松
魚
料
理

汁
物
に
續
き
て
は
魚
類
の
料
理
な
り
、
お
登
和
孃
は
自
ら
手
を
下
し
て
庖
丁
を
執

り
「
玉
江
さ
ん
、
今
度
は
松
魚
の
お
刺
身
で
す
が
子
、
是
れ
は
先
づ
三
枚
に
卸
し

て
、
身
と
身
の
間
へ
兩
方
と
も
讃
岐
の
三
盆
白
と
云
ふ
お
砂
糖
を
振
り
か
け
ま
す
、

そ
れ
か
ら
身
と
身
を
ピ
タ
リ
と
合
せ
て
竹
の
皮
で
包
ん
で
糸
で
グ
ル
／
＼
と
捲
い

て
此
儘
井
戸
の
中
へ
半
日
程
釣
る
し
て
置
い
て
食
べ
る
前
に
出
し
て
お
刺
身
に
作

り
ま
す
、
斯
う
す
る
と
お
砂
糖
が
身
へ
侵
み
て
何
と
も
言
は
れ
な
い
程
美
味
く
な
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り
ま
す
、
然
し
外
の
お
砂
糖
で
は
砂
糖
の
味
が
顔
を
出
し
て
不
可
ま
せ
ん
、
讃
岐

の
三
盆
白
と
申
す
の
は
掌
へ
載
せ
て
フ
ー
ツ
と
口
で
吹
く
と
皆
ん
な
飛
び
散
つ
て

了
ひ
ま
す
、
外
の
お
砂
糖
は
細
か
く
つ
て
も
爾
う
参
り
ま
せ
ん
、
そ
の
三
盆
白
で

味
を
つ
け
た
松
魚
は
お
刺
身
で
食
べ
る
時
決
し
て
お
砂
糖
の
味
が
し
な
い
で
自
然

と
肉
へ
甘
味
が
出
ま
す
、
松
魚
を
美
味
く
食
べ
る
の
は
是
れ
が
一
等
で
、
殊
に
お

砂
糖
は
松
魚
の
毒
消
し
に
な
り
ま
す
、
松
魚
は
牛
肉
よ
り
も
滋
養
分
が
あ
る
位
で

す
け
れ
ど
も
肉
の
中
に
刺
撃
性
が
あ
つ
て
少
し
古
い
の
を
食
べ
た
り
或
は
お
魚
が

古
く
な
く
つ
て
も
人
の
胃
腹
の
具
合
が
惡
か
つ
た
り
す
る
と
折
々
中
毒
し
て
お
酒

に
酔
つ
た
樣
な
風
に
な
り
ま
す
、
顔
が
紅
く
な
つ
て
動
悸
が
し
て
大
層
苦
し
い
も

の
で
す
、
爾
う
云
ふ
時
に
は
昔
し
か
ら
黒
砂
糖
を
舐
め
ま
す
が
、
お
砂
糖
は
全
體

魚
毒
を
消
す
と
し
て
あ
り
ま
す
、
最
初
に
お
砂
糖
を
振
つ
て
置
け
ば
自
然
と
そ
の

豫
防
に
も
な
り
ま
せ
う
、
松
魚
計
り
で
無
く
鮪
で
も
何
で
も
紅
い
身
の
お
魚
は
少

し
古
い
の
を
お
刺
身
で
食
べ
る
と
よ
く
酔
ふ
事
が
あ
り
ま
す
、
そ
の
用
心
に
は
お

砂
糖
醤
油
へ
一
時
間
計
り
漬
け
て
置
い
て
食
べ
る
と
宜
う
御
座
い
ま
す
、
用
心
計

り
で
あ
り
ま
ん
、
態
々
鮮
し
い
松
魚
の
身
を
下
駄
作
り
に
し
て
お
砂
糖
醤
油
へ
漬

け
て
置
い
て
溶
き
芥
子
を
付
け
て
食
べ
る
お
料
理
も
あ
り
ま
す
が
そ
れ
も
味
が
結

構
で
す
、
今
度
一
つ
試
し
て
御
覽
な
さ
い
と
」
自
ら
松
魚
の
竹
の
皮
包
を
作
り
て

示
し
ぬ
、
小
山
の
妻
君
手
傳
ひ
て
そ
れ
を
井
戸
に
釣
る
し
「
お
登
和
さ
ん
私
ど
も

で
も
松
魚
が
好
き
で
先
日
か
ら
初
松
魚
／
＼
と
騒
い
で
居
り
ま
し
た
、
そ
の
外
に

何
か
松
魚
の
お
料
理
が
あ
り
ま
す
か
」
お
登
和
「
ハ
イ
、
今
度
は
土
佐
の
お
料
理

で
松
魚
の
叩
き
と
云
ふ
も
の
を
致
し
ま
せ
う
、
是
れ
は
鮮
し
い
松
魚
に
限
り
ま
す
、

先
づ
松
魚
の
片
身
を
縦
に
二
つ
割
に
し
て
皮
も
其
儘
鐵
弓
へ
載
せ
て
炭
俵
を
燃
し

て
其
上
で
兩
面
を
白
く
な
る
程
炙
ぶ
る
の
で
す
、
炭
俵
の
無
い
時
は
藁
火
で
も
構

ひ
ま
せ
ん
、
炙
り
加
減
は
丁
度
牛
肉
の
ビ
フ
テ
キ
を
燒
く
樣
に
兩
面
が
少
し
燒
け

て
中
へ
紅
い
處
が
殘
る
樣
に
す
る
の
で
す
、
此
の
炙
り
加
減
が
肝
腎
で
炙
り
過
ぎ

る
と
焦
げ
て
不
味
く
な
り
炙
り
足
り
な
い
で
も
好
い
味
が
出
ま
せ
ん
、
炙
つ
た
身

を
爼
板
へ
取
つ
て
厚
い
下
駄
作
り
の
樣
に
截
つ
て
鹽
を
其
上
へ
振
り
か
け
る
の
で

す
が
此
の
鹽
加
減
が
鹽
梅
も
の
で
す
、
鹽
を
振
つ
た
ら
ば
橙
酢
と
醤
油
と
交
ぜ
た

も
の
を
振
り
か
け
て
庖
丁
の
腹
で
ピ
タ
ピ
タ
と
よ
く
叩
ま
す
、
手
を
よ
く
洗
つ
て

掌
で
叩
い
た
方
が
鹽
氣
も
よ
く
浸
て
味
が
よ
く
な
り
ま
す
、
是
れ
で
叩
き
と
申
す

の
で
す
、
蒜
肉
か
或
は
葱
と
紫
蘇
を
藥
味
に
し
て
も
宜
い
の
で
す
が
出
來
た
て
を

お
客
に
出
す
の
が
御
馳
走
で
す
、
そ
れ
か
ら
モ
ー
一
つ
松
魚
の
お
料
理
は
殘
つ
た

骨
附
の
ア
ラ
を
五
分
四
角
位
に
截
つ
て
生
醤
油
で
カ
ラ
／
＼
に
煮
附
け
る
の
で
す
、
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斯
う
す
る
と
長
く
持
ち
ま
す
し
、
味
も
中
々
結
構
で
す
」
と
松
魚
料
理
は
教
へ
た

け
れ
ど
も
門
前
未
だ
初
松
魚
を
呼
ぶ
聲
寡

し
、

　
　
　
　
第
百
卅
九
　
鯛
料
理

松
魚
料
理
濟
み
て
今
度
は
外
の
魚
に
移
れ
り
、
弟
子
の
玉
江
孃
、
今
は
自
ら
庖
丁

を
取
り
て
鯛
を
料
理
し
「
先
生
、
鯛
の
ソ
ー
ス
煮
と
云
ふ
の
は
西
洋
料
理
で
す
か
」

お
登
和
孃
「
ハ
イ
西
洋
料
理
で
す
が
日
本
料
理
に
應
用
し
て
お
皿
へ
盛
つ
て
も
よ

く
似
合
ひ
ま
す
、
手
數
は
か
ヽ
り
ま
す
け
れ
ど
も
味
が
大
層
美
味
く
な
る
も
の
で

最
初
に
鯛
の
身
を
少
し
厚
い
お
刺
身
位
に
切
つ
て
薄
鹽
を
當
て
ヽ
米
利
堅
粉
で
ま

ぶ
し
て
玉
子
の
黄
身
で
く
る
ん
で
復
た
パ
ン
粉
で
ま
ぶ
し
て
フ
ラ
イ
鍋
で
揚
げ
た

も
の
を
ソ
ー
ス
で
煮
る
の
で
す
、
ソ
ー
ス
の
拵
方
は
バ
タ
ー
一
杯
で
米
利
堅
粉
一

杯
を
い
た
め
て
牛
乳
と
鳥
や
牛
の
ス
ー
プ
と
少
し
の
鹽
と
を
入
れ
て
ド
ロ
／
＼
に

し
た
の
を
火
か
ら
卸
し
て
罎
詰
の
卓
上
ウ
シ
タ
ソ
ー
ス
を
加
へ
て
よ
く
掻
廻
し
、

其
中
へ
今
揚
た
鯛
の
身
を
入
れ
て
火
の
上
で
五
分
間
煮
て
皿
へ
取
り
、
別
に
湯
煮

玉
子
の
黄
身
の
裏
漉
し
に
し
た
も
の
を
お
魚
の
上
へ
澤
山
掛
け
て
出
す
の
で
す
、

鯛
の
煮
物
で
は
此
位
美
味
い
も
の
は
滅
多
に
あ
り
ま
せ
ん
、
エ
ー
ト
そ
れ
か
ら
鯛

の
玉
子
酢
を
お
教
へ
申
し
ま
せ
う
か
、
是
は
鯛
に
限
り
ま
せ
ん
、
外
の
お
魚
の
身

を
何
で
も
使
つ
て
宜
う
御
座
い
ま
す
が
お
魚
は
小
さ
く
四
角
に
薄
く
切
つ
て
少
し

酢
を
利
か
せ
て
置
き
ま
す
、
別
に
お
鍋
で
味
淋
を
煮
立
て
ヽ
鹽
を
少
し
入
れ
て
葛

で
ド
ロ
／
＼
に
し
ま
す
、
そ
こ
へ
酢
を
少
し
加
へ
て
玉
子
の
黄
身
と
泡
立
て
た
白

身
を
入
れ
ま
す
が
黄
身
三
つ
に
白
身
一
つ
位
の
割
で
よ
く
其
中
で
掻
き
廻
ぜ
て
そ

れ
を
お
魚
の
身
へ
か
け
て
出
し
ま
す
、
酢
の
物
で
は
一
番
上
品
な
味
が
し
ま
す
、

小
山
の
奥
さ
ん
も
お
家
で
試
し
て
御
覽
な
さ
い
」
小
山
の
妻
君
「
ハ
イ
早
速
致
し

て
見
ま
せ
う
、
然
し
今
日
の
お
料
理
は
中
々
手
數
が
掛
り
ま
す
子
」
お
登
和
「
子

爵
家
の
御
馳
走
で
す
か
ら
大
原
さ
ん
の
三
十
六
品
と
違
ひ
ま
す
、
今
度
は
手
輕
な

海
鰕
の
蒲
燒
を
お
話
し
申
し
ま
せ
う
か
、
蒲
燒
は
鰻
で
も
何
で
も
一
旦
燒
い
て
蒸

し
て
復
た
燒
く
と
柔
に
な
り
ま
す
が
ア
ナ
ゴ
も
一
旦
白
燒
に
し
て
蒸
す
代
り
に
熱

い
處
を
直
ぐ
平
た
い
皿
か
或
は
器
へ
入
れ
て
木
の
蓋
を
し
て
何
か
壓
を
し
て
置
く

と
自
分
で
好
い
加
減
に
蒸
れ
ま
す
、
そ
れ
を
味
淋
と
醤
油
と
お
砂
糖
を
煮
立
て
た

タ
レ
へ
つ
け
て
蒲
燒
に
す
る
と
輕
便
に
出
來
ま
す
、
或
は
ア
ナ
ゴ
を
最
初
下
煮
を
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し
て
そ
れ
か
ら
直
ぐ
蒲
燒
に
し
て
も
宜
う
御
座
い
ま
す
が
前
の
法
よ
り
は
幾
分
か

味
が
抜
け
ま
す
、
ア
ナ
ゴ
を
買
ふ
時
に
は
背
の
薄
黒
い
樣
な
本
ア
ナ
ゴ
を
擇
ら
な

い
と
不
可
ま
せ
ん
、
銀
ア
ナ
ゴ
と
云
つ
て
皮
が
銀
色
に
ピ
カ
／
＼
光
つ
て
大
層
綺

麗
な
の
が
あ
り
ま
す
け
れ
ど
も
味
が
惡
く
つ
て
小
骨
が
多
く
つ
て
食
べ
ら
れ
ま
せ

ん
、
ア
ナ
ゴ
は
品
川
灣
の
が
結
構
で
す
子
、
ア
ナ
ゴ
と
鰈
の
味
は
品
川
灣
に
限
る

樣
で
す
、
序
に
モ
ー
一
つ
お
魚
の
湯
引
を
お
教
へ
申
し
ま
せ
う
、
是
は
鯛
で
も
ブ

ダ
イ
で
も
コ
チ
で
も
ホ
ウ
ボ
ウ
で
も
カ
ナ
ガ
シ
ラ
で
も
何
で
も
身
の
堅
い
お
魚
な

ら
宜
の
で
す
、
皮
付
の
ま
ヽ
厚
い
お
刺
身
に
切
て
鹽
を
當
て
ヽ
一
時
間
計
り
置
て

鍋
へ
お
湯
を
グ
ラ
／
＼
沸
立
た
せ
て
今
の
身
を
入
れ
て
網
杓
子
で
直
ぐ
に
掬
ひ
上

げ
る
の
で
す
、
丁
度
半
熟
に
な
つ
た
處
が
宜
い
の
で
そ
れ
を
水
の
中
で
冷
し
て
笊

へ
取
つ
て
水
氣
を
切
り
ま
す
が
お
皿
へ
南
天
の
葉
で
も
敷
い
て
其
上
へ
載
せ
ま
す

と
體
裁
も
宜
う
御
座
い
ま
す
、
食
べ
る
時
に
は
酢
醤
油
と
山
葵
を
添
へ
ま
す
、
そ

こ
で
玉
江
さ
ん
、
鯛
や
外
の
お
魚
の
皮
が
澤
山
出
ま
せ
う
、
そ
れ
を
捨
て
ず
に
皮

膾
と
云
ふ
も
の
が
出
來
ま
す
、
皮
を
燒
い
て
小
さ
く
刻
ん
で
炒
つ
た
黒
胡
麻
と
大

根
卸
し
と
酢
と
で
和
へ
る
の
で
す
、
エ
ー
ト
是
れ
で
お
魚
の
料
理
が
八
色
出
來
ま

し
た
、
今
度
は
何
か
變
つ
た
も
の
を
お
教
へ
申
し
ま
せ
う
か
子
」
玉
江
「
何
卒
何

で
も
願
ひ
ま
す
」
と
習
ふ
方
も
一
生
懸
命
、

　
　
　
　
第
百
四
十
　
玉
子
料
理

お
登
和
孃
「
今
度
は
お
豆
腐
の
フ
ラ
イ
を
お
教
へ
申
し
ま
せ
う
、
お
豆
腐
を
一
寸

四
角
位
に
切
つ
て
暫
く
布
巾
の
上
へ
載
せ
て
置
い
て
幾
度
も
載
せ
直
し
て
よ
く
兩

面
の
水
氣
を
去
つ
て
、
葛
を
粉
に
し
て
お
豆
腐
の
兩
面
へ
叩
き
付
け
て
そ
れ
を
油

で
揚
げ
る
の
で
す
、
藥
味
を
添
へ
て
お
醤
油
で
喰
べ
て
も
宜
う
御
座
い
ま
す
が
そ

れ
を
復
た
味
を
つ
け
て
煮
て
も
結
構
で
す
」
と
斯
る
料
理
は
玉
江
孃
よ
り
も
小
山

の
妻
君
が
悦
ぶ
所
な
り
「
爾
う
云
ふ
も
の
は
私
共
の
家
で
極
く
調
法
し
ま
す
が
油

揚
を
美
味
く
喰
べ
る
工
風
は
あ
り
ま
す
ま
い
か
」
お
登
和
孃
「
爾
う
で
す
子
、
油

揚
の
玉
子
か
け
と
云
つ
て
先
づ
油
揚
を
二
枚
に
裂
い
て
糸
切
に
し
て
一
度
湯
煮
こ

ぼ
し
て
鰹
節
の
煎
汁
と
醤
油
と
砂
糖
で
よ
く
煮
て
一
旦
油
揚
だ
け
を
掬
ひ
揚
げ
て

殘
つ
た
汁
の
中
へ
葛
を
入
れ
て
ド
ロ
／
＼
に
し
た
處
へ
玉
子
を
入
れ
て
よ
く
掻
き

廻
し
て
そ
の
汁
を
油
揚
の
上
へ
か
け
て
出
し
ま
す
、
種
は
油
揚
で
も
中
々
上
品
な

お
料
理
に
な
り
ま
す
よ
、
玉
江
さ
ん
、
玉
子
料
理
を
二
つ
計
り
加
へ
ま
せ
う
か
子
、
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丸
煮
玉
子
と
云
つ
て
よ
く
湯
煮
た
玉
子
の
殻
を
剥
い
て
尖
ら
な
い
方
の
下
の
處
を

横
に
截
つ
て
中
か
ら
黄
身
を
そ
つ
く
り
出
し
て
了
つ
て
一
つ
は
そ
の
黄
身
へ
鹽
と

砂
糖
で
煮
た
人
参
の
裏
漉
に
し
た
の
を
混
ぜ
て
味
を
つ
け
て
復
た
玉
子
の
中
へ
詰

め
込
み
ま
す
、
一
つ
は
お
魚
の
摺
身
へ
味
を
つ
け
て
詰
め
込
み
ま
す
、
一
つ
は
豆

の
裏
漉
し
へ
味
を
つ
け
て
詰
め
ま
す
、
爾
う
し
て
ピ
ツ
た
り
と
白
身
の
蓋
を
し
て

蒸
し
ま
す
と
切
口
が
そ
つ
く
り
つ
い
て
其
の
儘
青
い
葉
で
も
敷
い
た
皿
へ
尖
つ
た

方
を
上
に
し
て
立
て
ヽ
置
き
ま
す
と
ち
よ
い
と
切
り
口
が
分
か
り
ま
せ
ん
か
ら
湯

で
玉
子
が
出
た
樣
で
す
、
食
べ
る
時
に
ナ
イ
フ
で
割
る
と
中
か
ら
白
と
青
と
黄
の

三
色
が
出
て
お
慰
さ
み
に
な
り
ま
す
、
西
洋
料
理
で
は
そ
れ
を
モ
ッ
ト
色
々
な
も

の
を
詰
め
て
肉
類
の
煮
汁
で
煮
る
の
で
す
、
中
の
身
を
詰
め
る
の
に
澤
山
入
れ
過

ぎ
る
と
蒸
し
た
時
中
が
膨
れ
て
切
り
口
が
裂
け
ま
す
か
ら
氣
を
付
け
な
け
れ
ば
不

可
ま
せ
ん
、
モ
ー
一
つ
の
玉
子
料
理
は
二
色
玉
子
と
云
つ
て
口
取
の
蒲
鉾
代
り
に

使
ふ
も
の
で
す
、
湯
煮
た
玉
子
の
白
身
と
黄
身
を
別
々
に
裏
漉
し
に
し
て
黄
身
の

方
へ
は
少
し
甘
味
の
多
い
樣
に
砂
糖
と
鹽
を
入
れ
白
身
の
方
へ
は
鹽
氣
を
多
く
し

て
お
砂
糖
で
味
を
つ
け
て
、
蒸
し
箱
が
あ
れ
ば
何
よ
り
で
す
が
無
け
れ
ば
羊
羹
箱

の
底
を
抜
い
て
底
の
代
り
に
蒸
籠
の
上
へ
濡
れ
た
布
巾
を
敷
い
て
箱
を
置
き
ま
す
、

其
中
へ
味
淋
で
濡
し
た
紙
を
敷
い
て
先
づ
黄
身
の
方
を
平
ら
に
箱
へ
詰
め
て
上
を

夷
し
て
そ
れ
か
ら
白
身
を
入
れ
て
よ
く
蒸
す
の
で
す
、
蒸
し
上
つ
た
時
厚
く
切
つ

て
出
す
と
味
も
大
層
結
構
で
す
」
と
是
に
て
料
理
が
四
色
と
な
れ
り
、
玉
江
孃
も

中
々
一
度
に
覺
え
切
れ
ね
ど
熱
心
は
講
釋
の
多
き
を
厭
は
ず
「
今
日
稽
古
の
出
來

な
い
も
の
は
明
日
復
た
教
へ
て
戴
ま
す
が
小
山
の
奥
さ
ん
も
い
ら
つ
し
や
い
ま
す

か
ら
お
話
し
だ
け
で
も
三
十
六
通
り
伺
つ
て
置
き
ま
せ
う
、
其
次
に
は
何
の
お
料

理
が
出
ま
す
」
お
登
和
孃
「
爾
う
で
す
子
、
今
度
は
野
菜
料
理
に
致
し
ま
せ
う
か
、

新
牛
蒡
が
あ
り
ま
す
か
ら
あ
れ
を
細
い
の
は
其
儘
で
太
い
の
は
四
つ
切
り
に
し
て

一
旦
お
醤
油
と
味
淋
と
お
砂
糖
で
よ
く
柔
に
煮
て
米
利
堅
粉
へ
玉
子
を
交
ぜ
た
衣

を
拵
へ
て
天
麩
羅
に
致
し
ま
す
と
牛
蒡
の
天
麩
羅
が
出
來
ま
す
、
そ
れ
か
ら
莢
豌

豆
の
柔
い
の
を
油
で
い
た
め
て
牛
か
鳥
の
ス
ー
プ
で
よ
く
煮
る
と
中
々
結
構
で
す
、

蓮
根
を
三
寸
位
に
切
て
白
湯
煮
に
し
て
酢
と
砂
糖
と
鹽
で
煮
て
別
に
湯
煮
玉
子
の

黄
身
を
裏
漉
し
に
し
て
鹽
と
砂
糖
で
味
を
つ
け
て
蓮
根
の
孔
へ
詰
め
て
小
口
切
り

に
し
て
出
す
の
も
妙
で
す
、
竹
の
子
も
追
々
端
竹
や
眞
竹
の
細
い
の
が
出
ま
す
か

ら
例
の
通
り
皮
の
ま
ヽ
糠
で
湯
煮
て
、
底
の
方
か
ら
中
を
く
り
抜
い
て
魚
の
身
の

摺
つ
た
の
へ
米
利
堅
粉
を
混
ぜ
て
味
を
つ
け
た
も
の
で
も
或
は
牛
肉
で
も
鳥
の
肉

で
も
豚
で
も
ハ
ム
で
も
細
く
崩
し
て
詰
め
込
ん
で
、
そ
れ
を
よ
く
煮
て
小
口
切
り
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に
し
ま
す
と
竹
の
子
へ
中
の
身
の
味
が
侵
み
て
何
ん
な
に
美
味
う
御
座
い
ま
せ
う
」
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