
芦
漁
師
起
源
の
伝
統
保
存
食

つ
く
だ
煮
は
江
戸
時
代
に

佃
島
の
漁
師
が
、
小
魚
の
保

存
法
と
し
て
こ
れ
を
作
り
始

め
た
の
が
起

源
と

言
わ
れ

る
。
こ
れ
は
非
常
に
保
存
性

が
高
く
、
製
品
に
よ

っ
て
は

腐
敗
し
な
い
。
現
在
は
長
期

保
存
の
目
的
よ
り
も
、
む
し

ろ
嗜
好

（
し
こ
う
）
性
を
向

上
さ
せ
た
も
の
と
し
て
流
通

す
る
。
原
料
に
は
ハ
ゼ
、
フ

ナ
、
コ
ウ
ナ
ゴ
、
シ
ジ
ミ
、

ア
サ
リ
、
エ
ビ
類
、
ア
ミ
類
、

コ
ン
ブ
、
ア
マ
ノ
リ
、
ア
オ

ノ
リ
な
ど
が
用
い
ら
れ
る
。

つ
く
だ
煮
は
先
に
触
れ
た

原
料
に
し
ょ
う
ゆ
、
み
り
ん
、

水
飴

（あ
め
）
、
砂
糖
、
食

塩
、
化
学
調
味
料
な
ど
を
添

加
し
、
煮
熟
す
る
こ
と
で
製

造
さ
れ
る
。
煮
熟
の
方
法
は

大
き
く
「浮
か
し
煮
」
と

「煎

り
付
け
煮
」
の
２
つ
に
分
け

ら
れ
る
。

浮
か
し
煮
は
身
崩
れ
が
し

や
す
い
原
料
に
用
い
る
方
法

で
、
原
料
に
対
し
て
比
較
的

多
め
の
調
味
液
を
沸
騰
さ
せ

た
後
、
原
料
を
投
入
し
、
調

味
液
が
浸
透
す
る
ま
で
身
が

崩
れ
な
い
よ
う
に
弱
火
で
煮

込
む
方
法
だ
。
煎
り
付
け
煮

は
、
身
崩
れ
し
に
く
い
乾
燥

原
料
な
ど
を
用
い
る
際
の
煮

熟
方
法
で
、
原
料
に
対
し
て

比
較
的
少
量
の
調
味
液
中
で

煮
詰
め
る
方
法
で
あ
る
。

つ
く
だ
煮
が
高
い
保
存
性

を
有
す
る
理
由
は
２

つ
あ

る
。

一
つ
は
調
理
時
の
加
熱

殺
菌
効
果
で
、
比
較
的
高
い

濃
度
の
調
味
料
を
溶
か
し
込

ん
だ
調
味
液
に
よ
る
高
温
で

の
殺
菌
効
果
が
見
込
ま
れ
る

上
、
調
味
液
が
原
料
の
内
部

に
染
み
込
む
ま
で
長
時
間
加

熱
し
続
け
る
た
め
、
煮
魚
な

ど
で
行
わ
れ
る
低
い
濃
度
の

調
味
液
で
の
短
時
間
加
熱
と

比
較
し
て
殺
菌
効
果
が
高
い

こ
と
で
あ
る
。

も
う

一
つ
は
、
製
品
に
お

け
る
高
い
濃
度
の
調
味
液
に

お
い
て
は
、
溶
解
し
た
調
味

料
が
細
菌
の
生
育
の
た
め
の

水
分
子
を
強
く
引
き
付
け
る

こ
と
か
ら
、
細
菌
が
発
育
す

る
た
め
の
水
が
少
な
い
こ
と

（
‐十
水
分
活
性
が
低
い
）
が

挙
げ
ら
れ
る
。

こ
の
よ
う
な
煮
熟
法
で
得

ら
れ
た
製
品
は
、
調
味
液
の

種
類
に
よ
り
「
つ
く
だ
煮
」
と

言
わ
れ
る
製
品
の
他
に

「飴

煮
」

「し
ぐ
れ
煮
」
と
言
わ

れ
る
も
の
も
あ
る
。
つ
く
だ

煮
は
調
味
液
に
し
ょ
う
ゆ
と

砂
糖
を
主
と
し
て
用
い
た
も

の
だ
が
、
飴
煮
は
し
ょ
う
ゆ

の
代
わ
り
に
食
塩
を
用
い
、

し
ぐ
れ
煮
は
し
ょ
う
ゆ
の
代

わ
り
に
た
ま
り
し
ょ
う
ゆ
、

砂
糖
の
代
わ
り
に
水
飴
を
用

い
た
も
の
だ
。

飴
煮
の
利
点
は
、
つ
く
だ

煮
と
比
較
し
て
原
料
の
見
た

目
が
損
な
わ
れ
ず
、
し
ょ
う

ゆ
の
風
味
に
原
料
出
来
の
香

気
が
か
き
消
さ
れ
な
い
こ
と

が
挙
げ
ら
れ
る
。
テ
」
の
た
め
、

飴
煮
の
原
料
に
は
煮
干
し
や

ア
ユ
と
い

っ
た
原
料
そ
の
も

の
の
色
調
が
美
し
く
、
好
ま

し
い
香
気
を
有
す
る
も
の
が

用
い
ら
れ
る
。

し
ぐ
れ
煮
に
使
わ
れ
る
た

ま
り
し
ょ
う
ゆ
と
は
、
大
豆

の
み
を
原
料
と
し
た
し
ょ
う

ゆ
。

一
般
の
市
販
し
ょ
う
ゆ

は
大
豆
し
ょ
う
ゆ
、
あ
る
い

は
丸
大
豆
し
ょ
う
ゆ
と
あ
る

が
、
実
際
に
は

一
定
比
率
の

小
麦
が
用
い
ら
れ
て
い
る
。

大
豆
と
小
麦
の
最
も
大
き
な

違
い
は
、
タ
ン
パ
ク
質
含
量

と
炭
水
化
物
含
量

の
割
合

で
、
大
豆
は
小
麦
に
比
ベ
タ

ン
パ
ク
質
含
量
が
高
い
。
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大
迫

一
史
氏
　
東
京
海
洋
大
大
学
院
准
教
授
。

所
属
は
海
洋
科
学
系
食
品
生
産
科
学
部
門
。
水
産

加
工
全
般
に
か
ま
ぼ
こ
、
水
産
発
酵
食
品
、
タ
ン

パ
ク
質
、
脂
質
、
魚
の
品
質
、
魚
醤
油

（
し
ょ
う

ゆ
）
な
ど
を
研
究
。
長
崎
県
庁

（
県
総
合
水
産
試

験
場
）
を
経
て
現
職
。

E ll■

つくだ煮

し
ょ
う
ゆ
の
皇
味
成
分
の

中
に
放
置
し
て
く

う
ち
、
う
ま
味

（
遊
離
ア
ミ

し
ま
い
、

ノ
酸
）
の
も
と
と
な
る
の
は

え
な
く
な

っ
た
味
付
け
ノ
リ

タ
ン
パ
ク
質
で
、
甘
味

（糖

を
水
に
浸
し
て
ふ
や
か
せ
た

分
）
の
も
と
と
な
る
の
は
炭

後
、
こ
れ
に
砂
糖
を
２
割
、

水
化
物
だ
が
、
タ
ン
パ
ク
質

し
ょ
う
ゆ
を
３
割
加
え
て
鍋

含
量
が
高
い
大
豆
の
み
か
ら

で
煮
る
。
市
販
の
ク
リ
つ
く

作
る
た
ま
り
し
ょ
う
ゆ
は
う

だ
煮
と
変
わ
ら
な
い
美
味
な

ま
味
が
強
く
、甘
味
が
弱
い
。
も
の
が
出
来
る
。
煮
干
し
は

さ
ら
に
、し
ぐ
れ
煮
の
場
合
、

よ
く
頂
く
の
で
あ
る
が
、
な

砂
糖
の
代
わ
り
に
水
飴
を
用

か
な
か
使
わ
な
い
た
め
、
こ

い
る
が
、
水
飴

（
マ
ル
ト
ー

れ
ま
た
棚
で
眠

っ
て
若
干
変

中
オ
カ
坤
跡
中
の
識
」
中
時

中
的
寺
中
幹
や
孝
中
の
中
年

が
弱
く
う
ま
味
が
強
い
製
品

に
砂
糖
と
し
ょ
う
ゆ
を
加
え

に
な
る
。
　
　
　
　
　
　
　
　
て
作
る
。
わ
が
家
の
子
ど
も

で つ
は い
使 て

〃浮
か
し
煮
〃
と
〃煎
り
付
け
煮
″
鞄
競擦証核雌鍾
雫
だ煮の大）ァ落

だ
煮
を
作

っ
て
い
る
。
棚
の
　
　
　
　
（
毎
月
２
巳
掲
載
）

ひ じきのつ くだ煮

カワムツのつ くだ煮


