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カ
ツ
オ
節
の
起
源
は
明
ら
か
で

は
な
い
が
、
現
在
の
製
法
で
製
造

さ
れ
る
よ
う
に
な

っ
た
の
は
江
戸

時
代
で
、
土
佐
で
開
発
さ
れ
た
の

が
始
ま
り
と
言
わ
れ
る
。
そ
の
後
、

各
地
へ
製
法
が
広
ま
り
、
製
品
の

形
態
か
ら
焼
津
節
、
土
佐
節
お
よ

び
薩
摩
節
に
大
別
さ
れ
る
。
ア】
」

で
は
主
に
焼
津
節
の
製
法
に
つ
い

て
述
べ
た
い
。

カ
ツ
オ
節
の
製
法
は
非
常
に
複

雑
で
、
全
て
の
工
程
に
お
い
て
経

験
と
熱
練
が
必
要
。
た
だ
し
近
年

は
、
焼
津
節
発
祥
の
地
で
あ
る
焼

津
に
お
い
て
も
そ
の
担
い
手
は
減

っ
て
き
て
お
り
、
現
在
原
料
か
ら

カ
ツ
オ
節
を
製
造
し
て
い
る
企
業

は
わ
ず
か
３
社
と
の
こ
と
で
あ

る
。

カ
ツ
オ
節
は

「原
料
」
↓

「解

凍
」
↓

「頭
部
、
ハ
ラ
モ
、
内
臓

の
除
去
」
↓

「血
抜
き
」
↓

「背

皮
除
去
」
↓

「３
枚
卸
」
↓

「煮

熟
」
↓

「冷
却
」
↓

「水
骨
抜
き
」

↓
「燻
乾
」
↓

「ソ
ク
ィ
」
↓

「表

面
の
削
り
」
↓

「カ
ビ
付
け
」
↓

「乾
燥
」
の
工
程
で
行
わ
れ
る
。

原
料
魚
は
春
に
漁
獲
さ
れ
る
脂

質
含
量
が
少
な
い
も
の
が
適
す

る
。
長
崎
県
の
水
産
試
験
場
時
代
、

結
合
水
抑
え
乾
燥
し
や
す
く

一
冊
の
本
を
頼
り
に
脂
が
長
く
の

っ
た
カ
ツ
オ
で
カ
ツ
オ
節
の
製
造

を
試
み
た
が
、
乾
燥
中
に
脂
が
滲

（し
）
み
出
て
身
が
ボ
ロ
ボ
ロ
と

崩
れ
た
経
験
が
あ
る
。

原
料
を
解
凍
後
、
頭
部
を
切
断
。

頭
部
切
断
に
は

「頭
切
り
包
丁
」

と
呼
ば
れ
る
専
用
の
包
丁
を
用
い

る
。
切
断
は
背
部
を
下
に
し
て
腹

側
か
ら
切
っ
て
い
く
が
、
そ
の
ま

ま
垂
直
に
切
断
す
る
の
で
は
な

く
、
背
骨
に
包
丁
が
当
た
る
と
こ

ろ
で
包
丁
を
ま
な
板
と
水
平
に
寝

か
せ
て
３
～
４
考
頭
部
に
切
り
進

ん
だ
後
、
再
び
包
丁
を
体
軸
と
室

直
に
し
て
頭
部
を
切
り
落
と
す
。

こ
れ
は
、
最
終
製
品
に

「
ハ
ナ
」

（
ま
た
は

「梅
の
花
」
）
と
呼
ば

れ
る
部
分
を
残
す
た
め
で
、
商
品

価
値
を
落
と
さ
な
い
た
め
に
非
常

に
重
要
で
あ
る
。

次
に
、
包
丁
を

「身
卸
包
丁
十

に
変
え
、
カ
ツ
オ
の
両
側
の
エ
ラ

の
下
辺
り
か
ら
圧
門
に
向
け
て
切

れ
目
を
入
れ
て

「
ハ
ラ
モ
」

（
腹

身
）
を
剥
ぎ
取
り
、
内
臓
を
引
き

出
す
。
内
臓
の

一
部
は
、
「酒
盗
」

と
呼
ば
れ
る
カ
ツ
オ
内
臓
の
塩
辛

に
加
工
さ
れ
る
。
真
水
の
氷
水
中

に
魚
体
を
浸
漬
し
て
脱
血
後
、
背

ビ
レ
を
含
む
背
部
の
皮
を
剥
ぎ
取

り
三
枚
に
お
ろ
す
。
大
型
の
も
の

は
得
ら
れ
た
フ
ィ
レ
ー
を
さ
ら
に

背
肉
と
腹
肉
に
分
け
る
。
こ
れ
ら

か
ら
得
ら
れ
る
カ
ツ
オ
節
は
そ
れ

ぞ
れ

「雄
節
」

「雌
節
」
と
称
さ

れ
る
。

ま
た
、
小
型
の
も
の
は
フ
ィ
レ

ー
の
ま
ま
製
品
ま
で
加
工
さ
れ
、

「亀
節
」
と
呼
ば
れ
る
。
こ
れ
ら
は

次
に
煮
籠
に
入
れ
、
煮
熟
す
る
。
煮

熟
の
目
的
は
大
き
く
二
つ
あ
る
。

一
つ
は
魚
肉
タ
ン
パ
ク
質
を
変
性

さ
せ
、
こ
れ
を
凝
縮
す
る
こ
と
に

よ
り
、
次
の
水
骨
抜
き
の
工
程
で

の
骨
お
よ
び
皮
の
除
去
作
業
を
容

易
に
す
る
こ
と
で
あ
る
。
も
う

一

つ
は
タ
ン
パ
ク
質
を
変
性
さ
せ
て

乾
燥
し
や
す
く
す
る
こ
と
に
あ

る
。「連

載
第
１８
回
味
付
け
切
身
②
」

に
お
い
て
、
魚
肉
筋
肉
中
の
水
に

は
成
分
と
結
び

つ
い
て
い
る
水

（結
合
水
）
と
自
由
に
動
き
回
っ

め
、
乾
燥
し
や

す
く
な
る
の
で

あ
る
。

私
が
勤
務
し

て
い
る
大
学
で

程

は
、
夏
休
み
期

工

間
中
に
食
品
生

紳

雛
柳
韓
郊
的
癖

却

雄
動
車
獅
御
製

目

て
い
る
。
こ
の

和

仰
蒙
勘
ゆ
薪
諦

ツ

の
一
部
に
加
え

力

ら
れ
て
お
り
、

カ
ツ
オ
節
に
至

る
ま
で
の
途
中

の
工
程
ま
で
で

あ
る
が
、
学
生

た
ち
は
張
り
切

煮
熟
で
夕
ン
ノミ

ク
質
変
つl!!1:i

大
追

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
。

■25■

て
い
る
水

（
自
由
水
）
の
２
種
類

が
あ
る
こ
と
に
触
れ
た
。
そ
こ
で

は
、
結
合
水
は
腐
敗
細
菌
な
ど
の

微
生
物
に
利
用
さ
れ
に
く
い
た

め
、
こ
れ
の
割
合
が
高
け
れ
ば
高

い
ほ
ど
食
品
の
保
存
性
が
高
ま
る

こ
と
に
つ
い
て
述
べ
た
が
、
魚
肉

を
乾
燥
す
る
場
合
、
結
合
水
は
成

分
と
結
び
つ
い
て
い
る
た
め
に
乾

燥
さ
れ
に
く
く
、
効
率
的
に
魚
肉

を
乾
燥
さ
せ
る
に
は
結
合
水
の
割

合
を
減
ら
す
必
要
が
あ
る
。
加
熱

に
よ
リ
タ
ン
パ
ク
質
は
変
性
し
、

水
と
結
び

つ
く
能
力
を
失
う
た

っ
て
カ
ツ
オ
節
を
つ
く
っ
た
。

カ
ツ
オ
の
頭
を
落
と
し
て
ま
な

板
が
血
だ
ら
け
に
な
っ
た
り
す
る

作
業
も
あ
る
が
、
さ
す
が
は

「海

洋
」
が
名
前
に
付
く
大
学
の
学
生
、

一
心
不
乱
に
魚
を
処
理
す
る
。
先

月
こ
の
実
習
が
あ

っ
た
の
だ
が
、

連
日
立
ち
っ
ば
な
し
の
実
習
で
わ

れ
わ
れ
教
員
は
ヘ
ト
ヘ
ト
に
な
る

の
で
あ
る
が
、
学
生
は
全
く
平
気

の
よ
う
だ
。

（次
国
に
続
く
。
毎
月
２
回
掲

載
）

カツオ節①


