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紀
寿
し

（
き
ず
し
）
の
ル
ー
ツ

は
長
崎
県
上
五
島
奈
良
尾
地
区
に

古
く
か
ら
伝
わ
る

「生
寿
司
穴
き

ず
し
）
で
、
マ
ア
ジ
を
原
料
に
し

た
寿
司
で
あ
る
。
「生
寿
司
」
は
、

も
と
も
と
紀
州

（現
在
の
和
歌
山

県
）
の
漁
師
が
長
い
船
旅
に
備
え

て
魚
を
酢
渡
け
に
し
て
お
に
ぎ
り

と
組
み
合
わ
せ
た
も
の
で
、
約
４

０
０
年
前
に
奈
良
尾
地
区
に
紀
州

の
漁
師
が
魚
群
を
追
っ
て
移
り
住

ん
だ
時
に
伝
わ
っ
た
も
の
と
考
え

ら
れ
る
。

「紀
寿
し
」
は
こ
の
伝

統
食
品
で
あ
る

「生
寿
司
」
を
現

代
人
の
嗜
好
（し
こ
う
）に
合
う
よ

う
に
改
良
さ
れ
た
も
の
で
あ
る
。

紀
寿
し
は

「原
料
の
マ
ア
ジ
」

↓
「背
開
き
」
↓

「塩
蔵
」
↓

「食

酢
に
浸
漬
」
↓

「調
墜
匪
に
浸
漬
」

↓

「酢
飯
と
合
わ
せ
る
」
の
工
程

で
製
造
さ
れ
る
。
マ
ア
ジ
は
寿
司

と
し
て
見
栄
え
の
良
い
１
０
０
τ

前
後
の
も
の
が
用
い
ら
れ
る
。
背

開
き
し
、
内
臓
を
丁
寧
に
除
去
し

た
後
、
締
め
サ
バ
同
様
に

一
晩
塩

い
て
は
、
こ
れ
を
船
上
で
の
保
存

食
と
す
る
た
め
ｐ
奏
り
こ
い

（
ｐ

Ｈ
＝
３

・
５
程
度
）
も
の
で
あ

っ

た
と
思
わ
れ
る
。

■
晏
こ
億
く
す

る
こ
と
は
特
に
水
産
物
の
場
合
、

保
存
性
を
高
め
る
こ
と
の
他
に
大

き
な
利
点
が
３
つ
あ
る
。

１
つ
は
マ
ア
ジ
に
も
と
も
と
合

ま
れ
る
プ
ロ
テ
ア
ー
ゼ

〈タ
ン
パ

ク
質
を
分
解
す
る
酵
素
）
が
よ
く

働
き
、
保
存
中
に
ペ
プ
チ
ド
や
遊

離
ア
ミ
ノ
酸
と
い

っ
た
う
ま
み
成

分
が
つ
く
り
出
さ
れ
、
呈
味
を
よ

下
し
た
魚
を
扱
う
上
で
こ
の
こ
と

は
大
き
整
墨
塔
色
一
っ
て
い
た
と

考
え
ら
れ
る
。
伝
統
食
品
に
つ
い

て
述
べ
さ
せ
て
い
た
だ
く
時
に
毎

回
書
い
て
い
る
こ
と
で
は
あ
る

が
、
水
産
加
工
に
お
け
る
先
人
の

知
恵
に
は
藩
か
さ
れ
る
。

こ
の
連
載
を
書
き
始
め
て
あ
ら

た
め
て
思
つ
こ
と
だ
が
、
日
本
ほ

ど
食
酢
が
水
産
加
工
品
に
用
い
ら

れ
て
い
る
国
は
世
界
に
見
ら
れ
な

い
。
時
々
、
海
外
の
方
を
対
象
に

締
め
サ
バ
を
紹
介
す
る
こ
と
が
あ

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
ほ
こ
、
水
産
発
酵
食
品
、
タ
ン

パ
ク
質
、
脂
質
、
魚
の
品
質
、
魚
醤
油

（し
ょ
う

０

も
を
露
乃。
層
買
庁
黛
簑
呆
馨
¨

跡

）
危

て
曇

。

■29■

上五島奈良尾地区の 「紀寿 し」

食
酢
で
保
存
性
と
豊
か
な
呈
味

上
五
島
奈
良
尾
に
伝
わ
る
先
人
の
知
恵

蔵
し
て
身
を
固
め
、
全
酢
に
漫
演

す
る
。
さ
ら
に
調
味
酢
に
浸
酒
し

一■
旺
取
と
合
わ
せ
る
。

現
代
風
に
ア
レ
ン
ジ
さ
れ
た

「紀
寿
し
」
の

ユ
旦
は
あ
ま
り
低

い
値
を
示
さ
な
い
が
、
想
像
す
る

に
オ
リ
ジ
ナ
ル
の
「生
寿
司
」に
お

り
豊

か
に
す
る
。
２
つ
目
は
骨
を

軟
ら
か
く
す
る
こ
と
に
よ
り
、
食

感
が
良
く
な
る
こ
と
で
あ
る
。
３

つ
目
は
鮮
度
が
悪
く
腐
敗
直
前
の

魚
で
あ

っ
て
も
こ
れ
の
臭
気
を
抑

制
す
る
こ
と
で
あ
る
。
腐
敗
奥
の

原
因
物
質
の
主
な
も
の
は
ア
ル
カ

リ
性
だ
が
、
こ
れ
を
酸
性
に
す
る

こ
と
で
不
揮
発
性
の
物
質

（空
気

中
に
漂
わ
な
い
物
質
）
に
変
え
る

こ
と
が
で
き
る
の
で
あ
る
。

「生
寿
司
」
が
奈
良
尾
地
区
に

伝
わ

っ
た
時
代
は
当
然
な
が
ら
氷

や
冷
蔵
施
設
も
な
く
、
鮮
度
が
低

る
が
、
会
酢
に
対
す
る
抵
抗
を
示

す
方
は
多
い
。
特
に
東
南
ア
ジ
ア

の

一
部
の
地
域
の
方
に
紹
介
し
た

時
は
、
そ
の
風
味
に
強
い
抵
抗
を

示
さ
れ
た
と
同
時
に
、

「酢
を
摂

取
す
る
と
骨
が
溶
け
る
の
で
健
康

上
良
く
な
い
」
と
言
わ
れ
た
。
日

本
で
は
寿
司
、
締
め
サ
バ
、
酢
コ

ン
フ
な
ど
に
見
ら
れ
る
よ
う
に
食

酢
は
生
活
に
密
着
し
て
い
る
。
現

在
は
調
味
料
と
し
て
の
用
途
が
大

き
い
が
、
古
く
か
ら
水
産
加
工
品

の
保
存
の
た
め
に
用
い
ら
れ
て
き

た
も
の
と
思
わ
れ
る
。

現
在
、
紀
寿
し
は
そ
の
保
存
性

の
低
さ
か
ら
多
く
は
流
通
し
て
い

な
い
。
冷
凍
で
は
米
飯
独
特
の
食

感
が
失
わ
れ
、
ま
た
冷
蔵
流
通
は

上
五
島
地
方
と
い
う
立
地
か
ら
、

物
流
に
多
額
の
コ
ス
ト
が
必
要
と

な
り
、
消
費
者
に
安
価
に
供
給
す

る
こ
と
が
困
難
で
あ
る
た
め
だ
。

そ
の
た
め
良
い
商
品
で
あ
っ
て
も

知
名
度
は
低
い
。
水
産
加
工
学
に

お
け
る
重
要
な
役
日
の

一
つ
は
こ

の
よ
う
な
商
品
の
保
存
性
を
向
上

せ
し
め
、
よ
り
多
く
の
消
費
者
ヘ

の
供
給
を
可
能
に
す
る
こ
と
に
あ

る
と
痛
切
に
思
う
。
本
学
に
お
い

て
寿
司
に
関
す
る
冷
凍
技
術
の
研

究
室
が
あ
る
。
今
後
の
成
果
を
期

待
し
た
い
。

本
稿
の
作
成
に
あ
た
り
長
崎
県

上
五
島
水
産
業
普
及
指
導
セ
ン
タ

ー
よ
り
多
大
な
る
情
毒
を
い
ふ
た

い
た
。
こ
こ
に
感
謝
す
る
。

（毎
月
２
回
掲
載
）


