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「
エ
タ
リ
」
と
は
長
崎
県
島
原
半

島
の
橘
湾
沿
岸
地
域
の
方
言
で
カ

タ
ク
チ
イ
ワ
シ
の
こ
と
を
指
す
。

エ
タ
リ
の
塩
辛
は
、
橘
湾
で
漁
獲

さ
れ
た
新
鮮
な
カ
タ
ク
チ
イ
ワ
シ

を
塩
潰
け
し
熟
成
さ
せ
た
も
の

で
、
漁
家
を
中
心
に
秋
の
彼
岸
前

後
に
仕
込
み
を
す
る
。
約
１
カ
月

後
に
は
熟
成
す
る
た
め
、
冬
場
の

保
存
食
と
し
て
欠
か
せ
な
い
食
品

で
あ

っ
た
。

明
治
初
期
に
は
カ
タ
ク
チ
イ
ワ

シ
の
煮
千
が
作
ら
れ
て
い
た
記
録

も
あ
り
、
エ
タ
リ
の
塩
辛
も
既
に

明
治
時
代
に
は
作
り
食
べ
ら
れ
て

き
た
も
の
と
推
察
さ
れ
る
。
当
地

で
き
か
ら
エ
タ
リ
の
塩
辛
を
作

っ

て
い
る
方
に
お
話
を
伺

っ
た
こ
と

が
あ
る
が
、
食
事
の
際
に
お
か
ず

と
し
て
食
す
る
以
外
に
、
子
ど
も

の
お
や
つ
と
し
て
蒸

（ふ
）
か
し

島
原
半
島
で
は
、
原
料
と
な
る
大

型
の
カ
タ
ク
チ
イ
ワ
シ
は
過
去
に

豊
富
に
漁
獲
さ
れ
て
い
た
が
、
近

年
は
大
型
の
水
揚
げ
は
少
な
い
。

さ
ら
に
、
近
年
の
消
費
者
の
低
塩

化
志
向
に
よ
り
生
産
量
そ
の
も
の

も
少
な
く
、
地
域
の
伝
統
保
存
食

で
あ
る
エ
タ
リ
の
塩
辛
そ
の
も
の

が
消
え
よ
う
と
し
て
い
る
よ
う
で

あ
る
。

こ
の
よ
う
な
中
、
島
原
半
島
の

漁
業
者
が
中
心
と
な

っ
て
、
エ
タ

イ
ワ
シ
５
～
７
に
対
し
て
食
塩
を

１
の
割
合
で
満
遍
な
く
、
か
つ
手

早
く
混
ぜ
、
樽

（た
る
）
に
入
れ

る
。
最
後
に
稲
藁

（わ
ら
）
を
覆

う
よ
う
に
載
せ
、
そ
の
上
か
ら
ふ

た
を
し
て
重
石
を
載
せ
る
。

秋
日
の
ま
だ
気
温
が
高
い
時
期

の
場
合
、
１
カ
月
程
度
し
て

「白

粉
」
が
カ
タ
ク
テ
イ
ワ
シ
の
表
面

に
付
着
し
た
状
態
に
な

っ
た
ら
食

べ
ご
ろ
と
な
る
。
た
だ
し
、
こ
こ

数
年
、
真
冬
に
な
ら
な
い
と
塩
辛

掛
~
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水
産
加
工
全
般
に
か
ま
ば
こ
、
水
産
発
酵
食
品
、

タ
ン
パ
ク
質
、
脂
質
、
魚
の
品
質
、
魚
醤
粕

（し

ょ
う
ゆ
）
な
ど
を
研
究
Ю
長
崎
県
庁

（県
総
合

水
産
試
験
場
）
を
経
て
現
職
。

り
の
塩
辛
を
子
々
孫
々
ま
で
存
続

さ
せ
よ
う
と
さ
ま
ざ
ま
な
取
り
組

み
が
行
わ
れ
て
い
る
。
地
域
に
よ

る
地
元
産
業
活
性
化
の
事
例
と
し

て
参
考
に
さ
れ
た
い
方
は

「
エ
タ

り
の
塩
辛
」
で
検
索
さ
れ
る
と
地

元
グ
ル
ー
プ
の
ホ
ー
ム
ベ
ー
ジ
が

ヒ
ッ
ト
す
る
の
で
そ
ち
ら
を
参
照

し
て
い
た
だ
き
た
い
。

エ
タ
リ
の
塩
辛
は

「原
料
」
↓

「食
塩
の
添
加
」
↓

「熟
成
」
の

工
程
で
行
わ
れ
る
。
原
料
の
カ
タ

ク
テ
イ
ワ
シ
は
海
水
で
洗
浄
後
、

原
料
に
ち
ょ
う
ど
良
い
サ
イ
ズ
が

漁
獲
さ
れ
ず
、
気
温
の
低
い
時
期

に
は
熟
成
期
間
は
３
カ
月
ほ
ど
を

要
す
る
。

こ
の
よ
う
な
製
法
は
各
家
庭
で

ア
レ
ン
ジ
が
試
み
ら
れ
、
家
庭
に

よ

っ
て
は
藁
を
入
れ
な
か

っ
た

り
、
あ
る
い
は
仕
込
む
際
、
ま
た

は
熟
成
途
中
に
麹

（
こ
う
じ
）
や

唐
辛
子
を
加
え
た
り
す
る
場
合
も

あ
る
よ
う
で
あ
る
。
藁
が
ど
の
よ

う
に
発
酵
に
寄
与
す
る
か
は
不
明

だ
が
、
風
味
が
良
く
な
る
と
い
う

話
も
あ
る
。
今
後
の
研
究
が
望
ま

れ
る
と
こ
ろ
で
は
あ
る
が
、
１
カ

月
程
度
し
て
魚
体
に
発
生
す
る

「白
粉
」
は
、
恐
ら
く
酵
母
の
類

で
あ
ろ
う
と
思
わ
れ
る
。

ま
た
、
ア
ン
チ
ョ
ビ
ー
の
塩
漬

け
の
場
合
、
熟
成
期
間
が
１
年
間

で
あ
る
の
に
対
し
、
エ
タ
リ
の
塩

辛
の
そ
れ
は
わ
ず
か
１
カ
月
で
あ

る
。
そ
れ
は
ア
ン
チ
ョ
ビ
ー
の
塩

漬
け
は
筋
肉
部
の
み
を
発
酵
さ
せ

る
の
に
対
し
、
エ
タ
リ
の
塩
辛
は

筋
肉
部
よ
り
も
高
い
プ
ロ
テ
ア
ー

ゼ
活
性
を
有
す
る
肉
臓
も

一
緒
に

発
酵
さ
せ
る
こ
と
に
よ
る
も
の
で

あ
ろ
う
。

す
な
わ
ち
、
発
酵
に
よ

っ
て
う

ま
味
成
分
が
増
え
る
の
は
、
プ
ロ

テ
ア
ー
ゼ
に
よ
リ
タ
ン
パ
ク
質
が

分
解
さ
れ
て
う
ま
み
の
も
と
と
な

る
ア
ミ
ノ
酸
が
増
え
る
た
め
で
あ

る
が
、
内
臓
を
含
め
て
熟
成
さ
せ

る
こ
と
で
、
ア
ミ
ノ
酸
が
増
え
る

速
度
が
ア
ン
チ
ョ
ビ
「
に
比
較
し

て
高
い
の
で
は
な
い
か
と
思
わ
れ

る
。
内
臓
も
含
め
て
発
酵
さ
せ
る

と
聞
い
て
、
製
品
が
生
臭
い
の
で

は
な
い
か
と
思
わ
れ
る
読
者
の
方

も
お
ら
れ
る
か
と
思
う
が
、
い
わ

ゆ
る
鮮
魚
の
よ
う
な
生
臭
み
は
全

く
し
な
い
。
　
　
　
　
　
　
一

（毎
月
２
回
掲
載
）

エ
タ
リ
の
塩
辛

エタリの塩辛①

島
原
半
島
の
伝
統
食
品

カ
タ
ク
チ
、
内
臓
も

一
緒
に
発
酵

芋
と

一
緒
に
食
し
た
り
、
客
に
お

茶
請
け
と
し
て
出
し
て
い
た
ら
し

い
。エ

タ
リ
の
塩
辛
の
産
地
で
あ
る


