
ジ
ョ
イ
フ
ル
三
ノ
輪
で
お
店
を
構
え
て
、

も
う
三
十
年
。
「
魚
の
ぶ
」
は
、
二
代
目
赤

坂
清
悟
さ
ん
（
55
歳
）
夫
婦
と
義
姉
淑
江
さ

ん
の
３
人
で
国
内
産
の
魚
を
主
に
取
り
扱
っ

て
い
ま
す
。
安
く
て
少
し
で
も
鮮
度
の
良
い
物

を
お
客
様
に
提
供
す
る
た
め
に
、
朝
４
時
半
に

は
、
千
住
市
場
に
仕
入
れ
に
出
か
け
て
い
ま
す
。

安
い
外
国
産
（
韓
国
な
ど
）
も
あ
り
ま
す
が
、

あ
え
て
国
内
産
を
食
卓
に
お
届
け
し
た
い
と
思
っ

て
い
る
為
、
仕
入
れ
値
が
高
く
て
も
、
旬
の
新

鮮
な
国
内
産
の
魚
を
食
卓
に
お
届
け
す
る
こ
と

に
こ
だ
わ
り
、
心
が
け
て
い
ま
す
。

「
魚
の
ぶ
」
の
お
す
す
め
品
は
、
ま
ぐ
ろ
の

お
刺
身
・
ひ
も
の
各
種
・
か
じ
き
ま
ぐ
ろ
の
カ

マ
の
皿
盛
・
カ
レ
ー
煮
付
や
サ
バ
の
味
噌
煮
な

ど
の
お
そ
う
ざ
い
で
す
。

魚
は
ご
要
望
に
応
じ
て
、
三
枚
お
ろ
し
な
ど

の
下
ご
し
ら
え
を
致
し
ま
す
。

今
の
旬
の
魚
は
、
戻
り
が
つ
お
・
し
じ
み
・

さ
ん
ま
と
サ
バ
で
す
。

戻
り
か
つ
お
と
し
じ
み
に
つ
い
て
の
魚
の
ぶ

一
口
メ
モ
・
・

か
つ
お
は
南
方
で
産
卵
し
、
１
㎏
を
超
え
る

大
き
さ
に
な
る
と
黒
潮
に
の
り
、
５
月
上
旬
か

ら
三
陸
沖
へ
と
北
上
す
る
の
間
に
獲
れ
る
の
が

「
初
か
つ
お
」
で
、
脂
肪
の
乗
り
の
少
な
い
淡

白
な
味
で
す
。

三
陸
沖
に
達
す
る
と
た
く
さ
ん
の
餌
を
食
べ

脂
肪
が
た
っ
ぷ
り
乗
り
、
丸
々
太
っ
た
か
つ
お

に
成
長
し
、
８
月
下
旬
か
ら
10
月
に
か
け
て
産

卵
の
為
南
下
し
ま
す
。
こ
の
時
期
の

か
つ
お
を
「
戻
り
か
つ
お
」
と
呼
び
、

脂
肪
が
乗
っ
て
い
る
わ
り
に
は
案
外

さ
っ
ぱ
り
と
し
て
い
て
、
食
通
の
人
々
は
「
か

つ
お
は
、
戻
り
か
つ
お
に
限
る
」
と
言
い
ま
す
。

か
つ
お
の
栄
養
素
は
、
ビ
タ
ミ
ン
Ｂ
（
疲
労

回
復
）
・
タ
ウ
リ
ン
（
コ
レ
ス
テ
ロ
ー
ル
抑
制
）

・
Ｈ
Ｄ
Ｌ
（
老
化
防
止
）
・
Ｅ
Ｐ
Ａ
（
血
液
を

サ
ラ
サ
ラ
に
す
る
効
果
）
な
ど
を
、
多
く
含
み

ま
す
。

ま
た
、
赤
身
の
魚
の
代
表
格
で
あ
る
か
つ
お

は
、
鉄
分
が
他
の
魚
に
比
べ
多
く
、
貧
血
に
良

い
と
い
わ
れ
て
お
り
、
特
に
色
合
の
た
め
に
敬

遠
さ
れ
る｢

血
合｣

に
は
２
倍
の
鉄
分
が
含
ま
れ

ち

あ

い

て
い
ま
す
。
こ
の
点
か
ら
も
貧
血
の
人
に
は
積

極
的
に
食
べ
て
ほ
し
い
も
の
で
す
。

そ
し
て
、
シ
ジ
ミ
の
プ
ロ
の
砂
抜
き
方
法
を

教
え
て
も
ら
い
ま
し
た
。

ま
ず
は
殻
を
洗
い
、(
泥
臭
さ
を
取
り
除
き

ま
す
。)

1
％
食
塩
水
で
３
～
４
時
間
砂
抜
き

を
し
ま
し
ょ
う
。(

冬
場
は
＋
1
時
間
位
多
め

に)

真
水
で
の
砂
抜
き
は
お
す
す
め
し
ま
せ
ん
。

浸
透
圧
の
関
係
で
し
じ
み
の
う
ま
味
成
分
が
流

れ
出
て
し
ま
う
か
ら
で
す
。

砂
抜
き
方
法
は

、
ザ
ル
と
ボ
ー
ル
を
用
意

し
て
い
た
だ
き
、
そ
れ
に
し
じ
み
を
ヒ
タ
ヒ
タ

の
状
態
に
し
、
ザ
ル
が
ボ
ー
ル
の
底
に
つ
か
な

い
よ
う
に
し
て
、
吐
き
出
さ
れ
た
砂
が
し
じ
み

に
触
れ
な
い
よ
う
に
し
ま
す
。
砂
抜
き
を
し
す

ぎ
る
と
う
ま
味
も
水
に
溶
け
出
し
て
し
ま
い
ま

す
の
で
ご
注
意
く
だ
さ
い
。

砂
抜
き
後
の
し
じ
み
は
す
ぐ
に
食
べ
ら
れ

ま
す
が
、
し
じ
み
は
水
か
ら
出
し
た
後
、
空
中

に
２
～
３
時
間
放
置
す
る
こ
と
（
夏
場
は
冷
蔵

庫
）
に
よ
り
、
う
ま
味
が
増
し
ま
す
。
し
じ
み

は
、
多
少
の
環
境
ス
ト
レ
ス
を
与
え
る
事
に
よ

り
、
自
分
の
体
を
利
用
し
て
守
ろ
う
と
し
、
そ

の
時
に
う
ま
味
が
増
す
の
で
す
。

こ
ん
な
お
話
を
「
魚
の
ぶ
」

で
聞
い
て
、
安
全
で
安
心
の

国
産
の
新
鮮
な
魚
を
食
べ
て
み
ま
せ
ん
か
。

お
近
く
に
は
配
達
も

致
し
ま
す
。
（
無
料
）

贈
答
用
に
お
魚
を
ク
ー

ル
便
に
て
発
送
致
し
ま

す
。
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