
「
魚
周
っ
て
、
二
つ
の
漢
字
を
並
べ
る
と
鯛
に

な
る
ん
で
す
」

昭
和
12
年
創
業
の
鮮
魚
店
「
魚
周
」
は
宇
田

川
誠
寿
さ
ん
の
父
周
太
郎
さ
ん
が
花
畑
で
開
業

し
、
戦
後
は
新
開
地
（
ジ
ョ
イ
フ
ル
三
ノ
輪
）

に
移
転
し
て
、
平
成

3
1

年
ま
で
三
ノ
輪
橋
駅

側
で
営
ん
で
い
ま
し
た
。

「
赤
電
（
終
電
）
に
な
る
ま
で
店
を
開
け
て
い

ま
し
た
。
」

宇
田
川
誠
寿
さ
ん
（
昭
和
12
年
生
ま
れ
）
は

嫁
い
だ
姉
の
代
わ
り
に
、
小
学
４
年
生
の
こ
ろ

か
ら
お
店
の
お
手
伝
い
を
す
る
よ
う
に
な
り
ま

し
た
。
繁
忙
時
に
は
学
校
を
休
ん
で
お
手
伝
い

を
し
て
い
ま
し
た
。
そ
の
当
時
、
魚
屋
さ
ん
や

八
百
屋
さ
ん
は
、
千
住
大
橋
を
超
え
た
と
こ
ろ

に
あ
る
や
っ
ち
ゃ
場
ま
で
リ
ヤ
カ
ー
を
引
い
て
、

仕
入
れ
に
行
っ
て
お
り
ま
し
た
。
橋
の
と
こ
ろ

に
は
軽
子
と
呼
ば
れ
る
人
が
２
人
ぐ
ら
い
待
機

か

る

こ

し
て
お
り
、

橋
の
坂
を
上
り
下
り
す
る
リ
ヤ

カ
ー
を
押
す
仕
事
を
し
て
い
ま
し
た
。
押
し
賃

は
30
～

35
円
で
し
た
。
夏
は
橋
の
た
も
と
で

食
べ
る
、
シ
ロ
ッ
プ
か
け
た
氷
が
美
味
し
か
っ

た
そ
う
で
す
。
お
店
の
休
み
は
月
１
回
、
毎
月

22
日
だ
け
で
し
た
。
朝
８
時
に
市
場
に
仕
入
れ

に
行
き
、
11
時
か
ら
仕
込
み
を
始
め
て
14
時
～

24
時
ま
で
開
店
し
て
い
ま
し
た
。
王
電
（
都
電
）

の
最
終
電
車
は
赤
く
表
示
さ
れ
て
い
た
の
で
赤

電
と
呼
ば
れ
て
い
ま
し
た
。
昔
は
コ
ン
ビ
ニ
も

な
く
、
終
電
で
降
車
し
て
来
る
方
た
ち
に
食
材

を
提
供
す
る
為
に
店
を
開
け
て
い
た
そ
う
で
す
。

か
つ
て
は
あ
ち
こ
ち
の
商
店
街
に
あ
っ
た
鮮
魚

店
も
少
な
く
な
り
、
ス
ー
パ
ー
マ
ー
ケ
ッ
ト
で

魚
を
購
入
す
る
こ
と
が
多
く
な
り
ま
し
た
。
い

つ
が
旬
で
美
味
し
い
の
か
判
ら
ぬ
ま
ま
、
陳
列

の
魚
の
切
り
身
を
買
っ
て
い
る
状
況
で
す
ね
。

こ
の
道
70
年
の
宇
田
川
さ
ん
に
魚
の
お
話
を
伺

い
ま
し
た
。

「
鮭
に
は
丘
塩
と
沖
塩
が
あ
り
ま
す
。
」

北
海
道
で
秋
に
獲
れ
る
鮭
は
「
丘

塩
」
と
呼
ば
れ
ま
す
。
陸
地
近
く

（
丘
）
で
漁
獲
し
た
鮭
を
港
に
陸
上

げ
し
、
す
ぐ
に
塩
蔵
加
工
し
て
冷
凍

保
存
し
ま
す
。
丘
塩
は
塩
が
な
じ
ま

ず
、
甘
塩
に
な
り
ま
す
。
「
沖
塩
」

は
中
型
船
～
大
型
船
が
遠
く
ま
で

（
沖
）
漁
獲
に
行
き
、
何
日
も
航
海
し
て
漁
獲

し
た
、
た
く
さ
ん
鮭
を
加
工
し
た
も
の
で
す
。

数
日
航
海
す
る
た
め
、
鮮
度
が
落
ち
な
い
よ
う

に
す
ぐ
に
船
内
で
塩
を
し
ま
す
。
沖
塩
は
長
く

塩
に
つ
け
る
た
め
、
丘
塩
よ
り
も
塩
辛
く
な
り

ま
す
。
丘
塩
は
鮮
度
が
良
く
甘
塩
で
脂
が
乗
っ

て
い
ま
す
。
沖
塩
の
鮮
度
や
脂
の
乗
り
は
丘
塩

よ
り
落
ち
て
し
ま
い
ま
す
。
御
徒
町
の
魚
介
専

門
店
「
吉
池
」
で
は
、
売
り
場
の
鮭
に
「
丘
」

と
か
「
沖
」
と
か
印
が
つ
い
て
い
る
そ
う
で
す
。

「
時
鮭
は
と
き
な
し
」

鮭
の
旬
は
秋
で
す
が
、
季
節
外
れ
の
春
か
ら

初
夏
に
か
け
て
獲
れ
る
鮭
の
こ
と
を
「
時
鮭

（
と
き
し
ら
ず
）
」
と
言
い
ま
す
。
漁
獲
量
は

少
な
く
、
脂
が
乗
っ
て
美
味
し
い
の
で
す
が
、

一
切
れ
２
千
円
近
く
と
高
額
で
す
。

「
目
に
青
葉

山
ほ
と
と
ぎ
す

初
鰹
」

初
鰹
は
４
～
５
月
ご
ろ
南
か
ら
北
上
し
て
い

る
時
に
水
揚
げ
さ
れ
ま
す
。
戻
り
鰹
は
９
～
11

月
に
北
か
ら
南
下
し
て
来
る
時
に
水
揚
げ
さ
れ

ま
す
。
戻
り
鰹
の
方
が
脂
が
乗
っ
て
い
ま
す
。

鰹
は
煮
る
と
身
が
固
く
な
り
ま
す
。
ま
た
当

た
り
は
ず
れ
も
あ
り
ま
す
。
冷
蔵
冷
凍
が
な
か
っ

た
こ
ろ
に
は
、
塩
蔵
鰹
（
え
ん
ぞ
う
か
つ
お
）

と
言
っ
て
、
鰹
を
三
枚
に
お
ろ
し
、
そ
の
身
の

真
ん
中
に
塩
を
ベ
タ
ベ
タ
と
塗
り
込
み
保
存
し

て
い
た
そ
う
で
す
。

塩
蔵
鰹
は
焼
く
と
塩
辛

く
て
美
味
し
か
っ
た
そ
う
で
す
。

「
入
梅
い
わ
し
は
脂
が
の
っ
て
美
味
し
い
」

入
梅
い
わ
し
は
梅
雨
入
り
の
６
～
７
月
に
獲

れ
る
マ
イ
ワ
シ
（
真
鰯
）
で
す
。
産
卵
前
の
た

め
お
腹
が
丸
々
と
し
て
お
り
、
脂
が
乗
っ
て
い

て
一
年
で
一
番
美
味
し
く
、
刺
身
も
美
味
し
い

で
す
。
そ
し
て
夏
に
な
る
と
鰺
が
一
番
美
味
し

い
そ
う
で
す
。

魚
は
身
体
に
良
い
と
言
わ
れ
ま
す
。
天
然
の

魚
は
海
の
中
を
泳
ぎ
回
っ
て
い
る
の
で
、
養
殖

も
の
よ
り
身
が
締
ま
っ
て
い
て
日
持
ち
が
良
い

と
か
。
宇
田
川
さ
ん
の
お
話
は
な
か
な
か
得
ら

れ
な
い
知
識
で
す
。
ま
た
折
に
触
れ
、
掲
載
し

て
い
き
ま
す
。

魚
周
さ
ん
の
魚
の
話
①

う
お
し
ゅ
う
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