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を
仕
入
れ
、
提
供
し
て
い
る
。

「
魚
は
鮮
度
は
も
ち
ろ
ん
、
一
番
お

い
し
い
季
節
に
食
べ
て
も
ら
う
こ
と

が
大
切
」
と
語
る
木
村
さ
ん
。
そ
の

想
い
が
「
と
と
や
烏
賊
煎
」
の
一
皿

一
皿
に
息
づ
い
て
い
ま
す
。

そ
し
て
昨
年
春
、「
と
と
や
」
は

さ
ら
に
パ
ワ
ー
ア
ッ
プ
し
て
六
日
町

に
移
転
オ
ー
プ
ン
。
１
階
の
カ
ウ
ン

タ
ー
と
テ
ー
ブ
ル
席
に
加
え
、
２
階

に
は
最
大
30
名
ま
で
宴
会
可
能
な

広
々
と
し
た
フ
ロ
ア
を
完
備
。
ま
た

鍋
料
理
、
郷
土
料
理
、
洋
食
な
ど
豊

富
な
メ
ニ
ュ
ー
が
加
わ
り
「
と
と
や
」

の
新
し
い
魅
力
に
つ
な
が
っ
て
い
ま

す
。観

光
で
八
戸
を
訪
れ
る
方
は
も
ち

ろ
ん
、
地
元
の
方
に
も
改
め
て
味

わ
っ
て
ほ
し
い
「
八
戸
の
海
の
ご
ち

そ
う
」
の
数
々
。
さ
あ
、
い
よ
い
よ

今
年
も
忘
年
会
シ
ー
ズ
ン
到
来
で

す
。
旬
を
知
り
尽
く
し
た
目
利
き
が

生
み
出
す
〝
本
物
の
美
味
し
さ
〞
を
、

ぜ
ひ
楽
し
ん
で
み
て
く
だ
さ
い
。

八
戸
で
〝
活
イ
カ
を
食
べ
る
な
ら

こ
こ
！
〞
と
評
判
の
「
と
と
や
烏
賊

煎
」。
お
客
さ
ん
の
約
７
割
が
県
外

か
ら
訪
れ
る
と
い
う
ほ
ど
、
全
国
に

フ
ァ
ン
を
持
つ
人
気
店
で
す
。

店
主
の
木
村
健
一
さ
ん
は
、
も
と

も
と
日
本
料
理
の
世
界
で
修
行
を
重

ね
た
料
理
人
。
約
20
年
前
に
多
賀
台

に
居
酒
屋
と
し
て
お
店
を
ス
タ
ー

ト
、
そ
の
後
２
０
１
４
年
に
「
み
ろ

く
横
丁
」
に
海
鮮
メ
イ
ン
の
お
店
と

し
て
出
店
。
そ
の
新
鮮
な
味
と
活
イ

カ
の
美
味
し
さ
が
話
題
を
呼
び
、
一

気
に
全
国
区
の
人
気
を
獲
得
し
た
。

そ
ん
な
木
村
さ
ん
の
活
イ
カ
へ
の

情
熱
は
と
ど
ま
る
こ
と
な
く
、
よ
り

鮮
度
の
高
い
魚
介
を
お
客
様
に
届
け

た
い
と
の
思
い
か
ら
、
自
ら
魚
の
卸

売
会
社
を
設
立
。
八
戸
近
海
で
獲
れ

た
新
鮮
か
つ
旬
に
こ
だ
わ
っ
た
ネ
タ

［ ととや 烏賊煎  ］
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朝
晩
の
冷
え
込
み
が
増
し
店
頭
に
黄

金
色
に
咲
き
誇
る
食
用
菊「
阿
房
宮（
あ

ぼ
う
き
ゅ
う
）」
が
並
ぶ
と
、
晩
秋
の
訪

れ
を
感
じ
ま
す
。
阿
房
宮
は
南
部
地
域

を
代
表
す
る
伝
統
野
菜
。「
菊
の
王
様
」

と
も
呼
ば
れ
食
用
菊
の
最
高
峰
で
す
。

　
朝
晩
の
寒
暖
差
が
大
き
い
こ
の
時
期

に
花
を
咲
か
せ
る
こ
と
で
、
香
り
と
甘

み
が
ぐ
っ
と
増
し
、
ほ
の
か
な
苦
み
と

シ
ャ
キ
ッ
と
し
た
歯
ざ
わ
り
が
特
徴
で
す
。
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野
菜
で
辿
る
旬
と
暮
ら
し

��文
：
ま
っ
す
ぐ
に
八
百
屋
や
ま
は
る
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南
部
藩
の
時
代
に
京
都
や
大
阪
か
ら
移
入

さ
れ
た
観
賞
菊
の
芳
香
が
良
く
、
試
食
し

た
と
こ
ろ
甘
み
が
あ
り
美
味
だ
っ
た
た
め
、

食
用
と
し
て
発
展
し
た
と
い
わ
れ
、
観
て

美
し
く
、
食
べ
て
滋
味
深
い ―

  

ま
さ
に

〝
目
と
舌
で
味
わ
う
花
〞
で
す
。

　
定
番
の
食
べ
方
は
、
さ
っ
と
茹
で
て
冷

水
に
と
り
、
三
杯
酢
で
和
え
る
「
菊
の
お

ひ
た
し
」。   
酢
を
加
え
て
茹
で
る
こ
と
で

鮮
や
か
な
色
が
保
た
れ
、ほ
の
か
な
香
り
と

歯
ご
た
え
を
楽
し
め
ま
す
。

ま
た
郷
土
料
理
の「
菊
巻
き
寿
司
」は

酢
飯
や
野
菜
の
浅
漬
け
を
芯
に
し
て
、

蒸
し
た
菊
の
花
び
ら
を
巻
き
込
む
も
の

で
、
断
面
の
彩
り
が
美
し
く
上
品
な
味

わ
い
で
す
。

　
ア
レ
ン
ジ
レ
シ
ピ
と
し
て
は
、
食
用

菊
と
ほ
う
れ
ん
草
を
油
揚
げ
に
詰
め
て

め
ん
つ
ゆ
で
煮
た
「
巾
着
煮
」。
に
ん

に
く
・
塩
こ
し
ょ
う
・
鷹
の
爪
で
ペ
ペ

ロ
ン
チ
ー
ノ
風
に
味
つ
け
を
し
た
パ
ス

タ
も
美
味
し
い
で
す
よ
。
食
用
菊
は
加

熱
す
る
と
か
さ
が
減
る
の
で
た
っ
ぷ
り

使
う
の
が
ポ
イ
ン
ト
で
す
。

食
用
菊
を
一
年
中
味
わ
え
る
よ
う
に
と
、

蒸
し
て
干
し
、
板
状
に
成
型
し
た
伝
統
食

品
「
干
し
菊
」。
水
で
戻
し
て
酢
の
物
や
味

噌
汁
に
加
え
れ
ば
、
菊
特
有
の
香
り
と
ほ

の
か
な
甘
み
が
広
が
り
ま
す
。
栄
養
も
豊

富
で
、
抗
酸
化
作
用
で
美
肌
や
疲
労
回
復

に
も
効
果
が
期
待
で
き
る
ビ
タ
ミ
ン
E
や

ポ
リ
フ
ェ
ノ
ー
ル
も
豊

富
で
す
。

　
何
か
と
忙
し
い
年
末
、

食
用
菊
の
美
味
し
さ
と

彩
り
で
心
も
リ
ラ
ッ
ク

ス
し
ま
せ
ん
か
。

い   か  せん




