
化
を
目
の
当
た
り

に
し
て
き
ま
し
た
。

　
「
マ
イ
ワ
シ
が

減
っ
て
サ
バ
が
増

え
た
と
思
っ
た

ら
、
今
度
は
サ
バ

が
い
な
く
な
っ
て

マ
イ
ワ
シ
が
増
え

る
。
サ
ン
マ
も
い

ま
や
高
級
品
で

し
ょ
。
魚
は
突
然

消
え
た
り
現
れ
た

り
す
る
か
ら
本
当

に
不
思
議
で
、
漁

漁
業
と
共
に
発
展
し
た
水
産
加
工
業

　
昨
日
の
朝
食
、
昼
食
、
夕
食
の
お
か
ず
、

晩
酌
の
つ
ま
み
な
ど
を
思
い
出
し
て
み
て

く
だ
さ
い
。
何
か
し
ら
一
品
で
も
、
魚
料

理
を
食
べ
た
方
は
多
い
の
で
は
？　
太
平

洋
に
面
し
、
豊
か
な
海
の
幸
に
恵
ま
れ
た

神
栖
市
で
は
、
昔
か
ら
地
元
で
水
揚
げ
さ

れ
た
イ
ワ
シ
や
サ
バ
な
ど
、
新
鮮
な
魚
が

当
た
り
前
に
食
卓
に
乗
っ
て
き
ま
し
た
。

波
崎
漁
港
で
は
一
年
を
通
し
て
脂
の
の
っ

た
魚
が
水
揚
げ
さ
れ
ま
す
が
、
特
に
梅
雨

の
時
期
に
獲
れ
る
マ
イ
ワ
シ
は
“
入

に
ゅ
う

梅ば
い

イ

ワ
シ
”
と
呼
ば
れ
、
と
ろ
け
る
よ
う
な
味

わ
い
が
楽
し
め
ま
す
。
そ
ん
な
お
い
し
い

魚
が
食
べ
ら
れ
る
の
は
、
海
に
近
い
こ
と

に
加
え
、
魚
を
保
存
し
た
り
、
お
い
し
く

食
べ
や
す
く
し
た
り
す
る
水
産
加
工
の
知

恵
と
技
術
が
あ
る
か
ら
で
す
。

　
神
栖
市
の
水
産
加
工
業
の
歴
史
は
古
く
、

類
が
増
え
て
い
き
ま
し
た
。
昭
和
60
年
に

波
崎
漁
港（
新
港
）が
開
港
す
る
と
大
量
の

魚
が
水
揚
げ
さ
れ
、
日
本
有
数
の
水
産
加

工
流
通
基
地
に
発
展
。
今
で
は
、
波
崎
水

産
加
工
業
協
同
組
合
が
生
産
す
る
加
工
品

は
県
内
生
産
量
の
お
よ
そ
7
割
を
占
め
、

冷
凍
品
は
国
内
だ
け
で
な
く
世
界
約
40
カ

国
に
輸
出
さ
れ
て
い
ま
す
。

　
今
回
は
、
波
崎
で
明
治
時
代
か
ら
水
産

加
工
業
を
営
む
株
式
会
社
み
う
ら
や
を
訪

ね
ま
し
た
。
代
表
取
締
役
社
長
の
三
浦
敏

克
さ
ん
は
「
海
と
気
ま
ぐ
れ
な
魚
た
ち
を

相
手
に
す
る
に
は
、
さ
ま
ざ
ま
な
工
夫
が

必
要
で
す
。
私
た
ち
は
、
漁
業
者
が
命
が

け
で
獲
っ
て
く
れ
た
魚
を
仕
入
れ
て
家
業

江
戸
時
代

に
は
イ
ワ

シ
を
原
料

と
し
た
干ほ

し

鰯か

や
〆し

め

粕か
す

な
ど
の
肥

料
が
作
ら

れ
、
や
が

て
特
産
品

の
さ
く
ら

ぼ
し
が
誕

生
し
、
干

物
や
煮
干

し
な
ど
種

師
さ
ん
も
先
の
こ
と
は
分
か
ら
な
い
と
言

う
ん
だ
よ
。
生
き
て
い
る
も
の
が
相
手
だ

か
ら
、
こ
れ
ば
か
り
は
ど
う
に
も
な
ら
な

い
ね
」

　
魚
種
交
替
の
周
期
は
、
20
年
、
30
年
、

50
年
と
い
ろ
い
ろ
で
、
予
測
が
つ
か
な
い

そ
う
で
す
。
三
浦
さ
ん
も
よ
く
母
親
か
ら

「
浜
の
明
日
な
し（
明
日
の
こ
と
は
分
か
ら

な
い
）」
と
聞
か
さ
れ
て
き
た
と
い
い
ま

す
。

　
そ
ん
な
中
、
確
か
な
目
利
き
で
仕
入
れ

を
担
っ
て
き
た
海
上
さ
ん
。
セ
リ
で
は
、

ほ
ん
の
数
秒
で
鮮
度
と
形
を
見
極
め
て
入

札
を
し
ま
す
。
加
工
の
原
料
と
な
る
マ
イ

ワ
シ
の
仕
入
れ
は
、
波
崎
漁
港
と
銚
子
漁

港
を
中
心
に
、
足
り
な
い
と
き
は
沼
津
、

八
戸
、
境
港
、
三
重
な
ど
全
国
か
ら
厳
選

し
て
取
り
寄
せ
る
そ
う
で
す
。

オ
ー
ル
茨
城
の
新
商
品

常
陸
産
梅
入
り
い
わ
し
煮

　
み
う
ら
や
で
は
煮
魚
や
混
ぜ
ご
飯
の
素

な
ど
、
国
産
の
魚
を
骨
ご
と
手
軽
に
食
べ

ら
れ
る
オ
リ
ジ
ナ
ル
商
品
を
製
造
し
て
い

ま
す
。
約
15
年
前
に
、
骨
ま
で
や
わ
ら
か

く
調
理
で
き
る
飽
和
蒸
気
調
理
器
を
導
入
。

ま
た
、
魚
の
鮮
度
を
保
っ
て
う
ま
味
を
引

き
出
す
氷
温
熟
成
技
術
も
取
り
入
れ
て
い

ま
す
。
主
力
商
品
は
、
高
知
産
の
シ
ョ
ウ

を
守
っ
て
き
ま
し
た
。
時
代
に
よ
っ
て
魚

種
も
加
工
方
法
も
変
わ
り
ま
す
の
で
、
創

意
工
夫
に
終
わ
り
は
あ
り
ま
せ
ん
」
と
語

り
ま
す
。

魚
種
交
替
と
仕
入
れ
の
目
利
き

　

さ
て
、
海
の
中
で
は
、
数
十
年
ご
と

に
、
た
く
さ
ん
獲
れ
る
魚
の
種
類
が
変
わ

る
“
魚
種
交
替
”
と
い
う
現
象
が
起
き
て

い
ま
す
。
イ
ワ
シ
、
サ
バ
、
サ
ン
マ
な
ど

は
安
く
て
う
ま
い
大
衆
魚
の
代
表
格
で
す

が
、
獲
れ
る
量
が
少
な
く
な
る
と
急
に
値

段
が
上
が
っ
て
し
ま
い
ま
す
。
40
年
近
く

魚
の
買
い
付
け
を
担
当
し
て
き
た
取
締
役

部
長
の
海う

な

上か
み

信
廣
さ
ん
は
、
そ
う
し
た
変寺井さん 三浦社長

明治から昭和初期の波崎漁港（「写真集波崎の歴史」より）

海上さん

神
栖
デ
ィ
ス
カ
バ
リ
ー
File
24

水
産
加
工
の
歩
み
と〝
常
陸
産
梅
入
り
い
わ
し
煮
〟

　
神
栖
市
は
、
お
い
し
い
魚
の
供
給
基
地
。
水
産
加
工
業
が
盛
ん
で
、

水
揚
げ
さ
れ
た
新
鮮
な
海
産
物
を
、
素
早
く
丁
寧
に
加
工
し
て
い
る
か

ら
で
す
。
今
回
は
、
温
め
る
だ
け
で
食
べ
ら
れ
て
、
骨
ま
で
や
わ
ら
か

い
商
品
に
注
が
れ
た
、
生
産
者
の
思
い
と
技
術
に
迫
り
ま
す
。

波崎漁港

手作業で一尾ずつ丁寧に扱う

神栖市は日本有数のイワシの漁獲量を誇る

令和5年度茨城県水産製品品評会で農林水産大臣賞を
受賞した常陸産梅入りいわし煮

海
の
幸
を
食
卓
へ
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