
な
れ
す
し
の
世
界
と
発
酵
食
品 

 

日
本
の
食
文
化
は
、
発
酵
食
品
が
基
本
と
な
っ
て
い
る
。
味
噌
・
醤
油
・
酒
・
納
豆
・
味
醂
・

酢
な
ど
日
本
人
に
な
じ
み
の
深
い
も
の
ば
か
り
で
あ
る
。
地
方
を
歩
い
て
い
る
と
そ
の
土
地

に
根
付
い
た
味
覚
と
い
う
も
の
が
あ
る
。
他
の
土
地
の
人
か
ら
見
る
と
「
な
ぜ
？
」
と
不
思
議

に
思
え
る
よ
う
な
味
が
あ
る
。
個
人
に
よ
る
好
き
嫌
い
が
あ
る
に
せ
よ
そ
れ
は
「
み
ん
な
が
慣

れ
親
し
ん
で
い
る
」
と
い
う
前
提
に
の
っ
て
い
る
さ
さ
や
か
な
好
み
で
し
か
な
い
。
こ
の
「
土

地
に
根
ず
い
た
味
覚
」
が
顕
著
に
み
ら
れ
る
の
が
日
本
だ
ろ
う
。
特
に
日
本
海
沿
岸
に
は
多
く

の
発
酵
食
品
が
多
く
み
ら
れ
る
。
こ
こ
で
は
「
な
れ
ず
し
」
を
中
心
に
考
え
み
た
い
。「
な
れ

ず
し
」
は
、
塩
蔵
し
た
魚
を
米
飯
と
と
も
に
漬
け
込
み
熟
成
さ
せ
た
発
酵
食
品
で
あ
る
。「
な

れ
ず
し
」
の
発
酵
は
米
飯
の
乳
酸
発
酵
に
よ
る
も
の
で
、
こ
れ
に
よ
る
保
存
性
が
付
与
さ
れ
、

特
有
の
匂
い
や
酸
味
が
醸
し
出
さ
れ
る
。
こ
の
た
め
「
な
れ
ず
し
」
の
「
す
し
」
の
語
源
は
｟

酢
し
」、「
酸
っ
ぱ
い
」
と
い
う
形
容
か
ら
き
て
い
る
と
の
説
が
あ
る
。「
す
し
」
と
い
う
言
葉

に
は
諸
説
が
多
い
が
「
な
れ
ず
し
」
の
起
源
に
関
し
て
は
東
南
ア
ジ
ア
と
す
る
考
え
が
定
着
化

し
て
い
る
。
日
本
に
伝
播
し
た
時
期
は
、
奈
良
時
代
以
前
と
さ
れ
、
稲
作
と
と
も
に
伝
来
し
た

の
で
は
な
い
か
と
言
わ
れ
て
い
る
。
こ
こ
で
は
富
山
の
「
な
れ
ず
し
」
に
つ
い
て
考
え
て
み
る
。 

井
波
別
院
瑞
泉
寺
の
鯖
ず
し 

井
波
別
院
瑞
泉
寺
は
本
願
寺
第
５
世
綽
如
上
人
が
明
徳
元
年
に
開
創
さ
れ
、
す
で
に
六
百
年

を
超
え
る
歴
史
が
あ
る
。
こ
の
間
、
天
正
九
年
佐
々
成
正
の
兵
火
に
遭
い
、
ま
た
宝
暦
十
二
年



と
明
治
十
二
年
に
も
火
災
に
遭
い
焼
失
し
た
。
し
か
し
都
度
念
仏
、
門
法
の
道
場
、
心
の
拠
り

所
と
し
て
多
く
の
念
仏
者
の
御
懇
念
に
よ
っ
て
再
建
さ
れ
現
在
に
至
っ
て
い
る
。
太
子
会
伝

は
江
戸
期
十
八
世
紀
の
中
頃
瑞
泉
寺
大
十
二
代
桃
花
に
よ
り
始
め
ら
れ
た
と
さ
れ
る
伝
統
の

あ
る
行
事
で
、
井
波
の
夏
の
風
物
詩
と
し
て
親
し
ま
れ
て
い
る
。
ま
た
瑞
泉
寺
の
重
要
な
行
事

で
も
あ
る
。
現
在
は
毎
年
七
月
二
一
日
の
午
後
か
ら
二
九
日
の
御
前
中
、
朝
九
時
か
ら
五
時
ま

で
行
わ
れ
る
。
二
五
日
か
ら
二
八
日
は
特
に
夜
九
時
ま
で
行
わ
れ
る
。
こ
の
間
、
後
小
松
天
皇

か
ら
下
腸
さ
れ
た
と
伝
わ
る
八
幅
の
聖
徳
太
子
の
生
涯
を
描
い
た
聖
徳
太
子
会
伝
を
太
子
内

陣
に
並
べ
て
僧
侶
に
よ
る
絵
解
き
説
法
が
行
わ
れ
る
。
太
子
会
伝
期
間
中
は
五
月
中
頃
漬
け

込
ま
れ
た
、
名
物
の
鯖
ず
し
の
入
っ
た
弁
当
が
、
昼
の
お
斎
（
食
事
）
と
し
て
配
ら
れ
る
。  

 
 

 
 

 
 

さ
ば
ず
し
の
仕
込
み 

春
先
に
富
山
湾
で
と
れ
た
真
鯖
を
三
枚
に
お
ろ
し
て
塩
漬
け
に
す
る
。 

五
月
中
旬
頃
塩
鯖
を
水
に
晒
し
塩
抜
き
す
る
。 

鯖
、
塩
、
冷
ま
し
た
ご
飯
、
麹
、
山
椒
の
葉
、
刻
ん
だ
唐
辛
子
を
順
番
に
層
に
し
て
酒
を
ふ
り



押
さ
え
つ
け
な
が
ら
積
ん
で
ゆ
く
。 

約
三
十
㌔
の
重
し
を
し
て
杉
樽
に
詰
め
込
ん
で
暗
室
に
保
管
す
る
。 

約
二
ヵ
月
後
取
り
出
し
一
枚
ず
つ
ラ
ッ
プ
で
包
み
冷
凍
庫
に
保
存
し
太
子
会
伝
当
日
切
り
つ

け
お
斎
に
つ
け
る
。「
さ
ば
ず
し
」
の
起
源
は
定
か
で
は
な
い
が
さ
ば
ず
し
を
漬
け
込
む
樽
の

一
つ
に
明
治
の
銘
が
あ
る
こ
と
か
ら
明
治
の
再
建
か
ら
で
は
な
い
だ
ろ
う
か
？ 



 

 

琵
琶
湖
の
鮒
ず
し 

鮒
ず
し
は
滋
賀
県
の
特
産
品
で
日
本
に
現
存
す
る
な
れ
ず
し
で
は
最
も
古
い
形
態
を
残
し
て

い
る
。
東
南
ア
ジ
ア
や
雲
南
地
方
の
山
岳
地
帯
に
み
ら
れ
る
魚
の
貯
蓄
法
に
起
源
が
あ
る
と

さ
れ
て
い
る
。
鮒
ず
し
は 

 

琵
琶
湖
の
固
有
種
の
ニ
ゴ
ロ
ブ
ナ
を
も
ち
い
る
。 

令
和
５
年
８
月
６
日 

滋
賀
県
今
津
東
高
島
コ
ミ
ュ
ニ
テ
ィ
セ
ン
タ
ー
で
鮒
ず
し
の
漬
け
込

み
を
す
る
と
い
う
の
で
参
加
し
た
。
漬
け
込
み
は
な
る
べ
く
夏
の
土
用
頃
の
暑
い
日
を
選
ぶ
。 

２
月
頃
に
琵
琶
湖
で
捕
れ
た
ニ
ゴ
ロ
ブ
ナ
を
塩
ず
け
に
し
た
も
の
を
あ
ら
い
な
が
す
。 

お
な
か
に
卵
が
詰
ま
っ
て
い
る
の
で
静
か
に
水
を
流
し
込
む
。
鱗
も
き
れ
い
に
取
り
の
ぞ
く
。 



の
ち
キ
ッ
チ
ン
ペ
ー
パ
ー
で
水
分
を
取
り
洗
濯
物
ほ
し
に
尾
を
摘
ま
ん
で
吊
り
下
げ
て
日
陰

で
干
す
。
の
ち
ビ
ニ
ー
ル
袋
に
酒
で
手
を
濡
ら
し
御
飯
を
ひ
く
。
次
に
フ
ナ
の
お
な
か
に
も
御

飯
を
詰
め
こ
ん
で
樽
の
中
に
重
な
ら
な
い
よ
う
に
な
ら
べ
御
飯
を
の
せ
て
こ
れ
を
何
重
に
も

重
ね
て
い
く
。
最
後
に
ビ
ニ
ー
ル
袋
の
上
に
樽
の
内
側
に
そ
っ
て
太
縄
を
敷
う
ち
蓋
を
の
せ

て
約
２
０
㌔
の
重
し
を
い
て
さ
ら
に
一
週
間
後
に
１
０
㌔
の
重
し
を
の
せ
る
。
樽
の
置
き
場

所
は
気
温
が
約
３
０
℃
か
ら
３
５
℃
に
な
る
場
所
を
選
ぶ
。
通
常
約
半
年
間
乳
酸
発
酵
さ
せ

る
。
翌
２
月
１
７
日
試
食
会
が
開
か
れ
総
勢
１
２
人
で
６
個
の
樽
を
仕
込
ん
だ
の
だ
が
、
そ
れ

ぞ
れ
味
が
違
う
の
に
驚
い
た
。
同
じ
材
料
で
同
じ
条
件
で
漬
け
込
ん
だ
の
だ
が
微
妙
に
違
う

の
で
あ
る
。
お
そ
ら
く
は
そ
れ
ぞ
れ
の
持
っ
て
い
る
菌
の
せ
い
だ
と
思
わ
れ
る
。 



 

長
良
川
の
鮎
ず
し 

岐
阜
市
長
良
の
鵜
匠
家
で
は
、
冬
期
鮎
酢
と
い
う
「
な
れ
ず
し
」
が
作
ら
れ
る
。 

こ
れ
は
酢
を
使
っ
て
作
る
「
早
ず
し
」
で
は
な
く
、
何
週
間
も
熟
成
さ
せ
る
「
発
酵
ず
し
」
で

あ
る
。
鵜
匠
宅
の
み
の
家
庭
料
理
で
あ
る
か
ら
お
そ
ら
く
多
く
の
岐
阜
市
民
の
し
る
と
こ
ろ

で
は
な
い
。
い
わ
ゆ
る
発
酵
臭
が
す
る
く
せ
の
あ
る
食
べ
物
で
好
み
は
わ
か
れ
る
。 

年
末
年
始
の
贈
答
品
と
し
て
鵜
匠
家
で
は
毎
年
こ
れ
を
作
る
の
が
恒
例
と
な
っ
て
い
る
。 

そ
の
製
法
は
秘
伝
と
さ
れ
て
い
る
が
個
人
的
な
こ
と
で
書
き
残
さ
れ
て
こ
な
か
っ
た
。 

私
は
１
０
年
ほ
ど
前
か
ら
鵜
匠
家(

杉
山
家)

を
訪
ね
て
味
を
お
ぼ
え
て
き
た
。 

酢
の
ル
ー
ツ
は
東
南
ア
ジ
ア
に
あ
り
中
国
を
へ
て
日
本
に
伝
わ
っ
た
と
さ
れ
る
。 

日
本
に
お
け
る
最
古
の
文
献
の
正
倉
院
文
書
や
平
城
宮
出
土
の
木
簡
な
ど
に
「
酢
」
や
「
鮨
」

の
文
字
が
見
え
る
。
日
本
へ
の
伝
来
は
そ
れ
以
前
だ
と
お
も
わ
れ
る
。 

麹
も
酒
も
つ
か
わ
な
い
材
料
は
魚
と
塩
と
米
だ
け
の
ナ
マ
ナ
レ
で
あ
る
。
室
町
時
代
ま
で
さ



か
の
ぼ
る
が
明
ら
か
で
は
な
い
。 

江
戸
時
代
に
な
る
と
徳
川
家
の
献
上
品
と
な
る
。
尾
張
藩
が
い
か
に
気
を
使
っ
て
い
た
か
よ

く
わ
か
る
。
岐
阜
の
鵜
飼
が
保
護
さ
れ
た
の
も
漁
法
の
珍
し
さ
も
さ
る
こ
と
な
が
ら
、
ひ
と
え

に
献
上
酢
の
材
料
を
確
保
す
る
た
め
だ
っ
た
。
明
治
時
代
に
は
い
る
と
権
力
の
後
盾
を
な
く

し
た
鵜
匠
た
ち
は
新
た
な
献
上
先
を
皇
室
に
も
と
め
た
。 

私
が
鵜
飼
の
解
禁
日
に
長
良
川
を
訪
ね
た
時
ち
ょ
う
ど
宮
内
庁
の
役
人
数
名
が
黒
塗
り
の
車

で
鮎
を
も
ら
い
に
き
て
い
た
。
初
物
を
皇
室
に
届
け
る
た
め
だ
と
い
う
。
｛
御
領
鵜
飼
｝ 

作
り
方
は
い
た
っ
て
シ
ン
プ
ル
で
あ
る
。
秋
に
捕
獲
し
た
鮎
「
落
ち
あ
ゆ
」
の
腹
を
開
き
洗
う
。 

つ
づ
い
て
多
く
の
塩
を
ま
ん
べ
ん
な
く
ま
ぶ
す
。
１
２
月
の
初
旬
鮎
を
取
り
出
し
ウ
ロ
コ
、
エ

ラ
な
ど
を
取
る
。
そ
し
て
水
で
塩
を
抜
く
（
時
間
は
１
時
間
）
の
ち
ペ
ー
パ
ー
タ
オ
ル
で
水
分

を
と
り
米
を
炊
い
て
冷
ま
す
。
そ
こ
か
ら
御
飯
を
腹
に
詰
め
て
い
き
重
な
り
合
わ
な
い
よ
う

に
樽
に
何
重
に
も
積
ん
で
い
く
。
蓋
を
し
て
重
し
（
１
０
㌔
）
を
乗
せ
約
１
か
月
発
酵
さ
せ
る
。 

 



 

  
 

奥
能
登
の
な
れ
ず
し 

石
川
県
に
お
け
る
な
れ
ず
し
の
発
祥
を
知
る
資
料
と
し
て
、
江
戸
時
代
に
編
纂
さ
れ
た
「
諸
国

献
上
物
集
」
が
あ
る
。
こ
れ
は
加
賀
藩
の
前
田
家
が
江
戸
幕
府
に
「
松
百
（
ま
つ
ど
）
酢
」
を

献
上
し
た
と
あ
る
。「
蛇
の
酢
」
と
よ
ば
れ
て
い
た
こ
と
も
あ
る
。
こ
の
酢
に
つ
い
て
は
竜
の

落
と
し
子
ま
た
は
「
ゴ
リ
を
載
せ
た
（
な
れ
ず
し
）
の
呼
称
だ
と
い
う
。
石
川
県
で
現
存
す
る

な
れ
ず
し
は
奥
能
登
に
あ
る
の
み
で
あ
る
。「
な
れ
ず
し
」
の
生
産
地
は
奥
能
登
の
山
間
部
で

あ
っ
た
。
食
のj

保
存
方
法
の
一
つ
だ
っ
た
。 

私
が
調
査
に
入
っ
た
の
は
十
一
月
の
中
旬
で 

能
都
町
のN

P
O

法
人
当
目
代
表
理
事
の
尻
田

氏
と
同
事
務
局
の
篠
田
氏
に
お
話
し
を
伺
っ
た
。 

魚
は
宇
出
津
町
の
港
か
ら
あ
が
っ
た
鯵
を
も
ち
い
る
。
腹
を
開
け
内
臓
と
エ
ラ
を
と
っ
た
物

を
塩
を
し
て
一
か
月
の
ち
水
洗
い
を
し
て
水
気
を
と
り
御
飯
と
鯵
を
交
互
に
つ
け
樽
に
並
べ



約
三
か
月
間
乳
酸
発
酵
さ
せ
る
。 

 

 

長
崎
五
島
列
島
の
発
酵
食
品 

一
二
月
長
崎
の
島
々
の
発
酵
食
品
の
調
査
に
入
っ
た
。
ま
ず
長
崎
歴
史
文
化
博
物
館
で
学
芸

員
に
長
崎
の
食
文
化
の
レ
ク
チ
ャ
ー
を
う
け
発
酵
食
品
に
つ
い
て
伺
っ
た
。
長
崎
に
は
な
れ

ず
し
に
関
す
る
食
文
化
は
見
当
た
ら
な
い
と
の
こ
と
。
発
酵
食
品
は
二
点
見
つ
か
っ
た
の
で

出
か
け
る
こ
と
に
。
長
崎
港
か
ら
フ
ェ
リ
ー
で
約
四
時
間
余
り
で
福
江
島
に
到
着
し
た
。
五
島

列
島
は
豊
か
な
漁
場
と
し
て
全
国
で
も
有
名
。
大
小
さ
ま
ざ
ま
な
百
四
十
あ
ま
り
の
島
々
か

ら
な
る
九
州
最
西
端
に
位
置
す
る
。
し
か
し
磯
焼
け
や
海
洋
変
化
に
よ
り
他
の
地
域
同
様

年
々
漁
獲
高
の
減
少
、
漁
師
の
後
継
者
不
足
も
課
題
と
な
っ
て
い
る
。
福
江
島
富
江
町
で
漁
師

仲
卸
を
営
む
金
沢
鮮
魚
代
表
の
金
沢
竜
司
さ
ん
に
聞
き
取
り
調
査
を
し
た
。
金
沢
さ
ん
は
五

島
の
椿
の
花
か
ら
採
取
さ
れ
た
酵
母
を
使
っ
て
醸
造
さ
れ
た
魚
醤
油
を
五
年
前
か
ら
製
造
販



売
し
て
お
ら
れ
る
。「
五
島
の
醤
」
普
通
の
魚
醤
油
（
秋
田
の
し
ょ
っ
つ
る
、
能
登
の
い
し
る
）

は
約
一
年
間
熟
成
発
酵
さ
せ
る
が
五
島
の
醤
は
約
一
ヵ
月
で
発
酵
さ
せ
る
た
め
臭
み
の
な
い

フ
ル
ー
テ
ィ
ー
な
匂
い
と
味
わ
い
が
あ
る
。
魚
の
配
合
は
企
業
秘
密
だ
と
い
う
。
用
途
は
バ
ラ

エ
テ
ィ
ー
に
と
ん
で
い
て
ド
レ
ッ
シ
ン
グ
、
漬
物
漬
け
、
そ
う
め
ん
つ
ゆ
、
パ
ス
タ
な
ど
が
あ

り
使
い
や
す
い
。 

長
崎
平
戸
の
発
酵
食
品 

長
崎
平
戸
は
古
く
か
ら
日
本
か
ら
大
陸
へ
の
航
路
は
九
州
北
部
か
ら
壱
岐
・
対
馬
・
朝
鮮
半
島

の
港
ず
た
い
に
北
上
し
て
大
陸
へ
と
渡
っ
て
い
く
。
八
世
紀
に
な
る
と
博
多
湾
か
ら
五
島
列

島
を
経
由
し
て
東
ア
ジ
ア
へ
行
く
航
路
が
利
用
さ
れ
た
。
戦
国
時
代
に
ポ
ル
ト
ガ
ル
船
が
入

港
し
て
以
来
オ
ラ
ン
ダ
、
イ
ギ
リ
ス
と
の
通
商
を
行
い
江
戸
時
代
ま
で
諸
外
国
に
開
か
れ
た

日
本
の
玄
関
で
あ
っ
た
。
水
軍
の
松
浦
党
を
率
い
て
海
洋
都
市
平
戸
を
発
展
さ
せ
て
き
た
。
」

松
浦
歴
史
資
料
館
で
も
発
酵
食
品
に
つ
い
て
お
話
を
う
か
が
っ
た
。 

松
浦
漬
け
と
い
う
佐
賀
県
の
郷
土
料
理
が
あ
る
と
い
う
の
で
す
ぐ
さ
ま
購
入
し
た
。 

松
浦
漬
け
は
佐
賀
県
唐
津
市
呼
子
に
本
社
が
あ
る
松
浦
漬
本
舗
（
創
業
明
治
二
五
年
）
の
老
舗

で
製
造
販
売
し
て
い
る
。 

松
浦
漬
け
は
鯨
の
上
顎
の
軟
骨
を
刻
み
水
に
晒
し
油
を
抜
き
酒
粕
に
つ
け
発
酵
さ
せ
る
。 

こ
り
こ
り
と
し
た
触
感
で
酒
の
あ
て
の
珍
味
と
し
て
日
本
珍
味
の
一
つ
と
し
て
挙
げ
ら
れ
て

い
る
。
製
法
は
秘
伝
。 



  

 

 



沖
縄
の
発
酵
食
品 

二
月
初
旬
琉
球
は
九
州
と
台
湾
の
中
間
に
位
置
し
散
存
す
る
島
々
の
中
で
一
番
大
き
な
島
を

沖
縄
と
よ
ぶ
。
幅
が
狭
く
細
長
く
南
北
に
な
が
く
沖
か
ら
見
る
と
縄
の
よ
う
に
見
え
る
の
で

沖
縄
と
呼
ぶ
の
で
あ
る
と
い
う
。
「
命
が
宝
」
と
い
う
言
葉
が
沖
縄
に
古
く
か
ら
あ
る
。 

生
命
を
創
り
維
持
す
る
第
一
な
物
は
食
べ
物
で
あ
る
。
ま
た
沖
縄
は
長
寿
の
島
で
も
あ
る
。 

沖
縄
の
お
ば
あ
ち
ゃ
ん
達
か
ら
い
ろ
い
ろ
話
を
お
か
が
っ
た
が
こ
こ
で
も
な
れ
ず
し
の
類
の

も
の
は
な
い
と
の
こ
と
。
本
来
沖
縄
で
は
米
作
り
が
で
き
な
か
っ
た
か
ら
か
も
し
れ
な
い
。 

そ
こ
で
沖
縄
の
代
表
的
な
発
酵
食
品
で
あ
る
「
と
う
ふ
よ
う
」
の
調
査
を
し
て
み
た
。 

と
う
ふ
よ
う
は
沖
縄
独
自
の
豆
腐
加
工
食
品
で
あ
る
。
作
り
方
は
島
豆
腐
・
紅
麹
・
米
麹
・
泡

盛
を
も
ち
い
る
シ
ン
プ
ル
な
発
酵
食
品
で
約
六
ヵ
月
か
け
て
発
酵
さ
せ
紅
の
色
は
紅
麹
を
用

い
、
風
味
の
だ
す
効
果
と
防
腐
作
用
が
は
た
ら
く
。
甘
み
が
あ
り
な
め
ら
か
で
チ
ー
ズ
に
似
た

舌
ざ
わ
り
と
ウ
ニ
の
よ
う
な
風
味
を
併
せ
持
つ
嗜
好
品
で
あ
る
。 

ル
ー
ツ
は
中
国
の
魏
朝
よ
り
歴
史
を
も
つ
豆
腐
乳
（
乳
腐
）
に
あ
る
と
言
わ
れ
て
い
る
。
沖
縄

へ
の
伝
播
は
一
八
か
ら
一
九
世
紀
に
伝
わ
っ
た
と
考
え
ら
れ
て
い
る
。
滋
養
・
副
食
と
し
て
珍

重
さ
れ
て
伝
わ
り
、
当
時
は
王
族
な
ど
一
部
の
貴
族
の
家
で
門
外
不
出
の
秘
伝
と
さ
れ
て
き

た
。
海
洋
食
品
で
工
場
を
見
学
し
お
話
を
伺
っ
た
。
し
か
し
や
は
り
製
法
は
秘
伝
だ
と
言
わ
れ

自
分
で
作
っ
て
み
た
。
紅
麹
が
て
に
入
ら
な
っ
た
の
で
米
麹
と
五
箇
山
豆
腐
で
チ
ャ
レ
ン
ジ

し
た
が
ま
ず
ま
ず
の
出
来
と
な
っ
た
。 



 

 

ま 

ま
と
め 

 
 

研
究
成
果 

私
は
聞
き
取
り
だ
け
で
は
な
く
料
理
人
と
し
て
自
ら
作
っ
て
み
て
私
食
を
し
た
。 

な
れ
ず
し
を
探
し
て
九
州
、
沖
縄
ま
で
調
査
し
た
が
分
か
っ
た
こ
と
は
発
酵
食
品
は
各
地
に

み
ら
れ
た
が
「
な
れ
ず
し
」
は
北
陸
地
域
だ
け
に
み
ら
れ
た
。
特
徴
と
し
て
ま
ず
米
が
豊
富
な

地
域
で
な
お
か
つ
浄
土
真
宗
の
盛
ん
な
地
域
に
お
お
く
み
ら
れ
た
。
私
見
だ
が
琵
琶
湖
を
発



祥
と
す
る
鮒
ず
し
が
浄
土
真
宗
の
布
教
と
と
も
に
伝
播
し
て
い
っ
た
の
で
は
な
い
か
と
思
わ

れ
る
。
な
れ
ず
し
の
作
り
方
は
い
っ
た
て
シ
ン
プ
ル
だ
が
そ
れ
が
一
番
む
ず
か
し
い
。 

以
上 
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