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(∩)吸物

史料名 区 分 料理名 記 述 内 容

出 典四条家七五三飾方 図 吸物 (ふな) 吸物/ふな 【図】 r日本料理秘伝集成｣第1

8巻､176頁料理切形秘伝抄 具材 すいもの (こふな) すいもの くひれ こふな いりこ) r翻刻江戸時代料理

本集成j第 1巻､164頁茶湯献立指南 具材 .季節 御吸物 (焼′ト 八月廿六日 御成式正献立/- (中略)-肴/

- (中 r翻刻江戸時代料理本集成j鮒) 略)--､御吸物

(こみそ)焼′ト鮒 第3巻､13-16頁茶湯献立指南 具材 .季節 吸物 (中鮒) 十月廿四日之晩口切献立/- (中略)-吸物 (こみ F翻刻江戸時代料理

本集成』そ 中鮒 きざみあらめ) 第3巻､51頁茶湯献立指南 具材 .季節 吸物 (大鮒輪 十二月十八日之朝献立/- (中略)-吸物 (大鮒輪

F翻刻江戸時代料理本集成1切) 切 敷あらめ) 第3巻､60頁茶湯献立指南 調理法 .季節 吸物 (子寵の

正月二日之晩大服のー献立/-.(中略)-吸物 く子寵 r翻刻江戸時代料理本集成j鍋) の鮒たちあらめ)- (中略)-/-吸物子寵の鮒輪切にしてこみそにて敷あらめたてに長サ弐寸計に切ベし 又は

吸物にかきをする事もあり是も祝言也かき取ほどに富貴せよと云心か 第3巻､61.62頁当流節用料理 具材 吸物(焼小鮒) 何月何日/御成式正献立/- (中略)-/肴/-(早

r翻刻江戸時代料理本集成｣大全 略)--､御吸物 くこみそ) 焼/ト鮒 第3巻､142-145頁歌仙の組糸 具材 .季節 吸物(小か鮒) 九

月/- (中略)-吸物 くすまし 小か鮒 にんし F翻刻江戸時代料理本集成jんのせん) 第3巻､310.3

11頁料理網目調味 調理法 吸物 (鯉鮒) ○吸物之部く一書汁物とかくへしト云々)/吸物ハ 『翻刻江戸時代料理本集成j抄 大概二三の汁のかろき物也 四季ともにあ

つく椀の中きれいにあんばいを尊にすへしだし頭渠仕立色々/鯉鮒 和頭なともに筒切さんせうおろして切目の仕様前に印

ス 第4巻､30頁卓椎会席趣向 具材 .季節

吸物 (焼鮒) 吸物の部 四季にわかつ井精進/- (中略)-春/ F翻刻江戸時代料理本集成｣嘩 - (中略)

-○焼鮒 うすみそ 第4巻､221頁卓稚会席趣向 具材

.季節 吸物 (焼鮒) 吸物の部 四季にわかつ井精進/- (中略)-冬/ F翻刻江戸時代料理本集成j帳

- (中略)-○焼鮒 海苔 第4■巻､221-223頁当流料

理献立 具材 吸物 (′トぶな 吸物之部/祝義座着之すいもの/小ぶな 二枚 ふ F翻刻江戸時代料理本集成j抄 ふ

くさ汁) くさ汁也/京都にてはこんれいの吸 第6巻､20頁新撰献立部類 調理法 鯉味噌(吸物) 吸物之部/-.(中略)...○(みその意)鯉 ○無付く又 r翻刻江戸時代料理本集成｣集 ･鮒(吸物) 子計) ○′J､鮒- (中略)-○鯉 くうろこ計)- (中略)-

/鯉味噌 此仕やうは壱尺五寸の生鯉壱計山出しのこんぶ二枚まき 水三升 こんぶの塩三合味噌三十匁すり不申 右一所にしてず

いぶんとろ､､火にて二日煮申候 夜中は火きへ

ま､炭火に仕かけ置 第6巻､72-76頁当世料理笠 具材 .季節 吸物(鮒の子) 十一月飲食並料理献立/- (中略)-吸物 鮒の子 F翻刻江戸

時代料理本集成｣茶せんねぎ 第8巻､224.225頁料理調菜 四 具材 .季節 吸物(鮒背切)
吸物冬之部/- (中略)-同 (みそ) 鮒 背切 r翻刻江戸時代料理本集成｣季献

立集 灸蕗之頭 第8巻､303頁料理通 具材 .季節 味噌吸物 座附四季味噌吸物之部/- (中略
)-秩/ー-(中略) r翻刻江戸時代料理本集成j-いなかみそ 鮒 や

さがしら ひもかわ むきもやし みつ葉

第10巻､56-58頁四季献立 会 具材 .季節 吸物 (鮒せぎ 同 (吸

物)冬之部同上 (魚類 精進)/ (みそ) r翻刻江戸時代料理本集成j席料理秘薬抄 り) 鮒せぎり 焼ふきのとう 第10

巻､226頁(∩)その他
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史料名 区 分 料理名 記 述 内 容

出 典大草殿より相 調理法 - きんきよ(鮒) -､きんきよとは､口のきなる鯉の事にて候､それ r日本料理

秘伝集成J第18伝之開音 をよくゝ､うろこわたをとりひほかして､上に刀めを十もんLに付､本のことく押あわせつ ､ミ用也､きんきよさす花は､かさつはた､山ふきたるへし､しせん鯉なき時は鮒のうろこわたをとり､腹の中に葛､つふけしとうふんにあわせ､酒にてもミ合､鯉の腹にいれ､わらこてうほをまきすたて､酒塩を付あぶり用なり､刀めの付やう前

おなし､ 巻､97頁料理山海郷 調理法 鯛子寵 (鮒の 鯛子龍 鯛えらわた鱗を去腹はあけずして鮒の子

を r翻刻江戸時代料理本集成J千) よくつ

め一切ニしてうしほ煮 第4巻､91頁新撰献立部類 調理法 むし鮒 引肴之部/.- (中略)-むし鮒

(うに酢)此仕やう 『翻刻江戸時代料理本集成｣集 は鮒うろこよくふきて子あるときは其ま､なきときはわたぬき たうふのかすニ塩三合のつもりにして右のふなをまふし包てむす也 むしよく通り候て右のたうふのかすをはらひおとして出す也

箸にてむしり右のうにのすを付て引也 第6巻､72頁料理早指南 具材 大ぶな 中皿/大ぶな くこぶまき) 長いも 丸 く切 かは

r翻刻江戸時代料理本集成l付 うまに 第6巻､233頁素人庖丁 調理法 ふなの子飯

○鯛の子飯/鯛の実子をさっと湯煮し上の袋を取捨 F翻刻江戸時代料理本集成j水の中にてよくほどき布巾杯にてつ ､みもめばさらりとなる成 り 放飯の木を引きて後上ニ置て食寵へうつす時よく交合 し出すベ し かつを出し醤油かげんしてか益は きのめ 小 しそ こせう 右の品にて出へし .人数多少にて子も夫に順ずしかし三人計の人数ならば子大きくば一腹にてよし ○ぼらの子○さはらの

子 ○こいの子 ○ふなの子 右いづれもよきものなり 仕やうは同し事也 第7巻､176頁新撰庖丁梯 具材 糞 糞 (平皿 坪皿 菓子わん類)/- (中略)-煮ひ r翻刻江戸時代料理本集成

｣たし'ふな きがらめ .たんさ
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二､素材編

(1) 鮒にまつわる故実

史料名 区 分 料理名 記 述 内 容

出 典厨事類記 産地 調進の鮒につ 当所薬科十種 (魚味八､精進御園長日)/粟津所進 r日本料理

秘伝集成j第18いて 鯉 (一種､長日又柏木)､禁野所進難 く一種､自十月至三月他月六ヶ国御賛貢)､四府所進鮒 (一種)､六ヶ国所進二種 く色目不定)､大江御厨所進鯛 (一種､河内摂津)､葛野河所進鮎 (一種､冬季進鮒)､(諸国賢所)賢所所進一種 (色目不定､随有其用貫之､無走色)､(精進二種内)精進御園一種､諸司貢物一種-

(後略) 巻､15頁庖丁開音 故実 門出に用いる -､門出に用る魚鳥､鯛､鯉､鮒､飽､かっは､

数 r日本料理秘伝集成j第18魚について の子､雑子､鶴､雁の類を第-とす､海老､蟹､鰯

､鴛､茸の類､不宜也､ 巻､96頁庖丁書録 故実 .産地 鮒について ○鮒 鮒魚は鮒魚なり､荘子に

車轍の中に鮒ありと r日本料理秘伝集成j第18あれば､古より名ある魚也､呂氏春秋に､魚のうまきものは､洞庭の鮒なりといへば､むかしよりの美味なり､蘇子美が詩に､松橋待金鮒､尭日独遅留とあれば､金色の鮒魚もあるにや､その他を金 ?池と申なり､松江は塊の名所､.洞庭は鮒の名所也､た

.とへば近江鮒､淀鯉と云がごとし､ 巻､202頁貞丈雑記 故実 食物異名 (山 -､禁中女房

の詞食物異名品々禁裏女房内々記に r日本料理秘伝集成j第19吹)につい

て 云､- (中略)-○山ぶき くふなの事)- (後略) 巻､295頁四候家流的俸 故実 五魚三鳥につ

-､職常ナス魚鳥は五魚三鳥 トイ7､五魚ハ鯉､真 慶応義塾図書館蔵､四条家口訣書 いて 那鰹｣鯛､魚戸､鮒､三鳥

ハ鶴､妹子､属､外ニ白ク鳥はシロトリトクンシテ出陳ナ ドニ用ユ､ 流故実書4､5丁目行幸式膳部古 故

実 ひれの物につ -､鰭のもの之事､ひれの物は鯛なり､賠魚､赤線 慶応義塾図書館蔵､四条家賓之巻 いて 又棟煮魚とも云､松葉?鰭と云､曽有りて用也､ひれ立の寄に く苛)ひれたつは

鯛之炉と真那かつお､鮫､鮫､鯛､にかさめ泉ひなりと有之､古今用来る所なり､ 流故実書12､1

0丁目今古調味集 故実 '出門に用いる (出門に用ゆ魚鳥)/鯛 鯉 鮒 乾鰹

錬鮪 雑 江後通子 .山下光雄 ｢中世魚鳥について

_子 鶴 属の類を第-とス 海老 蟹 鰯 死鳥 の料理書の研究-今古調味茸の類は用ゆベからず 集に

ついて(1ト｣12頁今古調味集 故実 式掌魚鳥目録 式掌魚鳥目録 同雑/- (中略)-雑

之部/-､式 橋爪伸子 .山下光雄 ｢中世鮒 -､花見鮒 -､殺包丁鮒- (後略) の料理書の房究

-今古調味集について(3ト｣27頁今古調味集 故実 祝儀に用いる 祝儀用ゆる品もの/

-､海月 -､鯉 -､蛸 -､ 橋爪伸子 .山下光雄 ｢中世品物 鱒塩引 -､鮒 -､鮭塩引 - (後略)

の料理書の研究-今古調味集について(3ト｣30頁今古調味集 故実 軍陳に用いる 軍陳用ゆるさかな/一､白鳥 -､雅子 -､鴨 橋爪伸子 .山下光

雄 ｢中世負 -､鴫 -､鶏 -､雲雀 (カ) 一､鯛 -､偏 の料理書の研究-今古調味

-､鯉 一､鮒 -､鰻 -､えい -､田作- (後略) 集にづいて(3)-｣31頁

今古調味集 故実 年始に用いる 年始

用ゆる物/-､鱒 -､鮭 -､鯛 -､鯉 橋爪伸子 .山下光雄 ｢中世もの -､鮒 -､塊 -､えび 一､かつ魚 -､

名よ の料理書の研究-今古調味し -

(後略) 集について(3ト｣31頁料理網目調味 故実~ 鮒について ○魚之部正字大略(不用

料理者不載之)/- (中略) 『翻刻江戸時代料理本集成』抄 -鮮魚 く仝)鮒- (後略) 第4巻､6頁(2)鮒の図解 ※切り方 ･

料理の配膳図等は当該料理の項目にあり史料名 区 分 料理名 記 述 内 容 出 典四催家流行幸七ノ御膳部図 図 配膳図 (小フナ) 十五献小鮒/飯蛸 こんきり 小フナ 【図】 慶応義塾図書館蔵､四条家流故実書11､26丁目

四候家流

行幸七ノ御膳部図 図 配
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史料名 区 分 料理名 記 述 内 容

出 典料理切形秘伝 図 図解(鮒ひれ) 鮒 かうゆふのひれ すいゆうのひれ 波分のひれ 『翻刻江戸

時代料理本集成｣抄 -のひれ こうようのひれ左右 もわけのひれ もかくれのひれ 子つ ､みのひれ すなすりのひれ子守のひれ左右 杉きしのひれ 波こしのひれ 【図

】 第 1巻､116頁当流節用料理 図 図解(鮒ひれ) 鮒/波分のひれ すいゆうのひれ はうゆうのひ

れ F翻刻江戸時代料理本集成l大全 なみこしのひれ すききしのひれ 子もりのひれすなすりのひれ 子つ ､みのひれ もかくれのひれもわけのひれ -のひれ こうよ

うのひれ 左右とも

に 第3巻､209頁(3)鮒の切り

方史料名 区 分 料理名 記.述 内 容 出 典四条流庖丁書 調理法 魚鳥の台への -､魚鳥ヲ台ニ可

置コト､- (中略)-但鯉ニテモ r日本料理秘伝集成｣第18置き方につい

鯛ニテモ又鮒ニテモ､数多台ニ置時モ､同如ニ双テ 巻､64.65頁て 可置､腹 ト腹ヲ合テ置事不可然､ソレヲ如何 ト申こ､左様ニ台ニ置事､用所有時ナラテハ不可置 ト也､不断ハ不可置､

箪姿嫁資ノ所へ樽ナ トヲ遣ス時､魚ノ腹 ト腹ヲ合テ可置､口伝､- (後略)職掌庖丁刀註 調理法 鱗煮筒切に

つ 餅煮筒切/一二庖丁第一ハ是也､根元 トス､鯉柴共 慶応義塾図書館蔵､四条家解 いて ニ其侭筒切にして其鉢を其侭見するヲ以箕 (質)林 流故実書 1 (橋爪

伸子 .山侭用ル､依て今日魚ヲ切の元 トス､されハ響応之汁 下光雄 ｢四僚家流故実書｣に用るにも鯉の毛切とて鱗之侭の筒切也､三拾六手の外に位ス､片手切 .泉 .鱗煮筒切､右庖丁之昆始トスへし､猶考へし 附鱗之侭あらひて切ハ箕(質)也

､鱗を言 (去カ)て切ハ文也､賀 (質カ)ハ礼の源也､文ハ礼の用也ヾ について｣第一報の29頁)職掌庖丁刀註 調理法 折鮒.式鮒(≡ 庖丁手数職掌目録/- (中略)-此二手は口伝なり 慶応義

塾図書館蔵､四条家解 拾六手裏) 折鮒依之鮒を二手加-置也

式鮒 右三拾六手は裏 流故実書 1 (橋爪伸子 .山なり､ 下光雄 ｢四候家流故実書｣について｣第一報の

25頁)料理切形秘伝抄 図 鱗煮筒切について 鱗煮筒切之事四 【図】 『翻刻江戸時代料理本

集成｣_第 1巻､76頁古今料理集 調理法 川魚直し様の 川魚直し様の事/-鯉 鮒

うくい さい等の事た r翻刻江戸時代料理本集成j辛 (鮒)につ るへさか 先鯉頭を左へなして腹を向へむけてなを 第2巻､128.129頁いて し 右のことく三へんつ ､水なてをして 上下へかへし右のことく水なてして箸を口へよくさしこみ包丁を水はきの内-はを上にしてさし込て 前の方へあをのくやうにをせは腹上になる也 さて箸を向のゑらきはへよくたて ､包丁にて向の-のひれをおこし箸にてか-らぬやうにおき- さて前の-のひれを包丁にてはねおこしそのま､頭を切おとし箸をぬき頭を向の左のすみに水はきを向へむけて切口をたて ､ひれを両へひろけて直へし 川魚は頭にひれの付 くやうにおろすへし 挽身の切口へ箸を指込てたて頭の方より尾の方へよくをすへし 扱向へかへし置右のことく右の角へ直し又下身をも上下へかヘして頭のかたを右になし

ておろし右のことくなをす-き.か さて姐をよくなて ､右のことく身をひきよせうす身をとり右図のことく身もうす

みも中打もなをすへきかあらかたを図に記古今料理集 調理法 一つ切 .二つ ▲鮒なとの一つ切二つきりと

は こけ計とりてはら r翻刻江戸時代料理本集成j切 (鮒) もあけすして 包丁をたて ､あっさ一寸計にも丸切

りにすること也 いさいは図に記す 第2巻､1

32頁古今料理集 調理法 .図
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史料名 区 分 料理名 記 述 内 容

出 典当流節用料理 調理法 さばき方(鮒) 【○海川魚類庖丁指南】/- (中略)-鯉鮒うぐひ 『翻刻江戸

時代料理本集成』大全 について さい等は､先こい頭を左へなして腹を向-むけてなをし､右のごとく三ベんづ 水ゝなでをして上下へかへ し､右のごとく水なでをして箸を口へよくさし込､包丁水はきの内へはを上にしてさしこみて､前の方へあをのくやうにをせば腹うへになる也､扱箸を向ふのえらぎはへよくたて ､包丁にて向の-のひれをおとしはしにて帰らぬやうにおきへ､扱前の-のひれを包丁にてはねおこし､其俵頭を切おとし､箸をぬき頭を向ふの左のすみに水はきをむかふ-むけて切口をたて ひゝれを両へひろげて置ベし､川魚は頭にひれの付やうにおろすベし､投身の切口-はしをさし込てたて､頭の方より尾のへよくをろすべし､扱むかふへかへし置右のことく右の角へ直し､又下身をも上下へかへして頭のかたを右になしておろし､右のごとくなをすべし､扱姐をよくなで ､右のことく身を引よせ､うす身を取身も中打もなをすべし

第3巻､268.269頁当流節用料理 調理法 一つ切 (鮒) ●鮒なとの一つ切とは､こけ計取て腹もあけず

して 『翻刻江戸時代料理本集成』大全 包丁を立て､厚サ一寸計に

もまる切にする事なり 第3巻､271頁新撰庖丁梯 調理法 まな板の使い (前略)-さて湖中の鯉鮒を

調するに魚板数枚をも 『翻刻江戸時代料理本集成』方､源五郎鮒 ちゆ は

しめ鱗をはなつより肉を切迄 次を追て板 第8巻､9頁 ヽの
振る舞いに を転すかかくせされはうつり香有てなまくさしと云ついて 一日京にて茶事の友にあひたるに名にしおふ源五郎鮒食せ給へと云にさらはいくかと契りて帰る 其日友人来るとき其門に鮒数十をとり入るをみるに食につきて出したる所はつかにして腹にみたす友人あやしみさしもあまたとり入給ふと見Lに是はいかにといへは主笑ひて望給ふ品の源五郎鮒の真なる物は数十の

中にて一二を得かたしといへりとそ此翁の風韻此

-二条をもてしる-し(4)素材とし

ての鮒 (料理名 ･季節 ･効能等)史料名 区 分 料理名 記 述 内 容 出 典料理物語 料理名 料理名一覧 △第三 川魚之部/- (中略)-鮒 なます 汁 『翻刻江戸時代料理本

集成』(鮒) さしみ にびたし こゞり なまなり 小鳥やきかす潰 すいもの 第 1巻､7頁古今料理

集 料理名 料理名一覧 ○ふ/-ふな 賞くわん也 -やきひたしく第-な F翻刻江戸時代料理本集成』(ふな) り) -なます -いりな

ます -すしく第-なり)-こゝり 一生盛 -きしみ -かきたい -みそやき 一本汁 -吸扮 -ひらやき 第2巻､36頁

古今料理集 料理名 料理名一覧 ○こ/-こい...(中略)-/-こふな 賞翫也 -

F翻刻江戸時代料理本集成』(こふな) 本汁 -吸物 -こ､り -ひらきゃき -かすかみ -すし -みそやき

第2巻､37頁古今料理集 料理名 ~ 料理名一覧 ○こ/

-こい- (中略)-/-こふなさこ 賞くわ F翻刻江戸時代料理本集成』(こふなさこ) んに不宜 一本汁 -吸

もの 第2巻､37.38頁当流節用料理 料理名 .季節 地大鮒 .紅葉 鮒 (是はなます さし見 汁

吸物)/-地大鮒中 『翻刻江戸時代料理本集成j大全 ･産地 鮒 .近江鮒 . 嶋さいしん池のふなよく御座候/是は十月より来三 第3巻､220.221頁大江鮒 .中鮒 月迄出申候/-鮒の子も鯉同前也/-近江鮒こい同前子はよく候-共余り油無也近江ふなは三月中盛にて御座候/又

紅葉鮒と申十月にかた ､の浦よりあがり申候､鮒紅葉鮒といへ り､大江鮒と申当地え大ぶん参申候､又わかさより参り

候鮒有之候へ共猶あしく候/中鮒 (是はやき物 にくだし)当流節用料理 効能 ふなの効能に ▲ふな/あまくうんの物/胃のふよはくし食など胸 『翻刻江戸時代料理本集成』大全 ついて につかへくだらぬによし鰭にしては

きよ気をおぎなひぢの薬なめ腹
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史料名 区 分 料理名 記 述 内 容

出 典当流節用料理 効能 鮒の食い合わ 【喰合の禁物品々】/- (中略)--ふなにからし r翻刻江戸

時代料理本集成｣大全 せについて きしゆを煩ふ- (中略).--ふなにきたうかんの虫をLや

うず 第3巻､285頁料理網目調味 料理名 .季節 もみじ鮒 .源 鮒 京ニ冬用ハ山城小倉辺より出ル至ハ春不用

春湖 r翻刻江戸時代料理本集成J抄 ･産地 五郎鮒等につ の鮒よし献上の鮒丸山

と云源五郎と云丸なと云ハ真 第4巻､47頁いて 鮒の事か衆類多 し秋ハもみぢ鮒と

云色紅のごとし胎 焼 糞 差味酢 ′ト鮒ハ田楽焼て凝 り献立笠 具材 ふな 鳥類井川魚之部/札の表.-(中略).-ふな-(後略

) F翻刻江戸時代料理本集成』第4巻､132.133頁新撰庖丁梯 効能 鮒魚の効能 . 鮒魚 気味甘温毒なし 鶏肉と同しく食ふヘからす 『翻刻江戸時代料

理本集成』食い合わせについて 鹿症を発すとそ 第8巻､84頁当世料理笠 具材 .季節 時物 (ふな) 十二月飲食並料理献立- (中略)-時物/- (中略) F翻刻江戸時代料理本

集成｣-負/ぼら ぶり かき あん



あ
と
が
き

橋
本

道
範

本
文
編
の
は
じ
め
に
述
べ
た
と
お
-
､
本
書
は
琵
琶
湖
博
物
館
が
開
館
し
た
平
成
八

年
度

(
一
九
九
六
年
度
)
か
ら
平
成
十
八
年
度

(二
〇
〇
六
年
度
)
ま
で
行
わ
れ
た
総

合
研
究

｢東
ア
ジ
ア
の
な
か
の
琵
琶
湖

‥
コ
イ
科
魚
類
の
展
開
を
軸
と
し
た
環
境
史
に

関
す
る
研
究
｣
(代
表
中
島
経
夫

･
滋
賀
県
立
琵
琶
湖
博
軌
館
)
の
歴
史
班
の
成
果
の

一
部
で
あ
る
｡
歴
史
班
は
当
初
よ
-
最
終
年
度
ま
で
春
田
直
紀
氏

(熊
本
大
学
)
と
橋

本
道
範

(滋
賀
県
立
琵
琶
湖
博
物
館
)
に
よ

っ
て
構
成
さ
れ
た
｡

｢
コ
イ
科
魚
類
に
と

っ
て
人
間
は
い
か
な
る
存
在
で
あ

っ
た
の
か
｣
と

い
う
例
の
な

い
問
い
と
向
き
合
う
こ
と
と
な

っ
た
歴
史
班
は
､
当
初
は
中
近
世
の
琵
琶
湖
漁
業
に
着

目
L
t
平
成
九
年
度

(
一
九
九
七
年
度
)
オ
ら
平
成
十
二
年
度

(二
〇
〇
〇
年
度
)
ま

で
山
本
順
也
氏
に
依
頼
し
て

｢琵
琶
湖
漁
業
関
係
史
料
デ
ー
タ
ベ
ー
ス
｣
の
作
成
を
行

う
な
ど
､
琵
琶
湖
の
漁
捗
と
殺
生
禁
断
の
史
的
研
究
に
取
-
組
ん
だ
｡
そ
の
成
果
の

一

部
は
総
合
研
究
の
中
間
報
告
で
あ
る

『総
特
集

21
世
紀
の
琵
琶
湖
-
琵
琶
湖
の
環
境

史
解
明
-
』
(『月
刊
地
球
』
二
六
四
､
二
〇
〇
一
年
)
に
掲
載
し
て
い
る
｡

し
か
し
'
中
世
琵
琶
湖
の
漁
業
関
係
史
料
は
'
紛
争
が
だ
れ
と
だ
れ
と
の
間
で
発
生

し
た
の
か
に
つ
い
て
は
伝
え
て
も
､
そ
れ
が
何
の
魚
種
を
め
ぐ
る
争

い
な
の
か
を
記
し

た
も
の
は
な
-
'
実
際
に
紛
争
が
発
生
し
た
季
節
さ
え
わ
か
ら
な
い
も
の
が
ほ
と
ん
ど

で
あ

っ
た
｡
そ
の
た
め
'
出
土
し
た
咽
頭
歯
な
ど
か
ら
コ
イ
科
魚
類
の
生
活
パ
タ
ー
ン

と
人
間
の
生
活
パ
タ
ー
ン
と
の
関
わ
り
を
問
う
環
境
考
古
学
の
議
論
や
'
複
合
す
る
生

業
の

一
つ
と
し
て
日
常
的
に
展
開
し
て
い
た
漁
捗
を
捉
え
よ
う
と
す
る
民
俗
学
の
生
業

複
合
論
な
ど
と
同
じ
土
俵
で
議
論
す
る
こ
と
は
相
当
な
困
難
を
伴

っ
た
｡

そ
う
し
た
苦
悩
の
中
で
'
早
-
に
論
文

｢中
世
後
期
に
お
け
る
生
鮮
海
産
物
の
供
給

-
若
狭
国
御
賀
尾
浦
の
実
物
を
中
心
に
-
｣
(『小
浜
市
史
紀
要
』
六
㌧

一
九
八
七
年
)

で
若
狭
の
海
産
物
の
生
産
と
消
費
と
の
連
関
を
検
討
し
て
い
た
春
田
氏
と
'
｢
や
が
て

わ
れ
わ
れ
の
関
心
は
消
費
の
問
題
に
も
向
け
ら
れ
て
ゆ
-
こ
と
だ
ろ
う
｣
(『
日
本
中
世

の
経
済
構
造
』
岩
波
書
店
)
と
す
る
桜
井
英
治
氏
の

一
九
九
六
年
の
指
摘
に
影
響
を
受

け
た
橋
本
は
､
消
費
実
態
か
ら
コ
イ
科
魚
類
と
人
間
と
の
関
係
性
の
解
明
を
目
指
す
こ

守
を
決
意
し
た
｡
そ
し
て
'
ま
ず
は
豊
富
な
魚
介
類
記
事
を
伝
え
る

一
五
世
紀
の
山
科

家
の
日
記
類
を
分
析
素
材
と
す
る
こ
と
と
し
､
平
成
十
三
年
度

(二
〇
〇
一
年
度
)
よ

-
平
成
十
四
年
度

(二
〇
〇
二
年
度
)
ま
で
尾
下
成
敏
氏
に
'
平
成
十
五
年
度

(二
〇

〇
三
年
)
よ
-
平
成
十
八
年

(二
〇
〇
六
年
度
)
ま
で
滝
谷

一
成
氏
に

｢中
世
魚
介
類

デ
ー
タ
ベ
ー
ス
｣
の
作
成
を
依
頼
し
た
｡
そ
の
成
果
は
本
書
が
示
す
と
お
-
で
あ
る
｡

漉
谷
氏
の
大
作
は
平
成
十
九
年

(二
〇
〇
七
年
)
三
月
に
投
稿
さ
れ
て
い
る
｡

な
お
､
本
研
究
の
成
果
に
つ
い
て
は
'
報
告
書
よ
-

一
足
早
-
企
画
展
示

｢琵
琶
湖

の
コ
イ

･
フ
ナ
の
物
語
-
東
ア
ジ
ア
の
中
の
湖
と
人
-
｣
(会
期
-
平
成
十
九
年

八
二

〇
〇
七
年
)
七
月
十
四
日
～
十

一
月
二
十
五
日
)
｢第

3
幕

コ
イ

･
フ
ナ
'
銭
に
な

る
｣
の
コ
ー
ナ
ー
で
紹
介
す
る
こ
と
と
な

っ
た

(口
絵
参
照
)
｡
こ
の
コ
ー
ナ
ー
で
は

コ
イ
科
魚
類
と
人
間
と
の
関
わ
-
に
つ
い
て
'
人
間
の
生
産
の
場
か
ら
流
通
の
場
､
そ

し
て
消
費
の
場
ま
で
を
貫
い
て
捉
え
る
視
点
を
提
示
し
'
さ
ら
に
'
消
費
か
ら
､
流
通
'

生
産

へ
と
遡
及
す
る
と
い
う
展
示
構
成
と
し
た
｡
そ
の
コ
ー
ナ
ー
の
冒
頭
に
展
示
し
た

の
が
中
世
の
鮒
料
理
の

｢復
元
｣
写
真
で
あ
る
｡
も
と
よ
-
そ
の

｢復
元
｣
作
業
は
多

-
の
類
推
の
積
み
重
ね
に
よ
る
も
の
で
あ

っ
た
が
､
そ
の
基
礎
作
業
と
し
て
山
形
任
忠

氏
に
鮒
の
料
理
に
関
す
る
史
料
の
収
集
を
行

っ
て
い
た
だ
い
た
｡

Ⅱ
資
料
編
に
掲
げ
た

｢中
近
世
料
理
文
献
に
お
け
る
鮒
史
料

一
覧
｣
は
そ
の
成
果
で
あ
る
｡

総
合
研
究
は
'
現
生
魚
類
班
､
魚
類
化
石
班
､
長
鼻
類
化
石
班
'
古
環
境
班
'
考
古

班
､
歴
史
班
'
民
俗
班
'
漁
扮
班
よ
り
構
成
さ
れ
た
｡
そ
れ
ぞ
れ
の
班
ご
と
に
は
多
-

の
成
果
を
公
表
し
て
い
る
も
の
の
'
全
体
的
な
取
-
ま
と
め
は
残
さ
れ
て
い
る
｡
今
回
'

多
-
の
方
々
の
ご
協
力
に
よ

っ
て
､
遅
れ
ば
せ
な
が
ら
も
本
書
が
そ
の
作
業
に
肝
に
合
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っ
た
こ
と
は
幸

い
で
あ

っ
た
｡
但
し
'
本
書
が
歴
史
班
の
成
果
全
体
の

一
部
分
を
取
-

ま
と
め
た
に
す
ぎ
な
い
こ
と
も
事
実
で
あ
る
｡
今
後
は
'
消
費
動
向
か
ら
み
た
琵
琶
湖

漁
扮
史
の
再
構
築
な
ど
に
も
取
-
組
み
た
い
と
考
え
て
い
る
｡

176

現
在
,
琵
琶
湖
で
は
'
い
わ
ゆ
る
外
来
種
で
あ
る
ブ
ラ
ッ
ク
バ
ス
'
ブ
ル
ー
ギ
ル
問

題
の
解
決
が
模
索
さ
れ
て
い
る
が
'
近
年
'
外
来
種
､
在
来
種
そ
の
双
方
の
食
に
着
冒

し
た
取
-
組
み
が
な
さ
れ
て
い
る
こ
と
に
注
目
し
て
い
る
｡言

ず
れ
も
本
書
で
強
調
し

た
消
費
の
重
要
性
を
裏
付
け
る
取
-
組
み
で
あ
る
と
考
え
る
た
め
で
あ
る
｡
人
間
の
時

好
は
歴
史
的
に
形
成
さ
れ
つ
づ
け
る
も
の
で
あ
る
｡
外
来
種
問
題
も
､
消
費
の
歴
史
的

本
質
を
白
日
に
さ
ら
し
て
こ
そ
'
や
が
て
折
-
合
い
が
は
か
ら
れ
て
い
く
の
で
は
な
い

だ
ろ
う
か
｡
歴
史
学
は
未
来
を
模
索
す
る
学
問
で
あ
る
｡
本
書
は
専
門
書
と
し
て
編
集

し
た
も
の
で
は
あ
る
が
,
大
き
な
視
野
で
み
た
場
合
'
今
後
の
琵
琶
湖
の
総
合
的
な
傭

全

へ
の
取
-
組
み
に
も
な
ん
ら
か
の
寄
与
が
で
き
れ
ば
と
考
え
て
い
る
｡

最
後
に
､
本
研
究
の
機
会
を
与
え
て
い
た
だ
い
た
滋
賀
県
民
の
皆
さ
ん
や
研
究
審
査

委
員
の
皆
さ
ん
,
そ
し
て
琵
琶
湖
博
物
館
の
皆
さ
ん
､
特
に
'
事
務
局
と
し
て
研
究
を

支
え
て
い
た
だ
い
た
皆
さ
ん
に
心
よ
-
感
謝
申
し
上
げ
た
い
｡

付
記本
書
の
と
り
ま
と
め
に
あ
た

っ
て
は
'
科
研
費
(
)
9
5

2
0
5
9
4
)
の
助
成
を
も
ち

い
て

い
る
｡

写真 ｢復元｣した中世の鮒料理を試
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