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ぜ
い
た
く
に
と
、
ひ
と
口
に
言
っ
て
も
、
上
に
は
上
、
下
に
は
下
の
段
々
が
あ
る
。
若
鮎
を
賞
味
で
き

る
人
と
い
う
の
は
上
の
上
に
属
す
る
。
丹
波
の
秀
山
、
和
知
川
な
ど
の
若
鮎
と
来
て
は
た
ま
ら
な
い
。

　
第
一
姿
の
よ
さ
に
魅
せ
ら
れ
る
。
す
ば
ら
し
い
香
気
に
鼻
が
う
ご
め
く
。
呑
口
は
一
杯
や
ら
ず
に
は
納

ま
ら
な
い
。
頭
か
ら
尾
先
ま
で
二
寸
か
ら
二
寸
五
分
と
い
う
く
ら
い
の
大
き
さ
が
若
鮎
の
初
物
で
、
そ
の

小
味
は
た
と
え
よ
う
も
な
い
。
若
鮎
に
は
気
品
の
高
さ
と
い
う
も
の
が
あ
る
。
そ
の
気
品
の
高
さ
は
出
盛

り
七
、
八
寸
　
　
一
人
前
の
鮎
に
較
べ
て
問
題
で
な
い
ま
で
に
調
子
の
高
さ
が
あ
る
。
口
ぜ
い
た
く
を
極

め
た
後
に
初
め
て
わ
か
る
味
で
あ
る
。

　
金
串
の
極
小
に
刺
し
て
、
塩
焼
き
に
す
る
の
は
ふ
つ
う
の
こ
と
で
、
こ
れ
を
生
の
ま
ま
赤
出
し
に
入
れ

て
、
若
鮎
の
味
噌
汁
を
つ
く
る
。
温
室
の
蓼
を
添
え
て
も
よ
し
、
皮
山
椒
を
ひ
と
粒
入
れ
る
も
よ
い
。

　
鮎
は
頭
か
ら
尾
先
ま
で
余
さ
ず
、
ひ
と
口
か
ふ
た
口
に
食
う
。
鮎
の
わ
た
の
苦
味
は
、
ま
た
格
別
の
風

韻
が
口
に
美
し
く
残
る
。
流
れ
の
に
ぶ
い
川
の
鮎
は
、
肉
が
で
ぶ
で
ぶ
し
て
い
て
不
味
い
。
川
瀬
の
は
げ

し
い
水
の
美
し
い
と
こ
ろ
に
い
る
も
の
で
な
く
て
は
、
ほ
ん
と
う
の
鮎
と
は
言
え
な
い
。
東
京
近
く
で
は

若
鮎
な
ら
ば
酒
匂
川
の
下
流
が
割
合
に
よ
い
。
多
摩
、
厚
木
な
ど
の
も
の
は
、
私
ど
も
の
口
に
合
わ
な
い
。

　
若
鮎
も
三
寸
五
分
、
四
寸
と
な
る
と
、
い
よ
い
よ
う
れ
し
い
姿
に
な
っ
て
、
ひ
と
目
見
た
だ
け
で
、
矢
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も
楯
も
た
ま
ら
ず
食
指
は
動
く
。
し
か
し
、
川
の
水
を
離
れ
て
十
時
間
以
内
で
な
く
て
は
、
そ
の
価
値
は

な
い
。
そ
れ
も
充
分
に
い
た
ま
ぬ
手
当
を
し
て
の
こ
と
で
あ
る
。
十
時
間
以
上
も
経
て
ば
、
佃
煮
に
で
も

す
る
ほ
か
仕
様
は
あ
る
ま
い
。
川
を
離
れ
て
三
、
四
時
間
以
内
で
食
い
た
い
も
の
で
あ
る
。

　
四
寸
ぐ
ら
い
の
若
鮎
を
三
枚
に
お
ろ
し
、
洗
い
づ
く
り
に
し
て
、
わ
さ
び
で
、
あ
る
い
は
蓼
で
舌
鼓
を

打
つ
な
ど
は
、
時
節
柄
、
あ
ま
り
最
高
を
狙
う
美
食
道
楽
に
過
ぎ
る
も
の
だ
。
鮎
は
同
時
に
同
所
で
釣
り

上
げ
た
も
の
で
も
、
大
小
が
混
ざ
っ
て
い
る
。
大
は
発
育
良
好
の
も
の
、
小
は
発
育
不
良
の
も
の
と
見
て

よ
い
。
も
と
よ
り
発
育
良
好
を
よ
し
と
す
る
。

　
料
理
法
に 

魚  

田 

ぎ
ょ
で
ん

な
ど
と
言
っ
て
、
味
噌
を
つ
け
て
焼
く
の
が
あ
る
。
田
舎
で
有
合
わ
せ
の
味
噌
を
つ

け
て
焼
く
の
は
、
田
舎
ら
し
い
風
情
が
あ
っ
て
う
れ
し
い
が
、
料
理
屋
が
気
取
っ
て
調
味
料
で
味
を
つ
け

た
味
噌
な
ど
を
、
お
体
裁
本
位
に
つ
け
て
出
す
の
は
面
白
く
な
い
。
味
噌
に
か
つ
お
ぶ
し
や
味
の
素
で
味

を
つ
け
る
な
ど
は
愚
の
骨
頂
で
あ
る
。
鮎
は
鮎
の
味
生
一
本
を
賞
味
す
る
の
で
な
け
れ
ば
も
っ
た
い
な
い
。

さ
れ
ば
こ
そ
、
川
を
離
れ
て
間
の
な
い
新
鮮
な
の
が
欲
し
い
わ
け
と
な
る
。
若
鮎
と
て
、
あ
り
余
る
ほ
ど

あ
れ
ば
、
煮
て
も
揚
げ
て
も
別
で
あ
る
が
、
少
し
ば
か
り
だ
と
す
れ
ば
煮
る
の
は
惜
し
い
。
油
で
揚
げ
る

の
も
鮎
の
特
徴
の
大
半
を
殺
し
て
し
ま
っ
て
、
甚
だ
忍
び
な
い
。
ま
た
、
頭
や
腸
を
除
い
て
若
鮎
を
食
う

よ
う
な
人
は
、
鮎
で
な
く
て
も
よ
い
だ
ろ
う
か
ら
、
牛
肉
と
で
も
取
り
換
え
て
も
ら
う
が
よ
い
。
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昭
和
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三
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