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鮎
は
水
が
清
く
て
、
流
れ
の
急
な
、
比
較
的
川
幅
の
広
い
川
で
育
っ
た
の

で
な
い
と
、
発
育
が
充
分
で
な
く
、
そ
の
上
、
味
も
香
気
も
、
と
も
に
よ
く

な
い
。
こ
れ
が
鮎
の
よ
し
あ
し
を
決
定
す
る
大
体
の
条
件
で
あ
る
。

　
食
べ
る
に
は
は
ら
わ
た
を
抜
か
な
い
で
、
塩
焼
き
に
し
、
蓼
酢
に
よ
る
の

が
一
番
味
が
完
全
で
、
し
か
も
、
香
気
を
失
わ
な
い
で
よ
い
。
醤
油
を
つ
け

て
照
り
焼
き
な
ど
に
す
れ
ば
、
醤
油
の
香
り
や
味
醂
に
邪
魔
さ
れ
、
そ
の
天

稟
の
香
気
は
、
た
ち
ま
ち
滅
し
て
し
ま
う
。
ま
た
、
そ
の
は
ら
わ
た
を
抜
い

て
し
ま
っ
た
の
で
は
、
鮎
そ
の
も
の
の
味
覚
価
値
は
語
る
ま
で
も
な
い
こ
と

に
な
っ
て
し
ま
う
。

　
東
京
へ
来
る
鮎
は
、
伊
豆
、
九
州
が
多
い
が
、
少
な
く
と
も
地
元
で
獲
れ
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て
か
ら
三
、
四
日
か
一
週
間
か
は
、
氷
の
中
で
経
っ
た
も
の
で
あ
る
。
そ
の

ほ
か
、
各
地
方
か
ら
続
々
や
っ
て
来
る
が
、
百
の
う
ち
九
十
九
ま
で
は
、
は

ら
わ
た
が
抜
か
れ
て
い
る
。
よ
し
や
は
ら
わ
た
を
抜
か
な
い
工
夫
を
凝
ら
し

て
、
う
ま
く
蓄
え
た
も
の
で
も
、
焼
い
て
い
る
間
に
、
腹
が
切
れ
が
ち
で
あ

る
。
こ
う
し
た
鮎
で
、
鮎
の
ほ
ん
と
う
の
美
味
さ
を
知
ろ
う
た
っ
て
、
そ
り

ゃ
少
々
無
理
っ
て
も
の
で
あ
る
。
つ
ま
り
、
東
京
で
鮎
の
真
味
を
望
む
の
は
、

木
に
拠
っ
て
魚
を
求
む
る
よ
う
な
も
の
で
あ
る
。

　
ま
た
、
獲
り
方
の
如
何
い
か
ん
で
味
も
変
る
。
岐
阜
の
人
は
鵜
に
呑
ま
せ
た
の
が

一
番
い
い
と
言
っ
て
、
年
々
歳
々
う
る
さ
い
ま
で
に
自
慢
を
繰
り
返
し
て
い

る
。
そ
れ
は
鵜
が
鮎
を
瞬
間
に
即
死
さ
せ
る
た
め
に
、
生
か
ら
死
へ
の
衰
え

を
み
せ
な
い
か
ら
だ
と
説
明
す
べ
き
だ
。
鵜
に
呑
ま
せ
た
鮎
に
は
、
鵜
の
歯
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型
が
つ
い
て
い
て
感
じ
は
よ
く
な
い
が
、
味
に
至
っ
て
は
、
た
し
か
に
岐
阜

の
人
た
ち
の
自
慢
す
る
と
お
り
だ
と
是
認
し
て
よ
い
。

　
そ
の
大
き
さ
の
加
減
で
も
、
獲
れ
ご
ろ
で
も
味
が
大
い
に
ち
が
う
。
九
州

と
関
東
地
方
と
を
い
っ
し
ょ
に
し
て
言
う
こ
と
は
で
き
な
い
が
、
京
都
あ
た

り
で
言
え
ば
、
ま
ず
六
月
中
と
言
え
よ
う
。
長
さ
で
な
ら
五
、
六
寸
の
が
よ

い
よ
う
で
あ
る
。
そ
れ
が
八
寸
も
九
寸
も
あ
っ
て
、
あ
じ
か
さ
ば
の
よ
う
に

な
っ
て
、
東
京
人
じ
ゃ
な
い
が
、
鮎
の
大
き
さ
を
得
意
に
な
っ
て
よ
ろ
こ
ぶ

よ
う
に
な
っ
た
の
で
は
、
も
う
面
白
く
な
い
。
子
も
ち
の
鮎
も
、
も
ち
ろ
ん

そ
の
意
味
か
ら
鮎
食
い
に
は
歓
迎
さ
れ
な
い
。
つ
ま
り
、
鮎
は
若
鮎
か
ら
子

も
ち
に
な
る
ま
で
の
間
が
い
い
の
で
あ
る
。
要
す
る
に
鮎
の
肉
の
分
子
が
、

細
か
く
な
め
ら
か
な
間
が
美
味
い
の
で
あ
る
。
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桂
川
あ
た
り
で
投
網
と
あ
み
で
獲
る
と
き
、
鮎
は
投
網
の
下
を
く
ぐ
っ
て
逃
げ
よ

う
と
し
、
そ
の
は
ず
み
に
砂
を
食
う
。
そ
こ
で
そ
の
砂
を
吐
か
せ
る
た
め
に
、

一
日
く
ら
い
生
簀
に
入
れ
る
が
、
こ
れ
が
お
客
の
都
合
で
三
日
も
経
つ
と
、

必
ず
も
う
不
味
く
な
る
。
鮎
の
脂
が
落
ち
て
、
痩
せ
る
か
ら
で
あ
る
。
ま
た
、

加
茂
川
べ
り
の
料
亭
な
ぞ
で
は
、
鮎
を
生
簀
に
入
れ
て
、
い
わ
ゆ
る
生
き
た

鮎
を
お
客
に
食
わ
せ
よ
う
と
努
め
て
い
る
が
、
こ
れ
も
獲
っ
て
か
ら
翌
日
く

ら
い
ま
で
の
は
い
い
が
、
三
日
経
ち
、
四
日
経
ち
す
る
と
、
も
う
見
か
け
倒

し
と
な
る
。
火
に
か
け
て
焼
く
と
き
、
尾
鰭
に
つ
け
た
化
粧
塩
が
、
全
身
の

脂
の
た
め
に
、
じ
く
じ
く
滲
ん
で
、
黄
色
味
を
呈
し
、
化
粧
塩
を
不
体
裁
に

す
る
よ
う
に
な
る
く
ら
い
で
な
い
と
、
ほ
ん
も
の
で
は
な
い
。

　
か
く
て
、
化
粧
塩
に
、
そ
の
形
を
整
え
た
鮎
が
食
膳
に
の
ぼ
っ
た
と
す
る
。
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こ
の
場
合
は
、
箸
で
身
を
む
し
っ
た
り
、
首
ご
と
背
骨
を
抜
い
て
（
京
、
大

阪
の
人
が
得
意
に
頭
か
ら
骨
抜
き
を
や
る
癖
）
骨
な
し
の
姿
を
パ
ク
パ
ク
や

っ
た
り
し
な
い
で
、
小
口
か
ぶ
り
に
頭
か
ら
順
次
に
か
ぶ
っ
て
食
う
の
が
、

真
に
鮎
食
い
の
食
い
方
で
あ
る
。
も
ち
ろ
ん
、
骨
は
吐
き
出
す
こ
と
だ
。

　
頭
と
腹
の
部
分
と
を
食
い
残
し
、
背
肉
ば
か
り
を
食
う
よ
う
な
の
は
言
語

道
断
で
、
せ
っ
か
く
の
鮎
も
到
底
成
仏
し
き
れ
な
い
。

　
な
お
、
つ
い
で
だ
か
ら
言
う
が
、
岐
阜
の
よ
う
な
鮎
ど
こ
ろ
で
は
、
客
の

顔
を
み
る
と
、
待
っ
て
ま
し
た
と
ば
か
り
、
そ
の
鮎
を
塩
焼
き
、
魚
田
、
照

り
焼
き
、
煮
び
た
し
、
雑
炊
、
フ
ラ
イ
と
、
無
闇
に
料
理
の
建
前
を
変
え
て
、

鮎
び
た
り
に
さ
す
悪
風
が
あ
る
。
こ
れ
は
知
恵
の
な
い
話
で
あ
っ
て
、
慎
む

べ
き
こ
と
だ
。
こ
と
に
新
鮮
な
鮎
を
フ
ラ
イ
に
揚
げ
る
な
ど
は
、
愚
の
骨
頂
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と
言
う
べ
き
だ
。

　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
（
昭
和
六
年
）
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