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越
後
・
村
上

鮭
を
生
か
す
、

　

鮭
と
生
き
る

撮影＝タカザワカズヒト （P00〜00）

三面川で行われている「居繰網漁」。産
卵のために遡上してきた鮭を網で捕らえ
て、人工孵化させるための漁法である。

米
ど
こ
ろ
で
あ
り
、日
本
海
の
海
の
幸
に
も
恵
ま
れ
た
城
下
町
・
村
上
。

豊
か
な
食
の
町
は
、多
種
多
様
な
鮭
料
理
で
も
知
ら
れ
る
。

圧
巻
が「
塩
引
き
鮭
」と
呼
ば
れ
る
熟
成
の
鮭
で
あ
る
。何
百
年
と
続
く
、

そ
の
独
自
の
食
文
化
を
取
材
し
た
。
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よ
っ
て
違
い
、
一
定
で
は
な
い
と
い
う
。

お
よ
そ
４
〜
５
日
、
大
き
い
も
の
で
は

１
週
間
塩
漬
け
し
て
か
ら
、
真
水
で
塩

を
洗
い
落
と
し
、
北
西
の
冷
た
い
風
に

あ
て
な
が
ら
３
週
間
ほ
ど
じ
っ
く
り
陰

干
し
で
吊
る
す
。

　

乾
燥
の
度
合
い
で
、
鮭
の
楽
し
み
方

も
変
わ
る
。
年
明
け
の
５
月
上
旬
ま
で

が
塩
引
き
鮭
で
、
そ
の
後
は
よ
り
乾
燥

さ
せ
た
「
生
ハ
ム
」
と
な
り
、
最
後
は

酒
び
た
し
と
な
る
。
い
ず
れ
も
発
酵
の

過
程
は
違
う
た
め
、
塩
引
き
用
、
生
ハ

ム
用
、
酒
び
た
し
用
と
し
て
そ
れ
ぞ
れ

材
料
を
選
ん
で
作
っ
て
い
る
。

　

村
上
に
あ
る
鮭
の
加
工
専
門
店

「
味み
し
ょ
う匠　

㐂き
っ
か
わ

っ
川
」
は
、
寛
永
年
間

（
１
６
２
４
〜
４
２
）
創
業
の
老
舗
で

あ
る
。
店
奥
の
土
間
に
一
歩
足
を
踏
み

入
れ
る
と
、
す
ぐ
に
圧
倒
的
な
光
景
が

目
に
飛
び
込
ん
で
く
る
。
天
井
か
ら
、

１
年
か
け
て
作
り
上
げ
た
１
０
０
０
匹

も
の
鮭
が
吊
さ
れ
て
い
る
か
ら
だ
。
こ

れ
は
塩
引
き
鮭
を
さ
ら
に
カ
ン
カ
ン
に

な
る
ま
で
乾
燥
さ
せ
た
「
酒
び
た
し
」

と
呼
ば
れ
る
も
の
で
あ
る
。

　

北
風
が
吹
き
始
め
て
、
気
温
が
10
℃

以
下
に
な
っ
た
ら
、
㐂
っ
川
で
は
家
中

の
窓
を
全
部
開
け
て
風
を
入
れ
、
仕
込

み
を
始
め
る
。
こ
こ
で
は
、
日
本
海
か

ら
三
面
川
の
汽
水
域
へ
と
入
っ
て
き
た

雄
の
鮭
の
う
ち
、
発
酵
に
適
し
た
「
薄

ブ
ナ
色
」
に
な
っ
た
、
生
の
目
方
で
４

～
７
キ
ロ
グ
ラ
ム
あ
る
大
型
の
白
鮭
だ

け
を
使
用
し
て
い
る
。

　

腹
を
開
け
て
鮭
の
内
臓
を
取
り
出
し

て
か
ら
、
丹
精
込
め
て
、
繰
り
返
し
、

繰
り
返
し
塩
を
引
く
。
塩
の
量
は
鮭
に

　
「
鮭
本
来
の
お
い
し
さ
を
引
き
立
た

せ
る
た
め
に
、
塩
を
引
く
の
で
す
」
と

㐂
っ
川
の
主
人
の
吉
川
哲
鮏
さ
ん
は
言

う
。「“
引
く
”
に
は
、“
除
く
”
と
“
添

え
る
”
と
い
う
２
つ
の
意
味
が
あ
り
ま

す
が
、
一
の
膳
や
二
の
膳
な
ど
、
本
膳

の
お
料
理
を
“
引
き
立
た
せ
る
”
も
の

が
塩
引
き
な
の
で
す
。
女
性
が
眉
を
引

き
、
紅
を
引
く
の
も
、
本
来
の
美
し
さ

を
引
き
立
た
せ
る
と
い
う
意
味
が
あ
る

の
と
同
じ
こ
と
。
言
葉
の
中
に
、
本
質

が
あ
る
の
で
す
。
決
し
て
、
保
存
の
た

め
の
塩
蔵
で
は
あ
り
ま
せ
ん
」

　

鮭
の
持
つ
酵
素
の
働
き
に
よ
る
発
酵

と
熟
成
が
、
塩
引
き
鮭
の
お
い
し
さ
を

作
り
出
す
。

　
「
鮭
の
タ
ン
パ
ク
質
は
、
必
須
ア
ミ

ノ
酸
９
種
類
、
う
ま
味
成
分
15
種
類
に

変
わ
り
ま
す
。
白
鮭
は
本
来
、
身
が
白

い
魚
で
す
が
、
加
工
に
よ
り
赤
い
身
色

に
変
わ
り
ま
す
。
ア
ス
タ
キ
サ
ン
チ
ン

と
い
う
色
素
が
あ
る
た
め
で
、
そ
の
抗

酸
化
力
は
カ
テ
キ
ン
の
２
０
０
倍
、
ビ

タ
ミ
ン
Ｅ
の
１
０
０
倍
あ
り
、
優
れ
た

抗
酸
化
食
品
で
も
あ
り
ま
す
。
こ
う
し

た
分
子
の
置
換
が
、
発
酵
な
の
で
す
。

し
か
し
、
ア
ミ
ノ
酸
の
組
成
現
代
の
科

学
で
分
析
で
き
ま
す
が
、
タ
ン
パ
ク
質

か
ら
ア
ミ
ノ
酸
に
姿
を
変
え
る
プ
ロ
セ

ス
や
手
順
に
つ
い
て
は
、
ま
だ
解
明
さ

れ
て
い
ま
せ
ん
。
か
つ
て
大
和
言
葉
で

は
、
発
酵
を
“
か
む
す
“
と
言
っ
て
い

ま
し
た
。
神
が
成
す
仕
事
と
と
ら
え
て

い
た
の
で
す
」

　

神
が
成
す
と
形
容
す
る
ほ
ど
に
、
あ

り
が
た
く
、
か
つ
神
秘
的
な
変
化
で
も

あ
る
と
い
う
こ
と
だ
ろ
う
。

　

塩
に
は
、
発
酵
調
整
作
用
が
あ
る
。

発
酵
と
は
分
子
の

置
換
で
あ
る

保
存
の
た
め
の
塩
蔵
で
は
な
い

産卵期の雄鮭は、雌を巡る戦いと、川を遡る体力の
消耗で、険しい顔となる。多くは人工孵化により生ま
れた鮭で、その孵化率は95％に及ぶ。

 

「
塩
引
き
鮭
」の

“
引
く
”とは

    

添
え
る
こ
と

村
上
で
は
、鮭
漁
が
始
ま
る
と
、「
塩
引
き
鮭
」の
シ
ー
ズ
ン
と
な
る
。

日
本
海
か
ら
３
キ
ロ
ほ
ど
内
陸
に
位
置
し
て
お
り
、11
月
に
入
る
と

冷
た
い
北
風
が
吹
い
て
き
て
、村
上
は
発
酵
に
適
し
た
環
境
と
な
る
。

昔
か
ら
鮭
は「
捨
て
る
と
こ
ろ
が
な
い
」と
言
わ
れ
る
。

ま
る
ご
と
鮭
を
頂
く
た
め
の
方
法
が
塩
引
き
な
の
で
あ
る
。

1000匹もの「酒びたし」の鮭が並ぶ「㐂っ
川」。手前に積んであるのは、「いずし」（飯
寿司）用の桶。結露せず、空気を通す、杉
の赤身の柾目を使っている。「仕事に使う
道具は自分の身をいとうのと同じように愛
情をもって扱う」と吉川哲鮏さんは言う。




