
魚
を
獲
っ
て
も
生
の
ま
ま
な
ら
す
ぐ
に
腐
っ
て
し
ま
う
け

れ
ど
、
干
物
に
す
れ
ば
多
少
日
も
ち
す
る
の
は
な
ぜ
な
の

か
？ 

こ
れ
は
日
に
干
す
こ
と
で
、
細
胞
が
含
ん
で
い
る
水

分
を
「
抜
く
」
か
ら
だ
。

人
類
が
生
き
延
び
る
た
め
に
は
、
食
料
の
見
極
め
と
確
保
、

そ
し
て
保
存
が
大
切
だ
。
日
に
干
す
、
発
酵
さ
せ
る
、
塩
を

使
う
な
ど
保
存
性
を
高
め
る
方
法
は
い
ろ
い
ろ
あ
る
が
、
今

回
は
そ
の
な
か
で
も
「
水
分
コ
ン
ト
ロ
ー
ル
」
に
着
目
し
た
。

水
を
抜
い
て
保
存
性
を
高
め
た
食
べ
も
の
が
ど
の
よ
う
に
生

ま
れ
、
そ
し
て
現
代
に
受
け
継
が
れ
て
い
る
の
か
。

水
分
を
コ
ン
ト
ロ
ー
ル
す
る
こ
と
が
食
べ
も
の
の
保
存
性

を
高
め
る
―
―
と
い
う
の
は
科
学
が
進
歩
し
た
今
だ
か
ら

わ
か
る
こ
と
で
、
そ
の
知
識
の
な
い
時
代
に
生
き
た
人
た

ち
の
試
行
錯
誤
は
、
大
変
な
も
の
だ
っ
た
ろ
う
。

そ
も
そ
も
高
温
多
湿
な
こ
の
日
本
で
「
水
を
抜
く
」
と
い

う
行
為
そ
の
も
の
が
非
常
に
難
し
い
こ
と
だ
。
知
恵
と
工

夫
か
ら
編
み
出
さ
れ
た
保
存
性
の
高
い
食
べ
も
の
の
「
今
」

は
ど
う
な
っ
て
い
る
の
か
。
そ
の
土
地
の
気
候
・
風
土
に

適
し
た
伝
統
的
な
手
法
を
絶
や
す
ま
い
と
奮
闘
す
る
、
あ

る
い
は
現
代
に
マ
ッ
チ
し
た
新
し
い
手
法
に
挑
む
人
々
の

姿
を
追
っ
た
。
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