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1　はじめに

は
じ
め
に

「
琵
琶
湖
八
珍
」
と
は
、
琵
琶
湖
の
魚
を
食
べ
る
こ
と
を
通
し
て
、「
一
人
で
も
多
く
の
人

た
ち
に
琵
琶
湖
に
思
い
を
馳
せ
て
欲
し
い
」
と
い
う
願
い
を
込
め
て
提
案
し
た
、
新
し
い
琵

琶
湖
の
ブ
ラ
ン
ド
で
あ
る
。

何
故
？  

私
は
魚
捕
り
大
好
き
少
年
と
し
て
育
っ
た
。
縁
あ
っ
て
琵
琶
湖
の
畔
で
暮
ら
し

始
め
て
、
ま
ず
私
は
、
近
江
・
京
に
淡
水
魚
の
専
門
店
が
た
く
さ
ん
あ
る
こ
と
に
驚
か
さ
れ

た
。
そ
れ
ま
で
、
淡
水
の
魚
と
は
コ
イ
・
ア
ユ
・
サ
ケ
を
除
け
ば
市
場
に
流
通
す
る
食
材
で
は

な
い
と
思
っ
て
い
た
。
し
か
し
、
こ
こ
で
は
、
実
に
多
様
な
淡
水
魚
が
食
材
と
し
て
供
せ
ら

れ
て
い
る
。
ま
ず
、
淡
水
魚
が
商
品
価
値
を
持
っ
て
い
る
こ
と
に
カ
ル
チ
ャ
ー
シ
ョ
ッ
ク
を

受
け
た
。
さ
ら
に
、
琵
琶
湖
の
畔
で
発
掘
調
査
に
携
わ
る
内
に
、
私
は
驚
き
の
波
に
何
度
も

飲
み
込
ま
れ
た
。
大
雨
の
後
、
発
掘
調
査
現
場
に
遡
り
跳
ね
回
っ
て
い
る
、
こ
れ
ま
で
見
た

こ
と
も
な
い
大
き
な
フ
ナ
た
ち
。
琵
琶
湖
の
増
水
で
水
没
し
た
矢
板
囲
い
の
調
査
区
を
排
水

し
た
時
に
見
た
、
巨
大
な
コ
イ
が
何
十
匹
と
跳
ね
回
る
光
景
。
発
掘
調
査
現
場
の
水
路
に
巨

大
な
ビ
ワ
マ
ス
が
遡
上
し
て
き
た
の
を
見
た
と
き
。
瀬
切
れ
し
た
川
に
取
り
残
さ
れ
た
ア
ユ
・

ウ
グ
イ
な
ど
の
無
数
の
小
魚
た
ち
。
琵
琶
湖
と
は
な
ん
と
豊
か
な
湖
な
の
だ
ろ
う
。
そ
し

て
、
こ
れ
ら
の
魚
た
ち
を
捕
ら
え
て
、
す
べ
て
食
べ
尽
く
す
近
江
の
人
た
ち
の
姿
を
見
、
琵

琶
湖
に
は
淡
水
魚
を
食
べ
る
こ
と
が
、
文
化
と
し
て
定
着
し
て
い
る
こ
と
に
感
動
を
覚
え
た
。

1
9
7
0
年
代
の
こ
と
で
あ
る
。

し
か
し
、
年
を
追
う
ご
と
に
琵
琶
湖
の
水
質
は
悪
化
し
、
そ
れ
と
歩
調
を
合
わ
せ
る
よ
う

に
魚
た
ち
は
姿
を
消
し
て
い
っ
た
。
さ
ら
に
、
外
か
ら
持
ち
込
ま
れ
た
画
一
的
な
食
文
化

沖島漁港 琵琶湖を走る船



はじめに　2

は
、「
琵
琶
湖
の
魚
を
食
べ
る
」
と
い
う
、
文
化
を
圧
迫
し
、
普
通
の
家
庭
で
湖
魚
が
食
卓
に

の
ぼ
る
シ
ー
ン
が
、
ま
れ
な
こ
と
に
な
っ
て
し
ま
っ
た
。
湖
魚
を
食
べ
る
シ
ー
ン
が
減
る
こ

と
は
、「
栄
養
源
を
得
る
」
と
い
う
価
値
に
お
い
て
は
、
仕
方
の
な
い
こ
と
で
あ
り
、
こ
れ
を

止
め
よ
う
と
す
る
こ
と
に
は
意
味
が
な
い
。
こ
れ
ま
で
人
間
が
歩
ん
で
き
た
長
い
歴
史
の
中

で
、
忘
れ
去
ら
れ
て
き
た
食
材
は
た
く
さ
ん
あ
る
。
そ
れ
ら
は
、
忘
れ
去
ら
れ
て
も
、
人
間

の
生
活
に
と
っ
て
影
響
の
な
い
も
の
だ
か
ら
で
あ
る
。

し
か
し
、
湖
魚
に
対
す
る
視
点
を
変
え
れ
ば
、「
栄
養
源
」
と
い
う
即
物
的
な
意
味
と
は
全

く
異
な
る
価
値
が
見
え
て
く
る
。
一
つ
は
「
嗜
好
品
」
と
し
て
の
価
値
で
あ
る
。
旨
い
か
ら

食
べ
る
、
嗜
好
は
文
化
で
も
あ
る
。
フ
ナ
ズ
シ
な
ど
は
そ
の
典
型
で
あ
ろ
う
。
手
間
・
暇
・

お
金
を
か
け
て
作
ら
れ
た
高
価
な
食
品
で
あ
り
、
し
か
も
、
好
き
嫌
い
の
は
っ
き
り
し
た
食

品
で
あ
る
に
も
か
か
わ
ら
ず
、
近
江
を
代
表
す
る
味
覚
と
し
て
認
知
さ
れ
て
い
る
。
こ
れ

は
、
フ
ナ
ズ
シ
が
嗜
好
品
で
あ
る
と
同
時
に
、
近
江
の
歴
史
文
化
を
内
包
し
た
食
で
あ
り
、

「
フ
ナ
ズ
シ
を
食
べ
る
こ
と
自
体
が
近
江
の
文
化
で
あ
る
」、
と
意
識
さ
れ
て
い
る
か
ら
だ
と

考
え
る
。
文
化
も
ま
た
変
容
す
る
も
の
で
は
あ
る
が
、
近
江
の
特
性
を
表
出
さ
せ
る
文
化
が

衰
退
し
て
い
く
こ
と
は
悲
し
い
。

も
う
一
つ
、
湖
魚
を
食
べ
る
こ
と
に
意
味
を
見
い
だ
す
こ
と
が
で
き
る
。
そ
れ
は
「
思
考

品
」
と
し
て
の
意
味
で
あ
る
。「
琵
琶
湖
の
水
を
1
4
0
0
万
人
も
の
人
々
が
飲
ん
で
い
る
」

よ
く
耳
に
す
る
フ
レ
ー
ズ
で
あ
る
。
考
え
て
み
れ
ば
恐
ろ
し
い
事
実
で
あ
る
。
琵
琶
湖
の
水

が
致
命
的
に
汚
染
さ
れ
て
し
ま
っ
た
ら
、
日
本
の
一
割
以
上
も
の
人
々
の
命
が
脅
か
さ
れ
る

の
で
あ
る
。
し
か
し
、
そ
の
実
感
に
乏
し
い
。
い
か
に
汚
染
さ
れ
た
水
で
あ
っ
て
も
、
人
間

の
科
学
文
明
力
を
も
っ
て
す
れ
ば
浄
化
す
る
こ
と
が
で
き
る
だ
ろ
う
。
し
か
し
、
そ
れ
で
い

い
の
だ
ろ
う
か
？  

こ
こ
で
琵
琶
湖
に
思
考
を
向
け
れ
ば
、
琵
琶
湖
の
水
を
飲
ん
で
い
る
の

湖魚店に並んだ魚 オイサデ網漁



3　はじめに

は
人
間
だ
け
で
は
な
い
。
人
間
が
畔
に
暮
ら
す
は
る
か
以
前
か
ら
、
魚
た
ち
は
琵
琶
湖
の
水

を
飲
ん
で
暮
ら
し
て
き
た
。
そ
し
て
、
人
間
は
そ
の
魚
を
食
べ
て
暮
ら
し
て
き
た
。
今
、
先

住
者
で
あ
る
彼
ら
は
、
人
間
の
文
明
に
よ
り
、
暮
ら
し
に
く
い
立
場
に
追
い
込
ま
れ
て
い
る
。

こ
の
ま
ま
い
け
ば
、
魚
を
食
べ
る
こ
と
が
で
き
な
く
な
る
か
も
し
れ
な
い
。
し
か
し
、
人
間

に
と
っ
て
そ
れ
は
大
き
な
問
題
で
は
な
い
。
代
替
食
料
は
い
く
ら
で
も
あ
る
。
で
も
、
嗜
好

品
と
し
て
美
味
し
い
魚
を
食
べ
た
い
。
こ
こ
か
ら
思
考
が
始
ま
る
。
な
ぜ
彼
ら
は
姿
を
消
し

つ
つ
あ
る
の
か
？  
琵
琶
湖
が
住
み
に
く
い
水
に
な
っ
て
し
ま
っ
た
か
ら
。
そ
う
し
た
の
は
誰

か
？  

人
間
だ
。
同
じ
琵
琶
湖
の
水
を
飲
む
生
き
物
と
し
て
、
魚
が
気
持
ち
よ
く
泳
い
で
い
る

水
な
ら
ば
、
人
間
に
と
っ
て
も
気
持
ち
の
よ
い
水
の
は
ず
で
あ
る
。
そ
の
た
め
に
は
琵
琶
湖

を
少
し
で
も
元
の
姿
に
戻
し
て
行
か
な
け
れ
ば
な
ら
な
い
。
そ
の
き
っ
か
け
は
、
で
き
る
だ

け
多
く
の
人
た
ち
が
、
琵
琶
湖
の
魚
を
「
嗜
好
」
し
、
そ
の
美
味
し
さ
に
目
覚
め
、
追
い
求
め

る
こ
と
に
あ
る
。
美
味
し
い
魚
を
食
べ
続
け
る
た
め
に
は
、
美
味
し
い
魚
た
ち
が
溢
れ
る
湖

で
な
け
れ
ば
な
ら
な
い
。
よ
っ
て
、
琵
琶
湖
の
魚
は
、
今
を
楽
し
む
「
嗜
好
品
」
で
あ
り
、
人

の
未
来
を
つ
く
る
「
思
考
品
」
で
あ
る
と
い
え
る
。

し
か
し
、
現
在
は
、
琵
琶
湖
の
魚
を
食
べ
る
文
化
が
衰
退
し
つ
つ
あ
る
。
こ
れ
を
甦
ら
す

に
は
ど
う
し
た
ら
よ
い
か
？  

そ
れ
に
は
、
琵
琶
湖
の
魚
、
料
理
に
対
す
る
関
心
を
高
め
る

し
か
な
い
。
そ
の
た
め
に
は
、
琵
琶
湖
の
魚
料
理
が
い
か
に
旨
い
か
を
外
に
向
か
っ
て
叫
ぶ

し
か
な
い
。
こ
の
よ
う
な
想
い
か
ら
2
0
1
3
年
、
滋
賀
県
立
安
土
城
考
古
博
物
館
勤
務
時

に
、
周
辺
の
民
間
団
体
や
、
民
間
企
業
の
協
力
を
仰
ぎ
「
琵
琶
湖
八
珍
」
な
る
ブ
ラ
ン
ド
を

提
案
し
た
。
琵
琶
湖
八
珍
と
は
、
琵
琶
湖
固
有
の
魚
を
中
心
に
、
食
材
と
し
て
親
し
ま
れ
て

い
る
、
ビ
ワ
マ
ス
・
コ
ア
ユ
・
ニ
ゴ
ロ
ブ
ナ
・
ホ
ン
モ
ロ
コ
・
ハ
ス
・
イ
サ
ザ
・
ゴ
リ（
ウ
ロ

リ
）・
ス
ジ
エ
ビ
の
八
種
類
の
魚
た
ち
で
あ
る
。
宍
道
湖
七
珍
の
上
を
い
く
「
八
珍
」、
末
広

フナズシを並べる ビワマスをおろす
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が
り
の
「
八
珍
」、
近
江
八
景
の
「
八
珍
」、
そ
し
て
、
8
を
横
に
す
れ
ば
無
限
大
を
表
す
記

号
の
「
∞
」
と
な
る
。

本
書
は
、
琵
琶
湖
八
珍
を
文
化
と
し
て
と
ら
え
、
こ
の
楽
し
さ
を
よ
り
知
っ
て
い
た
だ
き

た
い
と
考
え
編
集
し
た
も
の
で
あ
る
。
琵
琶
湖
八
珍
の
魚
は
、
魚
屋
に
並
ぶ
前
に
「
捕
る
」

と
い
う
行
為
を
経
る
。
魚
を
捕
る
と
い
う
行
為
も
ま
た
、
文
化
で
あ
る
。
本
書
で
は
、
ま
ず

琵
琶
湖
に
お
け
る
漁
業
を
、
次
に
得
ら
れ
た
魚
の
料
理
の
特
性
を
紹
介
す
る
。
そ
し
て
湖
魚

料
理
の
紹
介
と
な
る
が
、
こ
こ
で
も
素
材
と
な
る
魚
、
そ
れ
を
捕
る
た
め
の
漁
法
を
紹
介
し

た
後
、
個
々
の
料
理
を
紹
介
す
る
。
次
に
、
琵
琶
湖
八
珍
に
は
選
ば
れ
な
か
っ
た
が
、
親
し

み
深
い
湖
魚
た
ち
を
「
裏
八
珍
」
と
し
て
紹
介
す
る
。
ま
た
、
近
年
琵
琶
湖
に
増
殖
し
て
い

る
、
本
来
琵
琶
湖
に
い
な
か
っ
た
魚
た
ち
も
食
材
と
し
て
紹
介
す
る
こ
と
と
し
た
。

掲
載
し
た
料
理
は
す
べ
て
筆
者
が
食
べ
た
も
の
で
あ
る
が
、
紙
数
の
関
係
上
、
そ
の
ご
く

一
部
し
か
紹
介
で
き
て
い
な
い
。
ま
た
、
写
真
も
筆
者
が
撮
影
し
た
も
の
で
あ
る
が
、
食
べ

な
が
ら
撮
影
し
た
も
の
が
多
く
、
こ
な
れ
て
い
な
い
画
像
が
含
ま
れ
て
い
る
が
、
ご
容
赦
い

た
だ
き
た
い
。

料
理
の
画
像
に
、「
飲
食
店
」
と
あ
る
も
の
は
、
飲
食
店
で
食
べ
た
料
理
、「
よ
ば
れ
」
と
あ

る
も
の
は
、
行
事
そ
の
他
で
招
待
を
受
け
た
際
に
食
べ
た
料
理
、「
自
家
製
」
は
筆
者
と
筆
者

の
家
人
が
作
っ
た
料
理
を
あ
ら
わ
す
。　
　

2
0
1
5
年
、
限
り
な
く
民
間
的
な
発
想
か
ら
提
案
し
た
「
琵
琶
湖
八
珍
」
が
「
琵
琶
湖

八
珍
ブ
ラ
ン
ド
化
推
進
事
業
」
と
し
て
、
滋
賀
県
の
施
策
と
し
て
取
り
上
げ
ら
れ
た
。
こ
れ

を
機
に
、
琵
琶
湖
八
珍
が
滋
賀
県
を
代
表
す
る
ブ
ラ
ン
ド
と
し
て
、
湖
魚
を
食
べ
る
文
化
と

共
に
世
界
中
に
広
ま
る
こ
と
を
期
待
し
た
い
。

大
沼
芳
幸

丹精の料理に舌鼓 ずらりと並んだ湖魚弁当
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本
扉
裏
）

は
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め
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1

第
1
章　

湖
魚
を
捕
る･･････････････････････････････････････････････････････････････････････････････････

9

日
本
遺
産
「
琵
琶
湖
の
伝
統
的
漁
法
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第1章

9　第1章　湖魚を捕る

　

湖
魚
を
捕
る

　

日
本
遺
産
「
琵
琶
湖
の
伝
統
的
漁
法
」

2
0
1
5
年
、
新
た
な
文
化
財
の
保
護
の
仕
組
み
と
し
て
「 

日
本
遺
産
」
の
認
定
が
始

ま
っ
た
。
こ
の
制
度
は
、
文
化
財
を
保
護
す
る
だ
け
で
な
く
、
観
光
の
資
源
と
し
て
積
極
的

に
活
用
す
る
こ
と
を
目
的
と
し
て
い
る
。
日
本
遺
産
の
特
徴
は
、
多
様
な
文
化
遺
産
を
物
語

で
結
び
、
こ
れ
に
沿
っ
て
、
文
化
遺
産
群
を
点
で
な
く
面
と
し
て
活
用
し
よ
う
と
い
う
と
こ

ろ
に
あ
る
。
そ
の
中
で
、
琵
琶
湖
の
文
化
を
構
成
す
る
28
件
の
文
化
遺
産
群
が
「
琵
琶
湖
と

そ
の
水
辺
景
観
｜
祈
り
と
暮
ら
し
の
水
遺
産
｜
」
と
し
て
、
日
本
遺
産
第
一
号
に
認
定
さ

れ
た
。
こ
の
中
に
は
、
伝
統
漁
法
・
伝
統
的
な 

郷
土
食（
滋
賀
の
食
文
化
財
）・
琵
琶
湖
を
代

表
す
る
魚（
琵
琶
湖
八
珍
）が
含
ま
れ
て
い
る
。
琵
琶
湖
八
珍
は
、
そ
の
素
材
を
供
給
す
る
た

め
の
漁
業
技
術
と
共
に
、
日
本
を
代
表
す
る
文
化
と
し
て
高
く
評
価
さ
れ
た
の
で
あ
る
。

あ
ま
り
知
ら
れ
て
い
な
い
が
、
琵
琶
湖
に
は
漁
法
の
博
物
館
と
言
っ
て
よ
い
ほ
ど
多
様
な

漁
法
が
伝
え
ら
れ
、
そ
の
種
類
は
海
の
そ
れ
を
凌
駕
す
る
。
な
ぜ
、
多
く
の
漁
法
が
編
み
出

さ
れ
た
の
か
。
そ
の
理
由
は
二
つ
考
え
ら
れ
る
。

一
つ
は
、
大
消
費
地
で
あ
る
京
都
を
控
え
、
こ
こ
に
盛
ん
に
魚
を
供
給
し
て
き
た
歴
史
で

あ
る
。
需
要
は
多
様
な
漁
法
を
生
ん
だ
。

も
う
一
つ
は
、
琵
琶
湖
が
巨
大
な
淡
水
の
湖
で
あ
る
と
い
う
、
特
殊
な
自
然
環
境
で
あ

写真2　港に急ぐ沖島の漁船
水揚げに漁船が全速力で港に向かう。その後を水
鳥たちが追いかける。

写真1　小舟を操り魚を追う
湖岸の魚を捕るためには小舟が便利。魚に合わせ
漁具も船も選択されている。
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湖
魚
料
理
の
特
徴

　

日
本
遺
産
「
琵
琶
湖
の
湖
魚
食
」

琵
琶
湖
八
珍
を
含
む
琵
琶
湖
の
湖
魚
食
も
、 

日
本
遺
産
に
認
定
さ
れ
た
。
日
本
遺
産
の
コ

ン
セ
プ
ト
は
「
琵
琶
湖
｜
祈
り
と
暮
ら
し
の
水
遺
産
｜
」
で
あ
る
。
そ
の
「
暮
ら
し
」
を

構
成
す
る
重
要
な
要
素
と
し
て
、
湖
魚
を
食
べ
る
文
化
が
認
定
さ
れ
た
の
は
当
然
と
言
え
よ

う
。し

か
し
、
淡
水
魚
を
食
べ
る
文
化
は
何
処
に
で
も
あ
る
。
そ
の
中
で
、
特
に
琵
琶
湖
の
湖

魚
食
文
化
が
、
日
本
を
代
表
す
る
食
文
化
と
し
て
選
ば
れ
た
の
に
は
必
然
が
あ
る
。
そ
れ

は
、
琵
琶
湖
の
湖
魚
食
が
、
他
の
ど
の
地
域
に
も
見
ら
れ
な
い
ほ
ど
、
多
様
性
を
持
っ
て
受

け
継
が
れ
て
い
る
こ
と
、
さ
ら
に
は
、
湖
魚
食
が
、
海
産
魚
を
含
め
た
日
本
の
魚
食
文
化
の

基
礎
を
つ
く
り
、
こ
れ
も
現
在
に
継
承
さ
れ
て
い
る
こ
と
に
よ
る
。

「
多
様
性
」
と
い
う
面
に
お
い
て
は
、
魚
に
対
す
る
基
本
的
な
調
理
技
術
で
あ
る
「
生
」

「
焼
」「
煮
」
の
す
べ
て
が
琵
琶
湖
に
あ
る
こ
と
は
無
論
で
あ
る
が
、
そ
の
調
理
技
術
に
は
、

ナ
レ
ズ
シ
に
代
表
さ
れ
る
発
酵
技
術
も
含
ま
れ
る
こ
と
、
さ
ら
に
、
野
菜
と
の
組
み
合
わ
せ

に
よ
る
料
理
が
実
に
多
く
あ
る
こ
と
な
ど
、
対
象
と
な
る
魚
の
種
類
こ
そ
、
海
産
魚
に
は
及

ば
な
い
も
の
の
、
調
理
技
術
の
多
様
性
、
と
い
う
視
点
に
立
て
ば
、
海
と
は
異
な
る
次
元
の

多
様
性
が
琵
琶
湖
に
は
あ
る
。

写真2　海津の橋板
琵琶湖で洗い物をする。琵琶湖と人は水面を介し
て親しい関係にある。

写真1　湖に接する水田
淡水の琵琶湖は、人の生活・生業と水面が至近の
位置関係にある。
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琵
琶
湖
八
珍

  
　

琵
琶
湖
八
珍
の
提
案

こ
れ
ま
で
紹
介
し
て
き
た
よ
う
に
、
琵
琶
湖
に
は
、
実
に
多
様
な
湖
魚
の
食
文
化
が
生
ま

れ
、
現
代
に
継
承
さ
れ
て
い
る
。
ま
さ
に
、
世
界
遺
産
級
の
魚
食
文
化
が
琵
琶
湖
に
あ
る
。

し
か
し
、
湖
魚
を
食
べ
る
こ
と
の
意
味
合
い
は
、
そ
の
時
代
と
場
面
ご
と
に
変
容
し
て
き

た
。
あ
る
時
は
命
の
糧
と
し
て
、
あ
る
時
は
貢
納
物
と
し
て
、
そ
し
て
あ
る
時
は
財
を
得
る

た
め
の
交
易
品
と
し
て
。
そ
し
て
現
代
、
私
た
ち
に
と
っ
て
、
琵
琶
湖
の
魚
を
食
べ
る
こ
と

に
、
ど
の
よ
う
な
意
味
を
見
出
す
こ
と
が
で
き
る
の
だ
ろ
う
か
？  

そ
も
そ
も
、
現
代
に
お

い
て
琵
琶
湖
の
魚
を
食
べ
る
必
要
が
あ
る
の
だ
ろ
う
か
？ 

食
の
溢
れ
る
現
代
、
命
を
維
持

す
る
た
め
の
栄
養
源
と
し
て
の
琵
琶
湖
の
魚
の
価
値
は
、
相
対
的
に
低
く
な
っ
て
い
る
。
世

界
中
か
ら
魚
は
運
ば
れ
て
く
る
。
琵
琶
湖
の
魚
を
食
べ
な
く
と
も
、
さ
ほ
ど
困
る
こ
と
は
な

い
。先

に
触
れ
た
よ
う
に
、
現
在
の
湖
魚
料
理
は
、
フ
ナ
ズ
シ
に
代
表
さ
れ
る
よ
う
に
、
嗜
好

品
と
し
て
の
位
置
づ
け
が
強
く
な
っ
て
い
る
と
感
じ
る
。
し
か
し
、
人
間
の
楽
し
み
の
た
め

に
、
琵
琶
湖
に
し
か
い
な
い
、
し
か
も
棲
息
数
が
激
減
し
、
そ
の
保
護
が
叫
ば
れ
て
い
る
魚

を
食
べ
て
も
い
い
の
で
あ
ろ
う
か
？  

琵
琶
湖
の
魚
を
食
べ
る
こ
と
は
、
自
然
の
破
壊
で
は

な
い
だ
ろ
う
か
？

写真2　湖魚店の店先（京都錦市場）
琵琶湖の恩恵を受ける京都にも、淡水魚を食べる
文化が息づいている。

写真1　湖魚店の店先（高島市今津）
琵琶湖周辺では、湖魚の専門店がまだ健在である。
季節の幸が店頭に並ぶ。
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ビ
ワ
マ
ス

ニ
ゴ
ロ
ブ
ナ

イ
サ
ザ

コ
ア
ユ

ハ　

ス

ホ
ン
モ
ロ
コ

ゴ
リ（
ウ
ロ
リ
）

ス
ジ
エ
ビ

　

ビ
ワ
マ
ス（
鯇
）　

琵
琶
湖
八
珍
の
魚　

そ
の
1

ビ
ワ
マ
ス
の
プ
ロ
フ
ィ
ー
ル

ビ
ワ
マ
ス
は
琵
琶
湖
固
有
種
の
サ
ケ
の
仲
間
で
、
体
長
は
30
㎝
〜
60
㎝
に
ま
で
成
長
す

る
。
秋
の
大
雨
に
よ
る
川
の
増
水
に
乗
じ
て
、
川
を
遡
上
し
、
上
流
で
産
卵
す
る
習
性
が
あ

る
こ
と
か
ら
、
ア
メ
ノ
ウ
オ
と
も
呼
ば
れ
て
い
る
。
琵
琶
湖
に
い
る
間
の
体
は
銀
白
色
だ

が
、
産
卵
期
が
近
づ
く
と
桜
色
の
婚
姻
色
を
身
に
ま
と
う
。
琵
琶
湖
の
中
で
は
主
に
ヨ
コ
エ

ビ
や
ア
ユ
を
食
べ
て
暮
ら
し
て
い
る
。
エ
ビ
類
を
多
く
食
べ
た
ビ
ワ
マ
ス
の
身
は
赤
く
、
ア

ユ
類
を
多
く
食
べ
た
も
の
は
身
が
白
い
と
も
言
わ
れ
る
。

冷
水
を
好
む
ビ
ワ
マ
ス
は
、
琵
琶
湖
で
も
水
温
の
低
い
と
こ
ろ
に
し
か
棲
息
で
き
な
い
。

特
に
、
夏
場
は
水
深
20
ｍ
前
後
に
あ
る
急
激
に
水
温
の
低
く
な
る
層（
水
温
躍
層
）以
下
の
所

に
し
か
い
な
い
。
こ
の
た
め
、
夏
場
は
、
広
い
琵
琶
湖
の
中
で
あ
っ
て
も
ビ
ワ
マ
ス
の
い
る

と
こ
ろ
は
限
ら
れ
て
く
る
か
ら
、
比
較
的
捕
り
や
す
い
。
し
か
し
、
水
温
が
下
が
る
季
節
に

は
、
ビ
ワ
マ
ス
は
琵
琶
湖
中
を
泳
ぎ
回
る
た
め
、
捕
り
に
く
く
な
る
。

非
常
に
旨
い
魚
で
、
世
界
中
の
サ
ケ
科
の
魚
の
中
で
一
番
旨
い
と
い
う
評
価
も
あ
る
。
旬

は
初
夏
か
ら
夏
で
、
産
卵
期
に
は
味
が
落
ち
る（
写
真
7
・
8
）。

最
近
、
見
慣
れ
な
い
ビ
ワ
マ
ス
が
捕
れ
る
よ
う
に
な
っ
て
き
た
。
体
が
太
く
、
頭
が
小
さ

い
魚
で
あ
る
。
こ
れ
は
、
河
川
の
上
流
に
放
流
さ
れ
た
ア
マ
ゴ
が
琵
琶
湖
に
下
り
大
き
く

な
っ
た
魚
、
つ
ま
り
サ
ツ
キ
マ
ス
で
あ
る
と
考
え
ら
れ
る
。
味
わ
い
は
、
サ
ツ
キ
マ
ス
の
ほ

う
が
脂
っ
こ
く
感
じ
る（
写
真
9
）。

写真8　店頭に並んだビワマス
夏、湖西、湖北の湖魚店には美味しそうなビワマ
スが並ぶ。なかなかの高級魚である。

写真7　水揚げされたビワマス
コイト網漁でとられたビワマスが、水揚げ場に運
ばれ、競りにかけられる。

ビ
ワ
マ
ス
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ビ
ワ
マ
ス

ニ
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ロ
ブ
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　ビワマスの一番美味い食べ方は、造
りだと思う。旬は初夏から夏の雄が特
に美味い。上品な脂の乗りは、サーモ
ンの造りとは比べものにならない美味
さである。軽く塩で下味をつけて造り
にする場合もある。冷やした吟醸系の
日本酒で口中の脂を洗いながら少しず
ついただくのが至福。
　作り方　ビワマスを三枚におろし、
腹骨をそぎ落とし、お好みの形に切り
分け、山葵醤油でいただく。
　応用　生食対象魚
　入手　湖魚店

　カルパッチョは本来肉料理だが、魚
のカルパッチョは、刺身の西洋風アレ
ンジ料理として、日本で生まれ世界に
広まった。濃厚なビワマスは、この料
理にもよくあう。下味を軽くつけた方
が美味い。白ワインや、スパークリン
グワインあるいは、焼酎のロックなど
があう。
　作り方　幅広にそぎ切りした生のビ
ワマスの切身に、オリーブオイル他、
好みのソース、ドレッシングをかける。
　応用　生食対象魚
　入手　飲食店

　味の濃いビワマスは、にぎり寿司に
よくあう。画像は、どうしてもビワマ
スのにぎりが食べたくて、筆者がに
ぎったもの。最近では、多くの飲食店
でビワマスのにぎりが供されるように
なってきた。所謂サーモンとは全く違
う極上の味わいである。淡麗な日本酒
の冷やがよくあう。
　作り方　ビワマスの身を贅沢にそぎ
切りし、シャリにのせにぎる。
　応用　コイ・フナ・ナマズ・アユ
　入手　自家製

 ビワマスの造り

 ビワマスのカルパッチョ

 ビワマスのにぎり寿司

ビ
ワ
マ
ス
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ビ
ワ
マ
ス

ニ
ゴ
ロ
ブ
ナ

イ
サ
ザ

コ
ア
ユ

ハ　

ス

ホ
ン
モ
ロ
コ

ゴ
リ（
ウ
ロ
リ
）

ス
ジ
エ
ビ

　

コ
ア
ユ（
小
香
魚
）　

琵
琶
湖
八
珍
の
魚　

そ
の
2

コ
ア
ユ
の
プ
ロ
フ
ィ
ー
ル

琵
琶
湖
八
珍
に
は
ア
ユ
で
は
な
く
コ
ア
ユ
を
選
ん
だ
。
コ
ア
ユ
と
は
ア
ユ
の
稚
魚
で
は
な

く
、
琵
琶
湖
特
産
の
大
き
く
な
れ
な
い
ア
ユ
で
あ
る
。
一
般
的
な
ア
ユ
は
、
海
か
ら
河
川
を

遡
上
し
、
中
流
域
で
川
底
の
石
に
発
生
す
る
珪
藻
類
を
食
べ
、
体
長
15
㎝
か
ら
30
㎝
程
度

に
ま
で
成
長
す
る
。
こ
れ
に
対
し
て
琵
琶
湖
の
ア
ユ
は
川
に
は
遡
上
せ
ず
、
琵
琶
湖
に
と
ど

ま
っ
た
ま
ま
成
熟
す
る
生
態
を
持
つ
よ
う
に
な
っ
た
。
琵
琶
湖
に
は
、
ア
ユ
を
成
長
さ
せ
る

珪
藻
類
は
少
な
く
、
仕
方
な
く
彼
ら
は
動
物
性
プ
ラ
ン
ク
ト
ン
を
主
食
と
し
た
。
そ
の
結

果
大
き
く
な
る
こ
と
が
で
き
ず
10
㎝
程
度
で
成
熟
す
る
よ
う
に
な
っ
て
し
ま
っ
た
。
こ
の
、

小
さ
な
ま
ま
成
熟
し
た
ア
ユ
が
コ
ア
ユ
で
あ
る（
写
真
16
・
17
）。

コ
ア
ユ
も
河
川
に
入
り
珪
藻
類
を
餌
に
す
る
と
普
通
の
ア
ユ
の
よ
う
に
大
き
く
な
る
こ
と

が
で
き
る
。
昭
和
30
年
代
ぐ
ら
い
ま
で
は
、
瀬
田
川
・
安
曇
川
で
捕
れ
た
オ
オ
ア
ユ
は
、
活

か
し
た
ま
ま
京
都
に
出
荷
さ
れ
、
初
夏
の
風
物
料
理
の
素
材
と
し
て
、
非
常
に
高
価
に
取
引

さ
れ
て
い
た
。
現
在
で
も
、
琵
琶
湖
か
ら
遡
上
し
て
大
き
く
な
る
ア
ユ
も
居
る
が
、
ほ
と
ん

ど
が
遊
漁
で
漁
獲
さ
れ
る
た
め
、
琵
琶
湖
産
天
然
オ
オ
ア
ユ
が
市
場
に
出
回
る
こ
と
は
ほ
と

ん
ど
な
い
。

し
か
し
、「
川
に
上
れ
ば
大
き
く
な
る
」
と
い
う
コ
ア
ユ
の
性
質
を
利
用
し
、
ア
ユ
の
友
釣

り
の
た
め
の
放
流
魚
と
し
て
漁
獲
さ
れ
、
全
国
の
河
川
に
運
ば
れ
て
い
る
。
ま
た
、「
植
物

性
の
餌
を
与
え
れ
ば
大
き
く
な
る
」
こ
と
か
ら
、
ア
ユ
の
養
殖
種
苗
と
し
て
の
漁
獲
も
盛
ん

写真16　コイト網で捕ったコアユ
網にかかったアユだから、魚体に傷が付いている。
しかし、この傷がブランド。

写真17　エリに入ったコアユ
湖岸に設置されたエリに入ったコアユ。すくい捕
るから魚体に傷がない。

コ
ア
ユ
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ビ
ワ
マ
ス
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　小アユでも、アユの風味がする。特
に生は、西瓜のようなアユの香りが楽
しめる。生姜醤油があう。捕れたての
コアユが手に入ったらチャレンジした
い。作るのは辛気くさいが、苦労はむ
くわれる。やや冷やした淡麗な日本酒
にあうと思う。
　作り方　漁師さんに教えてもらって
作った。小アユを気長に三枚におろし
ただけ。尾びれを残し、中骨だけを除
けば松葉造りとなる。
　応用　難しい
　入手　自家製

　河川に遡上し始めたサイズが適して
いる。画像はヤナで分けてもらった
コアユ。炭火の火力を調整しながら、
次々に小アユをのせ、焼けたものから
ほおばる。小さいながらも、腹のほろ
苦さも味わうことができる。ビールが
良くあうが、濃醇な日本酒のぬる燗で
ゆっくり味わうのも楽しい。
　作り方　小アユに塩を振り、炭火で
焼く。熱々をいただく。
　応用　モロコ・ハヤ
　入手　自家製

　長浜近辺でよく作られ、湖魚店で売
られている。味をつけない白焼きであ
るが、コアユの旨さを味わうことがで
きる。何より初夏のおとずれを実感さ
せてくれるのが嬉しい。生姜醤油を垂
らして食べるのが美味いと思う。淡麗
な日本酒の冷やあるいは、焼酎の水割
りなどがあうように思う。
　作り方　取れたてのコアユを串に刺
し、炭火で焼く。味は付けない。
　応用　ホンモロコ・スゴモロコ
　入手　湖魚店

 コアユの串焼き

 小アユの柳葉造り

 小アユの網焼き

コ
ア
ユ
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ビ
ワ
マ
ス
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イ
サ
ザ

コ
ア
ユ
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ニ
ゴ
ロ
ブ
ナ（
似
五
郎
鮒
）　

琵
琶
湖
八
珍
の
魚　

そ
の
３

ニ
ゴ
ロ
ブ
ナ
の
プ
ロ
フ
ィ
ー
ル

日
本
に
は
ニ
ゴ
ロ
ブ
ナ（
写
真
30
）、
ゲ
ン
ゴ
ロ
ウ
ブ
ナ（
写
真
31
）、
ギ
ン
ブ
ナ
の
3
種
類

の
フ
ナ
が
棲
息
し
て
い
る
。
こ
の
う
ち
、
ゲ
ン
ゴ
ロ
ウ
ブ
ナ
と
ニ
ゴ
ロ
ブ
ナ
が
琵
琶
湖
の
固

有
種
で
あ
る
か
ら
、
琵
琶
湖
は
、
3
種
類
の
フ
ナ
が
棲
息
す
る
日
本
唯
一
の
水
域
と
い
う
こ

と
に
な
る
。
ギ
ン
ブ
ナ
は
日
本
全
国
に
棲
息
す
る
い
わ
ゆ
る
マ
ブ
ナ
で
あ
る
が
、
琵
琶
湖
で

は
ヒ
ワ
ラ
、
ガ
ン
ゾ
な
ど
と
呼
ば
れ
、
湖
岸
近
く
の
底
に
棲
息
し
、
動
物
性
の
餌
を
食
べ
る
。

ゲ
ン
ゴ
ロ
ウ
ブ
ナ
は
、
沖
合
の
中
層
、
上
層
に
棲
み
、
食
物
性
プ
ラ
ン
ク
ト
ン
を
食
べ
る
。

や
や
こ
し
い
こ
と
に
、
琵
琶
湖
で
は
マ
ブ
ナ
と
呼
ば
れ
る
こ
と
が
あ
る
。
ヘ
ラ
ブ
ナ
は
こ
の

ゲ
ン
ゴ
ロ
ウ
ブ
ナ
を
改
良
し
た
も
の
で
あ
る
。
残
る
ニ
ゴ
ロ
ブ
ナ
を
琵
琶
湖
八
珍
に
選
ん
だ
。

ニ
ゴ
ロ
ブ
ナ
は
、
琵
琶
湖
の
沖
合
の
底
に
棲
み
、
動
物
性
プ
ラ
ン
ク
ト
ン
や
ユ
ス
リ
カ
の
幼

虫
を
餌
に
し
て
い
る
。
琵
琶
湖
に
い
る
3
種
の
フ
ナ
は
、
餌
と
棲
む
場
所
を
巧
み
に
変
え
、

共
存
し
て
き
た
の
で
あ
る
。
ニ
ゴ
ロ
ブ
ナ
は
イ
オ
、
ス
シ
ブ
ナ
な
ど
と
呼
ば
れ
る
こ
と
が
あ

る
。
イ
オ
と
は
ウ
オ（
魚
）で
、
そ
の
地
域
で
最
も
重
要
な
魚
に
付
け
ら
れ
る
こ
と
が
多
い
。

ス
シ
ブ
ナ
は
フ
ナ
ズ
シ
に
漬
け
る
フ
ナ
と
い
う
意
味
で
あ
る
か
ら
、
琵
琶
湖
で
は
、
フ
ナ
ズ

シ
を
介
し
て
ニ
ゴ
ロ
ブ
ナ
が
一
番
重
要
な
魚
で
あ
る
と
認
識
さ
れ
て
い
る
こ
と
に
な
る
。

ニ
ゴ
ロ
ブ
ナ
は
、
比
較
的
頭
が
大
き
く
、
顔
は
や
や
受
け
口
、
体
の
断
面
が
円
筒
形
に
近

い
細
長
い
魚
体
の
フ
ナ
で
あ
る
。
普
段
は
琵
琶
湖
の
沖
に
い
る
が
、
産
卵
期
に
な
る
と
、「
水

田
漁
業
の
項
」
で
紹
介
し
た
よ
う
に
、
湖
岸
の
水
草
地
帯
、
内
湖
、
そ
し
て
水
田
に
群
れ
を

写真31　店先のゲンゴロウブナ
ゲンゴロウブナはヘラ・マブナと呼ばれ、造り、
煮物に供される。大変美味い。

写真30　水揚げされたニゴロブナ
春、本格的なニゴロブナ漁が始まる。毎日港にた
くさんのフナが水揚げされる。

ニ
ゴ
ロ
ブ
ナ



このプレビューでは表示されない頁があります。
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　フナの造りは美味い。適当な形容詞
が思い浮かばないほど美味い。コリコ
リシコシコとした歯触りと、身のあっ
さりとした甘みが箸を誘う。そして杯
を誘う。一般的には酢味噌でいただく
ことが多い。しかし、生食系の料理は
皆同じだが、山葵醤油や生姜醤油のほ
うがあうと思う。淡麗な吟醸系の日本
酒の冷やや、焼酎のロックがあう。
　作り方　フナをおろし、腹骨を落と
し。中骨を抜きそぎ切りにする。
　応用　コイ・ナマズ・ビワマスなど
　入手　飲食店

　冷水で洗うことにより、コリコリと
したフナの歯触りが一層引き立つ。身
の洗い方には秘伝があるらしいが、教
えて貰えなかった。ただ、あまり洗い
すぎると、せっかくのフナの美味さが
抜けてしまう。よく冷やした淡麗な日
本酒あるいは、香り控えめな焼酎の
ロックがあう。
　作り方　造りよりも薄くそいだ身を
冷水で洗う。
　応用　コイ
　入手　飲食店

　ピンクの切身にオレンジ色の卵が映
えて見た目にも美しい。卵自体には味
があるわけではないが、いかにも琵琶
湖らしい佳品である。淡麗な日本酒の
冷やや、焼酎のロックがあう。
　作り方　卵は、丁寧に卵嚢の薄皮を
とり、ほぐした後、強火で茹で、茹で
汁を捨て、冷水で洗い、布巾にとり固
く絞る。布巾に卵を入れたままで、再
度茹でた後、固く絞り、バラバラにほ
ぐし、フナの身と和える。
　応用　コイ
　入手　飲食店

 フナの子付け（子まぶし）

 フナの造り

 フナの洗い

ニ
ゴ
ロ
ブ
ナ



このプレビューでは表示されない頁があります。
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　チーズもフナズシも乳酸菌を利用し
た発酵食品であるから相性がよい。単
純な料理だが、両者の濃厚かつ複雑な
旨味が口中に絶妙のハーモニーを醸
す。一切れつまんで「ホウ」とため息
をつく。辛いめの白ワインや、濃いめ
の赤ワイン、吟醸系の日本酒を冷やで
あわせたい。
　作り方　フナズシの切身をスライス
したカマンベールチーズで挟んでいた
だく。
　入手　飲食店

　何も言われず出された。食べても素
材がわからない。複雑な酸味が広が
る。もしかしてフナズシ？ サプライ
ズな一品である。トマトとフナズシは
とても相性がよい。お互いの酸味が相
乗するのかも知れない。よく冷やした
辛めの白ワインや、辛めのスパークリ
ングワインで、少しおしゃれに楽しみ
たい。
　作り方　トマトとフナズシを刻み、
オリーブオイルで和え、冷やしたパス
タにかける。
　入手　飲食店

　フナズシ素材の料理は「スベル」こ
とが多いが、この料理は濃厚なソース
がフナズシの複雑な味と絡まり、その
味を一層引き立てる。濃い赤ワイン
や、生酛・山廃系の日本酒を冷やかぬ
る燗でいただきたい。
　作り方　ウニを煮詰めた日本酒に混
ぜ、これに卵黄を入れ練り上げ、ソー
スとする。フナズシをスライスし、こ
の上にソースを注ぎ、バーナーで焼
き、焦げ目を付ける。
　入手　飲食店

フナズシの グラチネ

フナズシの チーズはさみ

トマトとフナズシの 冷製パスタ

ニ
ゴ
ロ
ブ
ナ



このプレビューでは表示されない頁があります。
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ホ
ン
モ
ロ
コ（
本
諸
子
）　

琵
琶
湖
八
珍
の
魚　

そ
の
４

ホ
ン
モ
ロ
コ
の
プ
ロ
フ
ィ
ー
ル

昔
、
ヘ
ラ
ブ
ナ
釣
り
に
夢
中
に
な
っ
て
い
た
頃
、
餌
取
り
の
雑
魚
に
悩
ま
さ
れ
た
。
近
江

で
は
タ
モ
ロ
コ
・
デ
メ
モ
ロ
コ
、
他
県
で
は
ク
チ
ボ
ソ
な
ど
と
呼
ば
れ
る
、
モ
ロ
コ
類
で
あ

る
。（
最
近
の
餌
取
り
は
ブ
ル
ー
ギ
ル
に
な
っ
て
し
ま
っ
た
が
）嫌
わ
れ
者
の
モ
ロ
コ
類
で
は

あ
る
が
、
琵
琶
湖
の
固
有
種
で
あ
る
ス
ゴ
モ
ロ
コ
と
ホ
ン
モ
ロ
コ
は
別
で
あ
る
。
何
故
な

ら
、
美
味
い
か
ら
で
あ
る
。
特
に
ホ
ン
モ
ロ
コ
は
、
数
あ
る
モ
ロ
コ
類
、
い
や
、
モ
ロ
コ
類

が
含
ま
れ
る
コ
イ
科
の
魚
の
中
で
、
最
も
美
味
い
、
と
い
う
評
価
が
あ
る
。
こ
の
ホ
ン
モ
ロ

コ
を
琵
琶
湖
八
珍
に
選
ん
だ（
写
真
36
・
37
）。

ホ
ン
モ
ロ
コ
は
、
体
長
10
〜
13
㎝
程
度
の
細
長
い
魚
で
、
緑
が
か
っ
た
横
線
が
背
中
付

近
に
走
る
こ
と
、
顎
に
一
対
の
短
い
ひ
げ
が
あ
る
こ
と
が
特
徴
で
あ
る
。
普
段
は
、
琵
琶
湖

の
沖
合
に
棲
み
、
動
物
性
プ
ラ
ン
ク
ト
ン
を
餌
に
し
て
い
る
。
春
に
産
卵
の
た
め
に
接
岸
す

る
が
、
こ
れ
を
狙
っ
た
太
公
望
た
ち
の
竿
が
湖
岸
・
内
湖
岸
に
林
立
し
、
琵
琶
湖
の
春
の
風

物
誌
と
な
っ
て
い
る
。
湖
岸
に
は
柳
が
生
え
て
い
る
所
が
多
い
が
、
増
水
期
に
湖
水
で
洗
わ

れ
た
根
が
水
中
に
露
出
し
て
し
ま
う
。
ホ
ン
モ
ロ
コ
は
こ
の
様
な
柳
の
根
を
好
ん
で
産
卵
場

所
に
し
て
い
る
。

ホ
ン
モ
ロ
コ
の
旬
は
、
産
卵
直
前
の
子
持
ち
モ
ロ
コ
の
季
節
と
、
越
冬
に
備
え
、
体
に
脂

を
蓄
え
る
秋
の
二
時
期
あ
る
。
非
常
に
美
味
い
魚
で
あ
る
た
め
、
高
級
魚
と
し
て
、
京
都
の

祇
園
界
隈
で
は
目
を
剥
く
よ
う
な
高
額
で
供
さ
れ
て
い
る
ら
し
い
。
一
時
、
漁
獲
量
が
激
減

写真36　ホンモロコ
ホンモロコの旬は、抱卵した春モロコと、越冬を
控えた秋モロコの２回ある。

写真37　水揚げされたスゴモロコ
スゴモロコも固有種で漁獲量も多い。美味い魚な
ので本モロコの代用に使われることが多い。

ホ
ン
モ
ロ
コ



このプレビューでは表示されない頁があります。
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　単純なだけに、モロコの旨さを充分
に味わうことができる。酢味噌で食べ
る場合が多いが、生姜醤油でいただく
のがより美味しいと思う。生のモロコ
が手に入ったら家で簡単にできる。淡
麗な吟醸酒の冷やあるいは、ぬる燗が
よくあう。
　作り方　モロコに串を打ち、炭火で
焼く。ほぼ焼き上がったら、串を抜き
頭を網に刺してさらに焼くと、頭の骨
も柔らかくなる。
　応用　コアユ
　入手　飲食店

　この料理もモロコの味を楽しむのに
適しているが、味付けは余り濃くない
方がよい。卓上コンロで焼きながらい
ただくのも楽しい。濃醇な日本酒を冷
やかぬる燗で、あるいは焼酎のお湯割
りなどがあう。
　作り方　酒を煮きり、ここに醤油と
少しだけ味醂を入れ、白焼きしたモロ
コを潜らせ、弱火で焼く。これを何度
か繰り返す。焦げやすいので注意。
　応用　コアユ
　入手　飲食店

　湖東方面の行事食として親しまれて
いる料理。白味噌ベースが伝統的であ
るが、さまざまな味噌を使った田楽も
ある。味噌の濃厚な味に負けない濃醇
な日本酒のぬる燗あるいは、濃いめの
焼酎のお湯割りなどがあう。
　作り方　白焼きしたモロコに白味噌
を甘味料、卵黄でのばしたものを塗
り、再び焼く。あるいは、各種調味味
噌を塗り片面を焼く。
　応用　ハス
　入手　飲食店

 モロコの田楽

 モロコの白焼き

 モロコの付け焼き ホ
ン
モ
ロ
コ



このプレビューでは表示されない頁があります。
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ハ
ス（

鰣
）　

琵
琶
湖
八
珍
の
魚　

そ
の
5

ハ
ス
の
プ
ロ
フ
ィ
ー
ル

始
め
て
ハ
ス
を
見
た
と
き
は
驚
い
た
。
婚
姻
色
を
ま
と
っ
た
ピ
ン
ク
色
の
魚
体
は
、
巨
大

な
オ
イ
カ
ワ
に
見
え
、「
さ
す
が
琵
琶
湖
だ
、
オ
イ
カ
ワ
も
こ
ん
な
に
大
き
く
な
る
の
だ
」
と

思
っ
た
。
ハ
ス
は
琵
琶
湖
、
淀
川
、
三
方
五
湖
水
系
の
固
有
種
で
あ
る
か
ら
、
私
が
見
た
こ

と
が
な
か
っ
た
の
は
当
然
と
い
え
よ
う（
写
真
41
）。

ハ
ス
は
、
体
長
20
〜
30
㎝
に
な
る
コ
イ
科
の
魚
で
、
コ
イ
科
唯
一
の
魚
食
魚
と
し
て
知

ら
れ
て
い
る
。
咥
え
た
魚
を
逃
が
さ
な
い
よ
う
、
口
先
が
「
へ
」
の
字
状
に
曲
が
っ
て
い
る

の
が
特
徴
で
あ
る
。
普
段
は
琵
琶
湖
の
中
に
棲
息
し
、
銀
白
色
の
美
し
い
魚
体
を
し
て
い
る

が
、
晩
春
か
ら
初
夏
に
か
け
て
、
産
卵
と
捕
食
の
た
め
に
接
岸
し
た
り
、
河
川
を
遡
上
し
た

り
す
る
。
こ
の
時
、
魚
体
は
ピ
ン
ク
色
に
染
ま
り
大
変
に
美
し
い
。
ジ
ャ
ン
プ
が
得
意
で
、

驚
く
と
よ
く
水
面
か
ら
飛
び
上
が
り
、
船
の
中
に
飛
び
込
む
慌
て
者
も
い
る
。

四
季
を
通
し
て
美
味
い
魚
だ
が
、
捕
り
や
す
い
の
が
接
岸
・
河
川
遡
上
期
の
た
め
、
初
夏

の
味
覚
と
し
て
親
し
ま
れ
て
い
る
。
冬
場
に
混
獲
さ
れ
る
ハ
ス
は
、
脂
が
の
り
、
初
夏
の
ハ

ス
と
は
ま
た
違
う
旨
味
が
あ
り
琵
琶
湖
八
珍
の
名
に
ふ
さ
わ
し
い
味
の
持
ち
主
で
あ
る
。
今

後
、
こ
の
時
期
の
ハ
ス
が
琵
琶
湖
八
珍
の
主
役
を
担
う
よ
う
に
な
る
か
も
し
れ
な
い
。

ハ
ス
の
漁

ハ
ス
に
特
化
し
た
漁
と
し
て
は
、
湖
岸
で
行
わ
れ
る
投な

げ
網あ

み

漁
が
あ
る
。
こ
れ
は
、
湖
岸

写真42　ハス投げ網
この幕状の網を、ハスの群れを囲むように投げる。
熟練の技が必要な漁である。

写真41　ハス
ハスは一年中捕れるが、旬は初夏から夏。婚姻色
を身に纏った雄が美しい。

ハ　

ス



このプレビューでは表示されない頁があります。
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　ハスは非常に淡泊な魚で、淡水魚独
特の旨味と上品な脂味が魅力の魚であ
る。それを純粋に味わうことができる
のが塩焼きだと思う。小骨をしっかり
裁ちさえすれば、驚きの味わいが迎え
てくれるはずである。淡麗な吟醸系の
日本酒を冷やしてあわせるのが美味
い。
　作り方　骨切りしたハスに塩を振
り、遠火の強火で乾かすように焼き上
げる。
　応用　アユ・イワナ・ウグイ
　入手　飲食店

　魚田とは、魚を用いた田楽で、この
ハスの魚田は、湖東地域の伝統的な料
理。濃厚な味噌の味と淡泊なハスの身
の味がマッチした佳品。濃醇な日本酒
の冷やかぬる燗あるいは、焼酎のロッ
クなどがあう。
　作り方　ハスを白焼きし、白味噌を
味醂と卵黄でのばした調味味噌をまぶ
し、さらに表面を焼く。
　応用　モロコ
　入手　飲食店

　しっかりと手間をかけた旨煮は、フ
ナやコイの旨煮に匹敵する味わいがあ
る。むしろ、身が淡泊な分、上品な味
わいを楽しむことができる。特に脂の
のった冬のハスに向いている。濃醇な
日本酒のぬる燗あるいは、濃いめの焼
酎お湯割りがあう。
　作り方　骨切りしたハスを醤油と味
醂を合わせた調味液でしっかりと煮締
める。
　応用　コイ・フナ・ウグイ
　入手　飲食店

 ハスの旨煮

 ハスの塩焼き

 ハスの田楽

ハ　

ス



このプレビューでは表示されない頁があります。
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イ
サ
ザ（
魦
）　

琵
琶
湖
八
珍
の
魚　

そ
の
6

イ
サ
ザ
の
プ
ロ
フ
ィ
ー
ル

イ
サ
ザ
は
、
琵
琶
湖
固
有
の
体
長
7
〜
8
㎝
の
ハ
ゼ
の
仲
間
で
あ
る（
写
真
47
）。
普
段

は
琵
琶
湖
北
湖
の
水
深
30
ｍ
以
下
の
と
こ
ろ
に
棲
息
す
る
が
、
夜
に
な
る
と
、
餌
を
求
め
て

水
面
近
く
ま
で
浮
上
す
る
。
春
に
な
る
と
イ
サ
ザ
た
ち
は
、
湖
底
に
石
が
ゴ
ロ
ゴ
ロ
し
て
い

る
よ
う
な
処
に
集
ま
り
産
卵
す
る
。
琵
琶
湖
に
は
俗
説
が
あ
り
、
ア
ユ
が
豊
漁
の
年
は
イ
サ

ザ
が
不
漁
、
逆
に
イ
サ
ザ
が
豊
漁
の
年
に
は
ア
ユ
が
不
漁
、
と
い
わ
れ
て
い
る
。
必
ず
し
も

普
遍
的
な
法
則
で
は
な
い
ら
し
い
が
、
こ
の
傾
向
は
認
め
ら
れ
る
と
の
こ
と
で
あ
る
。
湖
底

で
ア
ユ
と
イ
サ
ザ
は
ど
の
よ
う
な
せ
め
ぎ
合
い
を
し
て
い
る
の
だ
ろ
う
か
。

イ
サ
ザ
の
漁

現
在
の
イ
サ
ザ
漁
は
、
冬
期
に
湖
底
の
地
形
が
急
激
に
変
化
す
る
湖
底
崖
面
に
群
れ
る
イ

サ
ザ
を
捕
る
、
沖
曳
き
網
漁
が
主
流
で
あ
る
。
ま
た
、
産
卵
の
た
め
に
接
岸
す
る
イ
サ
ザ
が

エ
リ
で
混
獲
さ
れ
る
場
合
も
あ
る
。
し
た
が
っ
て
、
イ
サ
ザ
が
捕
れ
る
の
は
冬
か
ら
春
に
か

け
て
と
い
う
こ
と
に
な
る
。

イ
サ
ザ
は
深
い
湖
底
に
居
る
。
曳
き
網
の
場
合
、
網
を
引
き
な
が
ら
イ
サ
ザ
を
袋
網
の
中

に
追
い
込
み
水
面
ま
で
曳
き
揚
げ
る
が
、
こ
の
時
水
圧
の
変
化
で
イ
サ
ザ
の
浮
き
袋
が
膨
張

し
て
浮
き
上
が
る
。
網
に
大
量
の
イ
サ
ザ
が
入
る
と
、
沖
に
網
が
ぼ
っ
こ
り
と
浮
き
上
が

り
、
大
漁
を
知
ら
せ
て
く
れ
る（
写
真
48
）。
し
か
し
、
網
に
は
イ
サ
ザ
だ
け
が
入
る
わ
け
で

写真47　イサザ
イサザは琵琶湖だけの冬の味覚である。季節感の
ある食材に感謝したい。

写真48　大量のイサザが入り浮き上がった網
大量の時にははるか沖に網が浮き上がる。網を曳
く漁師に手にも力が入る。

イ
サ
ザ



このプレビューでは表示されない頁があります。
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　イサザは出汁がよく出る魚だから、
ジュンジュンにとてもよくあう。あま
りくどくない味付けの方が好ましいと
思うが、好みで調整する。イサザの味
をもらった葱がとても美味しい。最後
に、うどんで締めるのもよい。ビール
や、よく冷やした軽めの白ワインある
いは、淡麗な日本酒の冷やなどがあう。
　作り方　鍋に割り下を入れ、葱を中
心とした野菜、その他適当な具材を入
れ、沸騰したらイサザを入れる。
　応用　ウナギ・ナマズ・コイ
　入手　飲食店

　ジュンジュンの変化系料理である。
イサザの旨味が具材に移り、とても美
味い。イサザを唐揚げにした後に入れ
ると、イサザの骨も柔らかになるし、
卵の旨みに油の風味が加わり、より濃
厚な一品となり、杯を持つ手を休めさ
せない。生酛・山廃系の日本酒のぬる
燗や、濃いめの焼酎お湯割りがあう。
　作り方　出汁にゴボウを中心とした
野菜などの具材とともにイサザを入
れ、沸騰したら溶き卵で閉じる。
　応用　コアユ
　入手　飲食店

　スジエビの真薯から滲み出たピンク
が白味噌ベースの味噌汁を染め、この
湖にイサザが泳ぐ。イサザからもエビ
からも出汁が出、複雑な味わいであ
る。淡麗な日本酒の冷やあるいは、焼
酎の水割りなどがあう。
　作り方　茹でたスジエビをすり潰
し、山芋と卵白に混ぜ、団子状にす
る。白味噌ベースの味噌汁を作り、こ
こに生のイサザと共に入れる。
　応用　ヒウオ
　入手　飲食店

 イサザのジュンジュン

 イサザの柳川鍋

イサザとスジエビ真薯の 味噌汁

イ
サ
ザ



このプレビューでは表示されない頁があります。
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ゴ
リ（
鮴
）（
ウ
ロ
リ
）　

琵
琶
湖
八
珍
の
魚　

そ
の
7

ゴ
リ（
ウ
ロ
リ
）の
プ
ロ
フ
ィ
ー
ル

ハ
ゼ
科
ヨ
シ
ノ
ボ
リ
属
の
総
称
で
あ
る
。
琵
琶
湖
に
は
6
種
類
の
ハ
ゼ
の
仲
間
が
棲
む

が
、
夏
に
捕
れ
る
ハ
ゼ
類
の
稚
魚
を
「
ウ
ロ
リ
」
と
呼
び
、
食
材
と
し
て
い
る
。
ウ
ロ
リ
は

ト
ウ
ヨ
シ
ノ
ボ
リ
と
い
う
在
来
種
で
あ
る
と
さ
れ
て
い
た
が
、
最
近
の
研
究
で
は
、
こ
の

中
の
多
く
が
ビ
ワ
ヨ
シ
ノ
ボ
リ
と
い
う
琵
琶
湖
固
有
の
ハ
ゼ
で
あ
る
こ
と
が
判
っ
て
き
た
。

よ
っ
て
、
琵
琶
湖
八
珍
の
選
定
の
時
に
は
、
ビ
ワ
ヨ
シ
ノ
ボ
リ
を
八
珍
魚
と
し
て
選
ん
だ
。

し
か
し
、
実
際
に
食
べ
る
段
に
は
、
こ
れ
に
ト
ウ
ヨ
シ
ノ
ボ
リ
、
ヌ
マ
チ
チ
ブ
の
稚
魚
が
混

じ
り
一
緒
に
食
さ
れ
て
い
る
こ
と
か
ら
、
琵
琶
湖
八
珍
の
普
及
の
段
階
で
は
力
業
で
淡
水
ハ

ゼ
類
の
俗
称
と
し
て
親
し
ま
れ
て
い
る
「
ゴ
リ
」
に
ひ
と
ま
と
め
に
し
た
。
琵
琶
湖
八
珍
は

あ
く
ま
で
も
食
材
に
対
す
る
ブ
ラ
ン
ド
で
あ
り
、
生
物
学
的
な
分
類
を
目
指
す
わ
け
で
は
な

い
の
で
ご
容
赦
願
い
た
い（
写
真
51
）。

琵
琶
湖
八
珍
の
対
象
と
し
た
ゴ
リ（
ウ
ロ
リ
）は
、
体
長
1
㎝
に
も
満
た
な
い
、
透
明
な

稚
魚
で
あ
る
。
川
に
上
っ
た
ゴ
リ
は
、
川
ゴ
リ
と
称
さ
れ
漁
獲
す
る
地
域
も
あ
る
。

ゴ
リ（
ウ
ロ
リ
）の
漁

ウ
ロ
リ
は
比
較
的
湖
岸
に
近
い
と
こ
ろ
の
湖
底
に
群
れ
る
の
で
こ
れ
を
沖
曳
き
網
漁
で
漁

獲
す
る
。
原
理
的
に
は
イ
サ
ザ
を
捕
る
網
と
同
じ
だ
が
、
対
象
と
す
る
魚
が
1
㎝
に
も
満

た
な
い
か
ら
、「
フ
ク
ロ
」
と
呼
ば
れ
る
最
終
漁
獲
部
の
網
の
目
は
「
蚊
帳
」
の
よ
う
で
あ
り
、

写真52　川ゴリ
河川に遡上したヨシノボリ類を川ゴリと呼ぶ。石
の上にいる黒い小さな魚がそれ。

写真51　ウロリ
このような微細な魚に目を付け、さらに捕る漁法
を編み出した先人に脱帽。

ゴ
リ（
ウ
ロ
リ
）



このプレビューでは表示されない頁があります。
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　ウロリは、身が柔らかな魚なので、
硬いめにしっかり煮いた方が美味しい
ように思う。川を遡上した川ゴリも身
が少々固くなるが、同様な佃煮として
食べられる。画像は名月のあしらい。
濃醇な日本酒のぬる燗あるいは、焼酎
のお湯割りなどがあう。
　作り方　醤油と甘味料を合わせた調
味液を沸騰させ、ウロリを少しずつ入
れ煮上げる。
　応用　小魚全般
　入手　飲食店

　何々豆バリエーションの一品。魚の
風味が豆に移り、濃厚で複雑な味わい
が生まれた。生酛・山廃系日本酒のぬ
る燗あるいは、濃いめの焼酎のお湯割
りなどがあう。
　作り方　戻した大豆を醤油、甘味料
ベースの調味液で煮、ほぼ煮上がった
頃を見計らってウロリをパラパラと入
れ、静かに煮込む。かき混ぜるとウロ
リが潰れてしまうので注意を要する。
　応用　スジエビ・イサザ・シジミ
　入手　お呼ばれ

　柔らかな卵に、少し塩味の効いたウ
ロリのつぶつぶが混じった食感が楽し
い。だし巻きはあくまでも関西風の甘
みのないものが良い。関東風の卵焼き
は合わない。ウロリの佃煮を芯に巻き
込むと、また違う味わいのだし巻きに
なる。淡麗な日本酒や、吟醸系日本酒
の冷やがあう。
　作り方　ウロリの釜揚げや佃煮をだ
し巻きの芯に巻き込む。
　応用　ヒウオ
　入手　飲食店

 ウロリのだしまき

 ウロリの佃煮

 ウロリ豆

ゴ
リ（
ウ
ロ
リ
）



このプレビューでは表示されない頁があります。
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ス
ジ
エ
ビ（
筋
蝦
）　

琵
琶
湖
八
珍
の
魚　

そ
の
8

ス
ジ
エ
ビ
の
プ
ロ
フ
ィ
ー
ル

琵
琶
湖
八
珍
に
は
、
琵
琶
湖
の
固
有
種
、
も
し
く
は
固
有
種
に
近
い
魚
を
選
ん
だ
が
、
こ

の
ス
ジ
エ
ビ
だ
け
が
北
方
領
土
か
ら
屋
久
島
ま
で
棲
息
す
る
在
来
種
で
あ
る
。
し
か
し
、
近

江
人
の
ソ
ウ
ル
フ
ー
ド
と
も
い
え
る
、
エ
ビ
豆
の
素
材
で
あ
る
か
ら
は
ず
せ
な
い
。
よ
っ
て

在
来
種
で
は
あ
る
が
、
琵
琶
湖
を
特
徴
づ
け
る
食
材
と
し
て
琵
琶
湖
八
珍
に
選
ん
だ
。

ス
ジ
エ
ビ
は
現
在
の
琵
琶
湖
の
中
で
は
比
較
的
漁
獲
量
が
安
定
し
て
い
る
。
雑
食
性
で
あ

る
こ
と
、
水
質
の
変
化
に
比
較
的
強
い
こ
と
が
幸
い
し
て
い
る
の
か
も
し
れ
な
い
。
何
処
に

で
も
、
沢
山
い
る
こ
と
か
ら
「
ゴ
モ
ク（
ご
み
）エ
ビ
」
な
る
、
不
名
誉
な
名
称
で
呼
ば
れ
る

こ
と
も
あ
る
。
し
か
し
、
多
く
の
魚
た
ち
の
餌
と
な
り
、
そ
の
成
長
を
支
え
る
エ
ビ
で
あ
る

こ
と
を
考
え
れ
ば
、
琵
琶
湖
の
お
米
の
よ
う
な
存
在
の
魚
で
も
あ
る（
写
真
55
）。

ス
ジ
エ
ビ
の
漁

ス
ジ
エ
ビ
専
門
の
漁
と
し
て
は
、 

エ
ビ
タ
ツ
ベ
漁
が
盛
ん
に
行
わ
れ
て
い
る
。
こ
の
漁

は
、
中
に
餌
を
仕
込
ん
だ
小
型
の
円
筒
形
の
筌
を
多
数
延
縄
状
に
連
結
し
、
比
較
的
湖
岸
に

近
い
と
こ
ろ
に
沈
め
、
エ
ビ
が
入
る
の
を
待
ち
、
引
き
上
げ
る
漁
で
あ
る（
写
真
56
・
57
）。

か
つ
て
は
竹
製
の
手
編
み
の
タ
ツ
ベ
が
使
わ
れ
て
い
た
が
、
近
年
で
は
プ
ラ
ス
チ
ッ
ク
製
に

変
わ
っ
て
き
た
。
素
材
は
違
っ
て
も
漁
法
は
同
じ
で
あ
る
。
こ
の
ほ
か
、
エ
リ
漁
、
沖
曳
き

網
漁
で
も
大
量
に
混
獲
さ
れ
る
。

写真56　エビタツベ
エビタツベは竹製だったが、現在はプラスチック
になった。が、機能は同じである。

写真55　スジエビ
生きている時は透明、水揚げされるとベージュ、
火を通すとピンクに変わる。

ス
ジ
エ
ビ



このプレビューでは表示されない頁があります。
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　天ぷら系の蕎麦は数多いが、スジエ
ビの蕎麦は、エビの風味が濃く出て美
味しい。特に、画像上段のスジエビだ
けの掻き揚げをのせた蕎麦は、とても
豪華な味わいである。ただ、麺の出汁
を強くしないとバランスが崩れてしま
う。濃醇な日本酒のぬる燗で掻き揚げ
を食べたあと、淡麗な日本酒の冷やで
麺と出汁をいただくのも楽しい。
　作り方　スジエビの掻き揚げを蕎麦
にのせる。無論うどんでも良い。
　応用　難しい
　入手　飲食店

　蕎麦の上にかかった粉は何だろう？ 
香ばしい風味が鼻腔をくすぐり、スジ
エビとわかりびっくり。そして香りと
旨みが濃い麺汁に溶け込み、口中に広
がる。お腹いっぱい食べたくなるよう
な一品。濃醇な日本酒の冷やがあう。
　作り方　スジエビを乾かして粉に
し、冷やした蕎麦の上にかけ、麺汁に
つけていただく。
　応用　難しい
　入手　飲食店

　これも意外な感じのする料理。しか
し、スジエビの味と香りが御飯に移り
とても美味しい。殻の堅さはさほど気
にならない。スジエビの赤みが彩りを
そえてくれる。お握りにしたらさらに
美味しいかもしれない。淡麗な日本酒
の冷やがあう。
　作り方　出汁と醤油で味付けした米
の上にスジエビをのせ、炊き上げる。
　応用　ビワマス・イワナ
　入手　飲食店

 スジエビの掻き揚げ蕎麦

 スジエビまぶし蕎麦

 スジエビの炊き込み御飯

ス
ジ
エ
ビ



このプレビューでは表示されない頁があります。
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こ
れ
も
美
味
し
い
「
裏
八
珍
」

第
3
章
で
は
琵
琶
湖
八
珍
に
選
ん
だ
魚
と
、
そ
の
料
理
を
紹
介
し
た
。
琵
琶
湖
八
珍
は
、

琵
琶
湖
の
固
有
種
を
中
心
に
選
ん
だ
。
そ
の
理
由
は
、
琵
琶
湖
八
珍
が
ブ
ラ
ン
ド
と
し
て
社

会
に
認
知
さ
れ
た
際
に
、
琵
琶
湖
産
で
な
い
魚
が
「
琵
琶
湖
八
珍
」
と
し
て
流
通
す
る
こ
と

を
懸
念
し
た
た
め
で
あ
る
。
い
わ
ゆ
る
産
地
偽
装
で
あ
る
。
し
か
し
、
琵
琶
湖
八
珍
選
定

の
本
質
は
、「
琵
琶
湖
の
魚
を
食
べ
る
こ
と
に
よ
り
、
琵
琶
湖
と
人
間
と
の
関
係
を
今
一
度

見
直
し
、
人
間
に
と
っ
て
も
、
魚
に
と
っ
て
も
、
琵
琶
湖
に
と
っ
て
も
、
よ
い
未
来
を
造

る
き
っ
か
け
を
創
る
」
こ
と
に
あ
る
。
で
あ
れ
ば
、
琵
琶
湖
に
棲
む
魚
で
あ
れ
ば
、
そ
の
担

う
力
は
す
べ
て
等
し
い
は
ず
で
あ
る
。
琵
琶
湖
八
珍
に
だ
け
光
が
当
た
り
、
他
の
魚
が
日
陰

者
に
な
っ
て
し
ま
う
の
は
、
本
来
の
目
的
に
反
す
る
し
、
魚
に
対
し
て
失
礼
で
あ
る
。
そ
こ

で
、
琵
琶
湖
八
珍
に
は
選
定
さ
れ
な
か
っ
た
が
、
琵
琶
湖
お
よ
び
琵
琶
湖
水
系
に
棲
む
大
切

な
食
用
魚
八
種
を
「
裏
八
珍
」
と
し
て
紹
介
す
る
。
こ
こ
で
登
場
す
る
「
裏
」
の
魚
た
ち
は
、

決
し
て
二
流
の
魚
で
は
な
い
。
彼
ら
は
粛
々
と
琵
琶
湖
の
中
で
暮
ら
し
て
い
る
だ
け
で
あ
る

が
、
こ
れ
に
人
間
の
勝
手
な
価
値
付
け
の
た
め
に
、
仮
に
「
裏
」
の
文
字
を
冠
さ
せ
て
い
た

だ
い
た
。
彼
ら
も
琵
琶
湖
の
主
役
で
あ
る
こ
と
に
変
わ
り
は
な
い
。
さ
ら
に
こ
こ
に
登
場
す

る
魚
以
外
の
魚
た
ち
も
琵
琶
湖
の
主
役
で
あ
る
。　

写真2　近江では様々な魚が売られている
湖魚店の店先。雑魚と一括りにされながらも販売
されている魚たち。何でも食べる文化がある。

写真1　琵琶湖で様々な魚が捕れる
ある日のエリに入った魚たち。しかし、彼らの多
くが商品にはならない現実がある。
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ウ
ナ
ギ

シ
ジ
ミ

イ
ワ
ナ

コ　

イ

ウ
グ
イ

ナ
マ
ズ
類

ド
ジ
ョ
ウ

ギ　

ギ

 
　

ウ
ナ
ギ（
鰻
）　

裏
八
珍
の
魚　

そ
の
1

ウ
ナ
ギ
の
プ
ロ
フ
ィ
ー
ル

琵
琶
湖
八
珍
を
選
定
す
る
前
段
階
で
、
安
土
城
考
古
博
物
館
で
行
っ
た
来
館
者
の
湖
魚
に

対
す
る
嗜
好
調
査
で
、
ダ
ン
ト
ツ
の
一
位
は
「
鰻
丼
」
で
あ
っ
た
。
ま
た
、
魚
種
別
で
も
ダ

ン
ト
ツ
で
ウ
ナ
ギ
で
あ
っ
た
。
調
査
は
夏
、
そ
れ
も
ウ
ナ
ギ
の
高
騰
が
世
間
を
賑
わ
せ
て
い

た
頃
で
あ
っ
た
か
ら
、
こ
の
結
果
は
十
分
に
予
測
で
き
た
。
し
か
し
、
琵
琶
湖
八
珍
に
選
ぶ

こ
と
は
で
き
な
か
っ
た
。
な
ぜ
な
ら
、
現
在
の
琵
琶
湖
に
厳
密
な
意
味
で
の
天
然
ウ
ナ
ギ
は

い
な
い
か
ら
で
あ
る
。
県
内
に
数
多
く
あ
る
ウ
ナ
ギ
料
理
店
で
供
さ
れ
る
ウ
ナ
ギ
の
ほ
と
ん

ど
は
、
養
殖
ウ
ナ
ギ
で
あ
る
。
琵
琶
湖
産
の
ウ
ナ
ギ
も
存
在
す
る
が
、
こ
れ
は
、
瀬
田
川
に

天
ヶ
瀬
ダ
ム
が
造
ら
れ
、
天
然
ウ
ナ
ギ
の
遡
上
が
途
絶
え
た
事
へ
の
補
償
と
し
て
、
稚
魚
放

流
さ
れ
た
ウ
ナ
ギ
が
成
長
し
た
も
の
で
あ
る
。
よ
っ
て
、
純
粋
な
天
然
と
は
言
い
難
い
上
、

ウ
ナ
ギ
の
稚
魚
が
高
騰
し
、
年
々
放
流
量
も
減
り
、
し
た
が
っ
て
水
揚
げ
さ
れ
る
ウ
ナ
ギ
も

激
減
し
、
今
や
幻
の
魚
と
成
り
つ
つ
あ
る（
写
真
3
）。
こ
の
よ
う
な
状
況
で
、
ウ
ナ
ギ
を
琵

琶
湖
八
珍
と
し
て
選
定
す
る
わ
け
に
は
い
か
な
い
。
と
い
う
判
断
か
ら
で
あ
る
。
と
は
い

え
、
ウ
ナ
ギ
が
多
く
の
人
に
愛
さ
れ
て
い
る
こ
と
も
疑
い
よ
う
の
な
い
事
実
で
あ
り
、
多
く

の
鰻
料
理
店
が
あ
る
現
実
を
踏
ま
え
れ
ば
、
ウ
ナ
ギ
に
も
光
を
あ
て
な
け
れ
ば
な
ら
な
い
。

と
い
っ
た
理
由
か
ら
、
ウ
ナ
ギ
に
は
裏
八
珍
の
魚
と
し
て
登
場
し
て
い
た
だ
い
た
。

ウ
ナ
ギ
は
サ
ケ
の
仲
間
と
反
対
に
、
淡
水
で
成
長
し
、
海
に
く
だ
っ
て
産
卵
す
る
。
産
卵

場
所
は
長
く
謎
で
あ
っ
た
が
、
最
近
の
調
査
で
、
グ
ア
ム
島
、
マ
リ
ア
ナ
諸
島
沖
の
深
海
で

写真4　ウナギモジ
ウナギを捕る罠。入り口に繊細なカエリが付き、
入ったウナギを逃さない。

写真3　ウナギ
エリに入った琵琶湖産のウナギ。大きさにはばら
つきがあるが、風味は抜群。

ウ
ナ
ギ



このプレビューでは表示されない頁があります。
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第5章

 

他
所
者
魚
を
食
べ
る

こ
こ
ま
で
に
紹
介
し
て
き
た
魚
の
料
理
は
、
琵
琶
湖
に
昔
か
ら
棲
み
着
い
て
い
た
魚
を
対

象
と
し
た
も
の
で
あ
る
。
と
こ
ろ
が
、
長
い
年
月
の
間
、
も
と
も
と
琵
琶
湖
に
は
棲
ん
で
い

な
か
っ
た
魚
が
、
琵
琶
湖
に
棲
み
つ
く
よ
う
に
な
っ
て
き
た
。

自
然
の
状
態
で
の
魚
の
棲
息
域
の
拡
大
は
、
地
殻
の
変
動
に
よ
る
水
系
の
変
化
に
よ
り
生

じ
る
が
、
少
な
く
と
も
四
方
を
山
に
囲
ま
れ
た
琵
琶
湖
に
お
い
て
、
人
間
が
そ
の
畔
に
暮
ら

し
始
め
て
以
来
、
自
然
状
態
で
、
他
の
水
系
か
ら
新
た
な
魚
が
侵
入
し
て
く
る
こ
と
は
余
り

考
え
ら
れ
な
い
。
琵
琶
湖
に
新
た
な
魚
が
棲
息
を
始
め
る
と
す
れ
ば
、
そ
れ
は
人
為
的
な
移

入
に
よ
る
も
の
と
考
え
る
べ
き
で
あ
ろ
う
。

他
の
水
系
か
ら
移
入
さ
れ
た
魚
は
、
琵
琶
湖
の
環
境
に
適
合
し
、
在
来
の
ラ
イ
バ
ル
が
い

な
い
と
爆
発
的
に
繁
殖
し
、
結
果
と
し
て
在
来
種
の
棲
息
を
圧
迫
す
る
こ
と
が
多
い
。
現
在

の
琵
琶
湖
で
大
き
な
問
題
と
な
っ
て
い
る
、
い
わ
ゆ
る 

外
来
魚
で
あ
る
。
外
来
魚
と
い
う

と
、
す
ぐ
に
ブ
ラ
ッ
ク
バ
ス
、
ブ
ル
ー
ギ
ル
が
思
い
浮
か
ぶ
が
、
琵
琶
湖
で
は
数
は
激
減
し

て
し
ま
っ
た
が
、
い
ま
だ
に
タ
イ
ワ
ン
ド
ジ
ョ
ウ（
カ
ル
ム
チ
ー
）、
ソ
ウ
ギ
ョ
、
ハ
ク
レ

ン
、
タ
イ
リ
ク
バ
ラ
タ
ナ
ゴ
、
ア
メ
リ
カ
ザ
リ
ガ
ニ
な
ど
の
外
来
魚
た
ち
が
暮
ら
し
て
い

る
。
外
来
魚
と
い
う
と
、
何
で
も
悪
者
に
見
え
て
し
ま
う
が
、
ソ
ウ
ギ
ョ
も
ハ
ク
レ
ン
も
原

産
国
で
は
食
用
魚
と
し
て
重
要
な
役
割
を
担
っ
て
い
る
。
反
対
に
琵
琶
湖
で
愛
さ
れ
て
い
る

コ
イ
は
、
ヨ
ー
ロ
ッ
パ
、
ア
メ
リ
カ
に
侵
入
し
大
繁
殖
し
て
い
る
が
、
コ
イ
を
食
べ
る
文
化

写真2　ほとんどが外来魚
しかし網に入った魚はほとんどが外来魚。外来魚
たちも琵琶湖の住人なのだが……。

写真1　地曳き網にかかった魚
沖島で体験学習として地曳き網漁を行った。沢山
の魚が入り大喜び。
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ブ
ラ
ッ
ク
バ
ス 

ワ
カ
サ
ギ

ブ
ル
ー
ギ
ル

テ
ナ
ガ
エ
ビ

　

ブ
ラ
ッ
ク
バ
ス　
他
所
者
の
魚　

そ
の
1

代
表
的
な
外
来
魚
で
、
1
9
2
5
年
に
実
業
家
の
赤
星
鉄
馬
が
、
日
本
政
府
の
許
可
を

得
、
食
用
を
目
的
と
し
、
ア
メ
リ
カ
の
カ
ル
フ
ォ
ル
ニ
ア
州
か
ら
、
箱
根
の
芦
ノ
湖
に
90
匹

を
放
流
し
た
の
が
始
ま
り
と
さ
れ
る
。
初
期
は
食
用
魚
と
し
て
の
放
流
で
あ
っ
た
が
、
や
が

て
釣
り
を
対
象
と
し
た
個
人
的
な
放
流
も
あ
り
、
全
国
に
拡
散
し
て
い
っ
た
。
琵
琶
湖
で
は

1
9
7
4
年
に
初
め
て
確
認
さ
れ
た
。
1
9
7
8
年
、
私
は
、
博
物
館
学
芸
員
実
習
を
琵
琶

湖
文
化
館
で
受
け
た
。
そ
の
お
り
、
水
族
担
当
の
学
芸
員
が
、
ブ
ラ
ッ
ク
バ
ス
の
水
槽
に
十

数
匹
の
ボ
テ
ジ
ャ
コ
を
放
し
て
見
せ
て
く
れ
た
。
放
し
た
そ
の
瞬
間
、
ブ
ラ
ッ
ク
バ
ス
が

ボ
テ
ジ
ャ
コ
の
群
れ
を
食
い
尽
く
す
の
を
見
て
驚
い
た
。
そ
の
時
の
学
芸
員
が
「
今
は
琵
琶

湖
で
は
わ
ず
か
し
か
確
認
さ
れ
て
い
な
い
が
、
こ
れ
が
増
え
た
ら
大
変
な
こ
と
に
な
る
」
と

い
っ
て
い
た
言
葉
が
現
実
と
な
っ
た
。
そ
し
て
、
ブ
ラ
ッ
ク
バ
ス
の
繁
殖
と
歩
調
を
合
わ
せ

る
よ
う
に 

ゲ
ー
ム
フ
ィ
ッ
シ
ン
グ
が
盛
行
し
、
バ
ス
ボ
ー
ト
が
湖
面
を
埋
め
尽
く
し
て
い
る
。

ブ
ラ
ッ
ク
バ
ス
の
繁
殖
を
善
・
悪
で
評
価
す
る
の
は
不
毛
で
あ
る
。
個
人
的
に
は
い
な
い

に
越
し
た
こ
と
は
な
い
と
思
っ
て
い
る
が
、
ブ
ラ
ッ
ク
バ
ス
に
罪
は
な
い
。
こ
れ
を
放
流
し

た
人
間
の
エ
ゴ
は
明
ら
か
に
罪
で
あ
る
。
し
か
し
、
住
み
着
い
て
し
ま
っ
た
の
だ
か
ら
仕
方

が
な
い
。
ブ
ラ
ッ
ク
バ
ス
は
、
も
と
も
と
食
用
魚
で
あ
る
か
ら
美
味
い
魚
で
あ
る
。
白
身

で
、
皮
と
内
臓
の
処
理
さ
え
誤
ら
な
け
れ
ば
、
身
も
多
く
、
淡
泊
な
美
味
い
魚
で
あ
る
か
ら

食
べ
る
の
が
よ
い
。
特
に
油
を
使
っ
た
料
理
に
よ
く
あ
う
。 

キ
ャ
ッ
チ
＆
リ
リ
ー
ス
は
ゲ
ー

ム
の
マ
ナ
ー
で
は
あ
る
が
、
狩
猟
の
マ
ナ
ー
で
は
な
い
。「
釣
っ
た
魚
は
有
り
難
く
食
べ
る
」

こ
の
よ
う
な
釣
り
文
化
が
琵
琶
湖
に
定
着
す
る
こ
と
を
願
う
。

写真6　港を埋める釣り船
漁港に隣接する船着場。琵琶湖の主役が、ブラッ
クバスであるかのような錯覚をおぼえてしまう。

写真5　水揚げされたブラックバス
エリに入った見事なバスが水揚げされた。丸々と
太って美味そうである。

ブ
ラ
ッ
ク
バ
ス 
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エ
ピ
ロ
ー
グ　

湖
魚
食
の
未
来

こ
れ
ま
で
、
湖
魚
食
を
紹
介
す
る
情
報
は
「
伝
統
食
」
の
視
点
か
ら
の
も
の
が
多
か
っ
た
。

「
伝
統
」
と
い
う
言
葉
に
は
、「
継
承
す
べ
き
良
き
文
化
」
の
ニ
ュ
ア
ン
ス
が
あ
り
、
こ
こ
に

は
湖
魚
食
を
研
究
の
対
象
と
す
る
研
究
者
の
、
学
術
上
の
立
ち
位
置
が
投
影
さ
れ
て
い
る
。

確
か
に
、
過
去
の
文
化
に
学
ぶ
こ
と
は
と
て
も
大
切
な
こ
と
で
あ
る
。
し
か
し
、
現
状
の
湖

魚
食
に
関
す
る
研
究
は
、
過
去
の
文
化
を
化
石
化
し
て
伝
え
る
だ
け
で
終
わ
っ
て
し
ま
っ
て

は
い
な
い
か
。
過
去
の
文
化
を
学
ぶ
こ
と
に
よ
っ
て
得
ら
れ
た
情
報
を
記
録
と
し
て
残
す
こ

と
は
、
学
ぶ
楽
し
み
を
味
わ
っ
て
い
る
だ
け
で
あ
り
、
発
信
す
る
研
究
者
と
、
そ
の
成
果
を

受
け
取
る
者
双
方
の
、
自
己
満
足
に
し
か
す
ぎ
な
い
。
こ
こ
か
ら
は
、
未
来
が
見
え
な
い
。

食
に
関
す
る
文
化
は
常
に
変
化
し
て
き
た
。
い
わ
ゆ
る
伝
統
食
と
し
て
認
識
さ
れ
て
い
る

食
文
化
の
起
源
は
、
そ
ん
な
に
古
い
も
の
で
は
な
い
。
こ
の
こ
と
は
、
現
在
の
フ
ナ
ズ
シ
の

漬
け
方
が
、
嗜
好
を
前
提
と
し
て
発
達
し
た
、
高
度
な
調
理
技
術
で
あ
る
こ
と
が
明
ら
か
に

さ
れ
た
こ
と
が
、
如
実
に
物
語
っ
て
い
る
。
そ
も
そ
も
、
湖
魚
料
理
に
不
可
欠
な
醤
油
・
砂

糖
に
し
て
も
、
こ
れ
ら
が
、
ふ
ん
だ
ん
に
使
用
で
き
る
よ
う
に
な
っ
た
の
は
、
文
化
史
的
に

は
ご
く
最
近
の
こ
と
で
あ
る
。
恐
ら
く
、
先
人
た
ち
は
、
そ
の
時
代
、
時
代
の
調
理
技
術
、

調
味
技
術
を
最
大
限
に
駆
使
し
て
湖
魚
を
食
べ
て
き
た
。
そ
れ
が
そ
の
時
の
文
化
な
の
で
あ

ろ
う
。
そ
の
と
ど
ま
る
こ
と
な
く
変
化
す
る
文
化
の
延
長
に
現
在
が
あ
り
、
未
来
が
あ
る
。

食
文
化
に
お
け
る
湖
魚
の
位
置
づ
け
自
体
が
変
わ
っ
て
き
た
。
現
在
、「
命
を
維
持
す
る

栄
養
源
と
し
て
の
湖
魚
の
役
割
は
も
は
や
終
わ
っ
た
」
と
い
っ
て
も
よ
い
か
も
知
れ
な
い
。

先
に
も
触
れ
た
よ
う
に
、
湖
魚
食
は
限
り
な
く
嗜
好
品
に
近
づ
い
て
い
る
。
い
や
、
湖
魚
に

琵琶湖八珍を食べる
大勢の人たちが琵琶湖八珍（湖魚）の美味さに気づ
きつつある。

ある日の琵琶湖八珍
琵琶湖八珍に裏八珍さらに番外のイシガイ、加え
て近江牛まで付いた夕食。
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● 琵琶湖八珍オンラインマップ
琵琶湖八珍オンラインマップには、滋賀県が提唱する「琵琶湖八珍マイスター店」、
「琵琶湖の湖魚・加工品販売店（本書188～191頁）」、「琵琶湖の港マップ（漁港・舟溜・
観光港）」を記載しています。右下のＱＲコードからアクセスできます。
 【参考資料】 ・ 琵琶湖八珍マイスター店（滋賀県農政水産部 水産課ウェブサイトhttps://shigaquo.jp/

hacchin/list.html）
 　　　　　 ・ 琵琶湖の湖魚・加工品販売店一覧（滋賀県漁業共同組合連合会、滋賀県淡水養殖漁協、

滋賀県水産加工業組合による）

http://www.kaiseisha-press.ne.jp/img/ISBN978-4-86099-309-5_hacchin_misc.html

琵琶湖八珍マイスター店（買う・食べる）

琵琶湖の湖魚・加工品販売店一覧

琵琶湖の港マップ（漁港・舟溜・観光港）
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索　　引　196

一般項目

粟津湖底遺跡  148
稲魂  30, 31
煎酒  45
ウオジマ  12
外来魚  175
キャッチ＆リリース  177
郷土食  9
ゲームフィッシング  177
湖魚食  24
小魚食  38
正月  34
神事  30, 31
スシ切りの神事  30
神饌  28, 31
水田漁業  10, 12, 39
寿司文化  25
田の神様  30
生食文化  46
ナレズシ  25
ニガダマ（コイの胆嚢）  142
日本遺産  9, 23
ハレ  25
骨切り  42
山漁師  164

漁具・漁法

エビタツベ漁  120, 121
エリ  17, 66
堅田大魞  17
川エリ  15, 16
木浜大魞  17
オイサデ網漁  67
オオギ  14
沖スクイ網漁  67, 69
カイビキ漁  149
陥穽漁具  39, 40, 170
コイ突き漁  142
コイト網漁  67, 68
ゴリ曳き網  115

竿釣漁  164
刺し網漁  21
地曳き網漁  69
タツベ（漁）  85, 142
タモ網漁  149
沖曳き網  22
沖曳き網漁  21
投網（漁）  54, 66
ドジョウフミ（ドジョウカキ）  13, 170
ドジョウモジ  170
ナガゴイト  53
延縄漁  20, 172
ハランバ  20, 54
ヒッカケ漁  54
フセカゴ  14
フナゴイト  86
マンガ  149
モンドリ（モジ）  14
ヤナ漁
アンドンヤナ  65
姉川あんどんヤナ  19
ウナギヤナ  18
カットリヤナ  19, 66
クダリヤナ  18
ノボリヤナ  19, 20
ハセヤナ  18

料　　理

和え物
子造り味噌和え〈フナ〉  89
ぬた〈シジミ〉  152

揚げ物
甘酢あんかけ
〈コイ〉  147
〈ブラックバス〉  178
掻き揚げ
〈ウロリ〉  117
〈スジエビ〉  124
〈ヒウオ〉  70, 75
唐揚げ

索　　引
料理の〈　〉内は魚の名前

（1）
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