


宮本輝ミュージアム 2017年度前期企画展 

『
角
長
』
の
醤
油 

『
丸
久
鰹
節
店
』
の
鰹
節 

「
に
ぎ
や
か
な
天
地
」
日
本
の
名
店
に
生
き
る
一
品 

和歌山県有田郡湯浅町湯浅7 

鹿児島県枕崎市桜木町120 

「
（
略
）
少
々
値
が
張
っ
て
も
、

わ
け
の
わ
か
ら
ん
添
加
物
の
入
っ

て
な
い
、
じ
っ
く
り
と
時
間
と
手

間
を
か
け
て
造
ら
れ
た
も
の
を
口

に
し
た
い
と
考
え
る
人
た
ち
が
増

え
て
き
た
こ
と
と
、
角
長
と
い
う

醤
油
屋
さ
ん
の
信
念
と
企
業
努
力

と
が
実
を
結
ん
で
き
た
ん
や
」 

 
 

 
 

 

（
上
巻 

三
〇
〇
頁
） 

◆
船
木
聖
司
が
つ
く
る
料
理 

  

イ
ワ
シ
の
酢
漬 

        

イ
ワ
シ
の
ソ
テ
ー
・ 

 

マ
ス
タ
ー
ド
ソ
ー
ス 

           

ホ
ウ
レ
ン
草
の
ニ
ョ
ッ
キ
の 

 

ト
マ
ト
ソ
ー
ス
和
え 

桐
原
は
聖
司
が
作
っ
た
イ
ワ
シ
の
酢

漬
を
口
に
放
り
込
み
、
な
ん
だ
か
恐

い
顔
を
し
て
無
言
で
味
わ
っ
て
か
ら
、

「
う
ま
い
」
と
大
声
で
言
っ
た
。 

 
 

 
 

 
 

 

（
下
巻 

四
一
頁
） 

「
三
枚
に
お
ろ
し
た
イ
ワ
シ
に
軽
く
塩

胡
椒
を
し
て
、
フ
ラ
イ
パ
ン
で
オ
リ
ー

ブ
オ
イ
ル
を
熱
し
て
、
そ
れ
で
イ
ワ
シ

を
焼
い
た
あ
と
、
フ
ラ
イ
パ
ン
に
残
っ

た
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
に
レ
モ
ン
汁
と
粒

マ
ス
タ
ー
ド
を
混
ぜ
て
、
そ
れ
で
出
来

あ
が
り
や
。
こ
れ
が
抜
群
に
う
ま
い
」 

 

 

（
下
巻 

二
三
頁
） 

 

醤
油
の
発
祥
地
・
湯
浅
か
ら
天
保
十
二
年 

創
業
の
老
舗
「
角
長
（
か
ど
ち
ょ
う
）
」
。 

昔
な
が
ら
の
手
作
り
醤
油
を
提
供
し
て
い
る
。 

 

鰹
節
の
一
大
産
地
で
あ
る 

枕
崎
の
「
本
枯
れ
節
」
。 

伝
統
の
製
法
を
受
け
継
ぐ
名
品
。 

 

「
俺
に
作
れ
っ
ち
ゅ
う
の
か
？ 

い
ま
か

ら
？ 

ま
あ
、
冷
凍
し
て
あ
る
ニ
ョ
ッ
キ

は
そ
の
ま
ま
茹
で
る
だ
け
や
し
、
ト
マ

ト
ソ
ー
ス
も
す
ぐ
に
作
れ
る
け
ど…

…

。

作
っ
て
る
あ
い
だ
に
、
先
の
こ
と
を
心

配
し
た
ら
あ
か
ん
や
ろ
？
」 

「
大
丈
夫
や
。
弱
気
や
不
安
は
俺
が
消

し
た
る
」 

 

（
下
巻 

一
五
〇
頁
） 

「
へ
え
、
鰹
節
も
発
酵
食
品
か
？
」
（
略
） 

「
え
え
、
黴
を
使
う
ん
で
す
。
黴
を
使
わ
ん

鰹
節
も
あ
り
ま
す
け
ど
、
天
日
干
し
を
繰
り

返
し
て
る
う
ち
に
や
っ
ぱ
り
何
か
の
微
生
物

が
働
い
て
ま
す
。
ス
ー
パ
ー
で
売
っ
て
る
鰹

節
で<

花
か
つ
お>

は
黴
を
使
っ
て
な
い
ん

で
す
。
黴
を
使
っ
て
作
っ
た
の
は 

<

本
枯
れ
節>

っ
て
い
う
表
示
が
し
て
あ
り

ま
す
」 

 
 

 
 

 

（
下
巻 

一
〇
頁
） 

ほ
ん
が 

か
び 
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『
東
宝
茶
屋
』
の 

        

サ
ン
マ
の
熟
鮓 

三
十
年
物 

『
喜
多
品
』
の
鮒
鮓 

◆
船
木
家
で
出
て
き
た
食
べ
物 

  

エ
メ
ン
タ
ー
ル
チ
ー
ズ 

  

糠
床 

  

て
っ
ち
り
鍋 

  

ち
ゃ
ん
こ
鍋 

    

◆
丸
山
先
生
の
レ
シ
ピ 

  

キ
ャ
ベ
ツ
と 

 
 

 

グ
リ
ー
ン
ピ
ー
ス
の
カ
レ
ー 

   

「四〇〇年鮒寿し 総本家 喜多品老舗」滋賀県高島市勝野1287 

和歌山県新宮市横町2-2-12 

（
『
に
ぎ
や
か
な
天
地
』
上
・
下 

 
 

 
 

２
０
０
５
年
、
中
央
公
論
社
） 

（
中
略
）
た
か
が
似
五
郎

鮒
の
メ
ス
で
あ
っ
て
も
、

そ
の
身
も
骨
も
卵
も
、
三

年
以
上
の
歳
月
を
か
け
て

発
酵
熟
成
さ
せ
て
、
も
は

や
鮒
で
あ
っ
て
鮒
で
は
な 

い
と
い
う
芳
醇
な
食
べ
物

と
変
わ
っ
た
も
の
な
の
だ
。 

 
 

（
下
巻 

一
二
五
頁
） 

そ
れ
は
肉
眼
で
は
見
え
な
い
微
生
物
の
魔
法
の

よ
う
な
働
き
に
対
し
て
の
畏
敬
の
念
と
い
っ
て

も
よ
か
っ
た
が
、
科
学
の
発
達
し
て
い
な
い
時

代
に
、
偶
然
と
経
験
と
勘
と
試
行
錯
誤
に
よ
っ

て
、
さ
ま
ざ
ま
な
発
酵
食
品
を
手
中
に
納
め
て

い
っ
た
先
人
の
知
恵
へ
の
尊
敬
の
思
い
も
含
ま

れ
て
い
た
。 

 
 

 

（
上
巻 

一
二
四
頁
） 

 

古
代
よ
り
近
江
に
伝
わ
る
発
酵
食
品
で
、

ニ
ゴ
ロ
ブ
ナ
を
塩
漬
け
後
、
近
江
米
で
漬

け
こ
み
、
家
伝
の
製
法
で
一
年
以
上
の
歳

月
を
経
て
出
来
上
が
る
。 

 

現
在
の
寿
司
の
祖
先
と
も
い
わ
れ
る

「
な
れ
ず
し
」
が
有
名
。 

中
で
も
「
三
十
年
物
」
は
こ
こ
で
し
か

食
べ
ら
れ
な
い
天
下
の
絶
品
だ
。 

琵
琶
湖
の
天
然
の
ニ
ゴ
ロ
ブ
ナ
だ
け
を
使
い
、

現
代
で
は
稀
な
木
桶
仕
込
み
で
、
自
然
の
営

み
に
任
せ
た
鮒
寿
し
づ
く
り
を
続
け
て
い
る
。

そ
の
ま
ま
お
酒
の
肴
に
食
べ
る
ほ
か
、
塩
ふ

き
昆
布
・
と
ろ
ろ
昆
布
と
合
わ
せ
た
鮒
寿
し

の
お
茶
漬
け
が
お
す
す
め
だ
そ
う
だ
。 

 

「
カ
イ
エ
ン
・
ペ
ッ
パ
ー
を
入
れ

る
と
、
さ
ら
に
風
味
が
増
す
ん
や
。

出
来
上
が
り
は
上
々
で
な
ァ
、
ク

ミ
ン
と
カ
レ
ー
の
香
り
が
絶
妙
な

野
菜
料
理
の
完
成
や
」 

 

（
下
巻 

二
二
頁
） 

ほ
う
じ
ゅ
ん 

い
け
い 


