
観
光
帆
引
き
船
２
０
１
７

ス
ケ
ジ
ュ
ー
ル

◆
通
常
操
業【
２
艘
】

▼�

操
業
期
日	

�

７
月
23
日
日
～
11
月
２６
日
日
の
毎
週
日
曜
日

た
だ
し
、
8
月
６
日
日
、
13
日
日
、
10
月
15

日
日
を
除
く

▼�

受
付
場
所

歩
崎
公
園
自
由
広
場

▼�

出
港
予
定
時
刻

７
月
～
10
月

：

午
後
２
時

（
受
付
午
後
１
時
～
１
時
半
）

11
月

：

午
後
４
時

（
受
付
午
後
３
時
～
３
時
半
）

▼�

料
金

�

一
般

：

２
千
円
／
小
・
中
学
生

：

１
千
円
／
未
就
学
児

：

無
料

▼�

乗
船
予
約

乗
船
希
望
月
２
カ
月
前
の
毎
月
１
日
午
前
8

時
半
か
ら

※
10
人
以
上
の
団
体
は
要
相
談

◆
あ
ゆ
み
祭
り
合
同
操
業【
３
艘
】

▼�

操
業
期
日

７
月
16
日
日

▼�

受
付
場
所

志
戸
崎
漁
港

▼�

出
港
予
定
時
刻	

１
回
目

：

午
後
２
時（
受
付
正
午
～
）

２
回
目

：

午
後
３
時（
受
付
正
午
～
）

▼�

料
金

通
常
操
業
と
同
額

▼�

乗
船
予
約

当
日
受
付
の
み

◆
３
市
合
同
操
業【
８
艘
】

▼�

操
業
期
日

９
月
17
日
日

かすみがうら3 2かすみがうら

を
貫
通
さ
せ
、
大
ワ
カ
サ
ギ
な
ら
３
尾
、
小
ワ
カ

サ
ギ
な
ら
４
～
５
尾
を
一
串
と
し
て
焼
い
た
も
の
で

す
。
明
治
時
代
で
も
年
末
年
始
の
贈
答
用
と
し

て
人
気
で
し
た
。
秋
か
ら
冬
に
か
け
て
の
ワ
カ
サ

ギ
は
大
き
く
、
脂
も
乗
り
、
こ
の
時
期
は
気
温
も

低
い
の
で
日
持
ち
も
良
く
な
り
、
夏
の
煮
干
し
に

対
し
て
冬
は
焼
き
ワ
カ
サ
ギ
が
も
て
は
や
さ
れ
ま

し
た
。

明
治
時
代
の
頃
は
、
ワ
カ
サ
ギ
は
佃
煮
加
工

は
さ
れ
ず
、
以
上
の
３
種
の
加
工
法
で
製
造
・
販

売
が
行
わ
れ
て
い
ま
し
た
。

シ
ラ
ウ
オ
の
加
工

シ
ラ
ウ
オ
は
、
煮
乾
あ
る
い
は
鮮
魚
で
食
し
ま

し
た
。
煮
乾
は
、
ワ
カ
サ
ギ
の
製
造
法
と
ほ
ぼ

同
じ
で
す
。
製
造
す
る
際
の
分
量
は
、
シ
ラ
ウ
オ

を
掛
舛
１
升
に
付
き
、
塩
三
合
、
さ
ら
に
差
塩
三

合
を
直
径
70
㌢
の
平

釜
に
18
㍑
の
水
で
煮

て
、天
日
干
し
し
ま
す
。

製
造
さ
れ
た
シ
ラ
ウ
オ

の
煮
乾
は
、
ワ
カ
サ

ギ
よ
り
も
販
路
が
広

く
、
当
時
最
も
流
通

み
ん
な
で
食
べ
よ
う
！

み
ん
な
で
食
べ
よ
う
！

霞
ヶ
浦
の
豊
か
な
ジ
オ
食

霞
ヶ
浦
の
豊
か
な
ジ
オ
食

イ
サ
ザ
は
、
コ
マ
セ
や
ア
ミ
と
も
よ
ば
れ
る
１
㍉

く
ら
い
の
小
さ
な
エ
ビ
で
す
。
新
鮮
度
を
保
つ
た
め
、

獲
れ
た
て
の
イ
サ
ザ
に
塩
を
混
ぜ
て
密
閉
し
ま
す
。

そ
の
ま
ま
御
飯
に
で
も
合
い
ま
す
が
、
こ
の
イ
サ
ザ

の
塩
辛
を
フ
ラ
イ
パ
ン
で
い
り
、
ふ
り
か
け
風
に
な
っ

た
も
の
を
温
か
い
ご
飯
に
か
け
て
食
べ
る
と
絶
品
で

す
。
イ
サ
ザ
の「
ま
き
」は
、
す
り
潰
し
た
イ
サ
ザ

に
小
麦
粉
と
味
噌
を
混
ぜ
て
団
子
状
に
し
、
つ
み

れ
の
要
領
で
適
量
を
ち
ぎ
っ
て
汁
に
入
れ
吸
物
と

し
て
食
べ
ま
す
。
と
て
も
出
汁
が
き
い
て
、
お
い
し

い
匂
い
に
誘
わ
れ
る
一
品
で
す
。

霞
ヶ
浦
の
川
魚
を
食
べ
よ
う
！

霞
ヶ
浦
の
川
魚
た
ち
は
、
地
域
に
住
む
人
々
に

と
っ
て
欠
か
せ
な
い
タ
ン
パ
ク
質
で
あ
る
と
共
に
、

こ
の
地
域
を
象
徴
す
る
食
文
化
を
つ
く
り
あ
げ
た

す
ば
ら
し
い
食
材
で
し
た
。
現
在
で
は
、
食
卓
に

霞
ヶ
浦
の
川
魚
た
ち
が
並
ぶ
の
は
少
な
く
な
り
ま

し
た
が
、
こ
の
す
ば
ら
し
い
食
文
化
は
、
本
市
の

地
域
活
性
化
の
重
要
な
資
源
と
い
え
ま
す
。

市
民
の
皆
さ
ん
も
霞
ヶ
浦
の
川
魚
を
見
直
し
、

購
入
し
、
郷
土
食
と
し
て
試
す
も
よ
し
、
イ
タ
リ

ア
ン
や
フ
レ
ン
チ
風
に
新
た
な
料
理
を
考
え
る
も

よ
し
、
素
晴
ら
し
き
地
元
の
食
材
を
家
庭
料
理
に

活
用
し
て
み
ま
せ
ん
か
？

多
く
の
人
々
の
霞
ヶ
浦
の
川
魚
の
活
用
は
、
食

文
化
か
ら
帆
引
き
船
を
は
じ
め
と
し
た
漁
業
文

化
の
再
構
築
、
自
然
環
境
の
保
全
へ
と
つ
な
が
り

ま
す
。
来
年
度
の「
世
界
湖
沼
会
議
」に
向
け
て

ぜ
ひ
と
も
市
民
の
皆
さ
ん
が
で
き
る
未
来
へ
の
霞
ヶ

浦
に
関
す
る
活
動
と
し
て
、
霞
ヶ
浦
の
川
魚
を
食

べ
る
こ
と
か
ら
始
め
ま
し
ょ
う
！

親
し
ま
れ
る
家
庭
の
味

水
産
加
工
以
外
に
も
霞
ヶ
浦
の
川
魚
は
、
各

家
庭
で
調
理
さ
れ
食
卓
に
の
ぼ
り
ま
し
た
。

コ
イ
は
、
旨
煮
と
コ
イ
こ
く
が
絶
品
で
す
。
旨

煮
は
甘
辛
い
醤
油
だ
れ
で
煮
詰
め
た
、
あ
と
を
引

く
お
い
し
さ
。
コ
イ
こ
く
は
、
コ
ラ
ー
ゲ
ン
と
ア
ミ
ノ

酸
を
ギ
ュ
ッ
と
味
噌
仕
立

て
で
閉
じ
込
め
た
ス
ー
プ

で
、
地
元
の
野
菜
と
一
緒

に
煮
込
む
こ
と
か
ら
鯉
の

け
ん
ち
ん
汁
と
も
い
え
る

も
の
で
す
。

フ
ナ
や
タ
ナ
ゴ
は
、
背
開
き
に
し
て
串
に
刺
し

て
焼
い
た「
ス
ズ
メ
焼
」が
代
表
で
、
山
椒
味
噌
を

つ
け
て
カ
リ
カ
リ
と
か
じ
り
ま
す
。
ま
た
、
フ
ナ

味
噌
は
、
串
焼
き
に
し
た
フ
ナ
を
包
丁
で
細
か
く

た
た
き
、
こ
れ
に
味
噌
を
加
え
て
さ
ら
に
た
た
き
、

最
後
に
ゆ
ず
を
加
え
て
味
を
調
え
ま
す
。
山
椒
の

実
や
砂
糖
を
加
え
て
も
お
い
し
い
で
す
。
特
に
寒

ブ
ナ
は
絶
品
で
、
フ
ナ
味
噌
を
炊
き
た
て
の
ご
飯

に
乗
せ
て
食
べ
る
と
病
み
つ
き
に
な
り
ま
す
。

エ
ビ
は
、
み
ず
み
ず
し
い
大
根
を
輪
切
り
に
し

た
も
の
と
一
緒
に
煮
る「
エ
ビ
大
根
」、
そ
し
て
何
と

言
っ
て
も
ネ
ギ
や
玉
ね
ぎ
と
共
に
カ
ラ
リ
と
揚
げ
た

エ
ビ
の
か
き
揚
げ
は
老
若
男
女
の
大
好
物
で
す
。

シ
ラ
ウ
オ
は
、
生
の
ま
ま
泥
酢（
酢
味
噌
）・
卵

と
じ
・
吸
物
と
い
ろ
い
ろ
な
食
べ
方
が
で
き
ま
す
。

米
一
升
に
醤
油
一
合
の
割
合
で
ご
飯
を
炊
い
た
後

（
醤
油
の
分
だ
け
水
を
控
え
る
）、
釜
揚
げ
し
た

シ
ラ
ウ
オ
２
～
３
合
を
混
ぜ
合
わ
せ
て
食
し
ま
す
。

茶
色
の
ご
飯
に
白
い
シ
ラ
ウ
オ
が
光
っ
て
食
欲
が

そ
そ
ら
れ
ま
す
。

ワ
カ
サ
ギ
の
加
工　

江
戸
時
代
に
お
け
る
霞
ヶ
浦
の
ワ
カ
サ
ギ
は
、

例
年
豊
漁
で
あ
る
に
も
か
か
わ
ら
ず
、
加
工
業
者

は
ほ
と
ん
ど
な
く
、
鮮
魚
の
た
め
販
路
も
限
定
さ

れ
て
日
持
ち
が
し
な
い
こ
と
か
ら
、
多
く
が
肥
料

と
な
っ
て
消
費
さ
れ
て
い
ま
し
た
。

慶
応
年
間
に
、
福
島
県
の
茂
右
衛
門
が
ワ
カ

サ
ギ
の
素
乾
法
を
当
地
域
に
伝
授
す
る
と
、
次

第
に
五
十
集
屋
が
増
加
し
、
福
島
県
へ
の
販
路
が

で
き
た
と
い
い
ま
す
。
こ
の
素
乾
は
、
晴
天
２
日

か
ら
４
日
間
そ
の
ま
ま
天
日
に
干
し
、
午
前
と
午

後
に
１
回
以
上
反
転
さ
せ
た
も
の
で
す
。

一
方
で
煮
乾
は
、
一
説
に
よ
る
と
栃
木
県
小
山

の
上
田
氏
な
る
人
物
が
手
賀
村（
行
方
市
）の
高

塚
利
八
に
伝
授
し
、
そ
の
後
、
田
伏
村（
か
す
み

が
う
ら
市
）の
坂
部
五
右
衛
門（
秋
田
県
八
郎
潟
へ

帆
引
き
船
を
伝
え
た
坂
本
金
吉
の
実
家
の
人
物
）

も
製
造
し
始
め
た
と
い
い
ま
す
。

焼
ワ
カ
サ
ギ
は
、
ワ
カ
サ
ギ
が「
公
魚
」と
漢
字

で
書
く
由
来
に
あ
る
よ
う
に
、
江
戸
時
代
に
麻
生

藩（
行
方
市
）新
庄
氏
が
、
大
老
酒
井
忠
勝
を
通

じ
、
三
代
将
軍
徳
川
家
光
へ
献
上
し
た
こ
と
で
有

名
な
加
工
品
で
す
。
手
間
が
か
か
る
焼
ワ
カ
サ
ギ

は
、
３
寸
か
ら
５
寸
の
竹
串
に
ワ
カ
サ
ギ
の
腹
部

し
た
の
が
長
野
県
で
、
次
い
で
東
京
、
山
梨
、
群

馬
、
栃
木
、
福
島
な
ど
、
主
に
近
隣
に
海
が
な

い
地
域
に
送
ら
れ
ま
し
た
。

エ
ビ
・
ゴ
ロ
・
イ
サ
ザ
の
加
工

霞
ヶ
浦
に
生
息
す
る
エ
ビ
は
、マ
エ
ビ
・
ス
ジ
エ
ビ
・

ヌ
カ
エ
ビ
と
し
て
報
告
書
に
は
記
載
さ
れ
て
お
り
、

煮
乾（
乾
エ
ビ
・
桜
エ
ビ
）と
佃
煮
に
加
工
さ
れ
ま

し
た
。

乾
エ
ビ
は
、
新
鮮
な
エ
ビ
を
沸
騰
し
て
い
る
塩

水
の
中
に
入
れ
、
再
度
沸
騰
さ
せ
ま
す
。
煮
え
た

エ
ビ
は
、
釜
か
ら
揚
げ
て
冷
ま
し
、
む
し
ろ
の
上

で
天
日
干
し
て
完
成
で
す
。

桜
エ
ビ
は
、
前
述
の
乾
エ
ビ
の
殻
を
取
り
除
い

た
肉
質
の
み
の
も
の
で
す
。
殻
を
取
る
に
は
、
臼

で
つ
い
た
り
し
て
い
ま
し
た
。
ま
た
、
清
国（
現
在

の
中
国
）に
輸
出（
日
清
戦
争
の
戦
地
へ
向
け
て
の

保
存
食
と
考
え
ら
れ
る
）さ
れ
る
加
工
品
で
し
た
。

エ
ビ
の
佃
煮
は
、
土
浦
や
佐
原
か
ら
取
り
寄
せ

た
醤
油
と
東
京
や
土
浦
か
ら
取
り
寄
せ
た
糖
蜜

を
４
升
の
釜
に
入
れ
、
エ
ビ
を
投
入
し
30
～
40
分

以
上
１
時
間
以
内
煮
て
作
ら
れ
ま
し
た
。

ゴ
ロ
や
イ
サ
ザ
は
、
エ
ビ
と
同
様
に
煮
乾
と
佃

煮
に
加
工
さ
れ
食
さ
れ
ま
し
た
。

こ
れ
ら
は
、
シ
ラ
ウ
オ
と
同
様
に
北
関
東
、
中

部
地
方
、
そ
し
て
北
陸
方
面
に
も
運
ば
れ
て
い
き

ま
し
た
。

コ
イ
・
フ
ナ
・
ウ
ナ
ギ
・
ド
ジ
ョ
ウ
・
セ
イ
ゴ
・
サ
イ

こ
れ
ら
の
魚
は
加
工
さ
れ
ず
、
鮮
魚
の
ま
ま
調

理
さ
れ
食
さ
れ
ま
し
た
。

今年も 7 月から観光帆引き船の操業が始まります。 帆引き船は、 明治時代

の国家政策である殖産興業の影響で考案された漁法でしたが、 青空と湖面に

映える白い帆が風景に合い、いつの日か当地域を代表する風物詩になりました。

さて、 帆引き船の登場によって活発となった霞ヶ浦漁業ですが、 霞ヶ浦の魚

が注目されたのは、 水産加工品の発展で煮干しや佃煮が各地の人々に好まれ

たからでした。 かつての土浦駅の駅弁売り子から「霞ヶ浦名産焼ワカサギ、 シラ

ウオに桜エビ」、 「霞ヶ浦名産ウナギ丼」などを聞いたことが懐かしく感じる方も

多いと思います。

今回は、 「帆引き船」が活躍した理由の一つである当時の水産加工文化を、

明治時代に調査 ・ 報告された『霞ヶ浦北浦漁業調査報告書』などから、 また、

各家庭に伝わる川魚料理について紹介します。 　　　　　　　　　　　　　問歴史博物館

▼
受
付
場
所

歩
崎
公
園
自
由
広
場

▼�

出
港
予
定
時
刻	

午
後
２
時（
受
付
午
後
１
時
～
１
時
半
）

▼�

料
金

小
学
生
以
上

：

３
千
円
／
未
就
学

児

：

無
料

▼
募
集
定
員

30
人（
抽
選
）

※
抽
選
結
果
は
後
日
郵
送

▼�

募
集
期
間

８
月
１
日
火
～
10
日
木（
必
着
）

▼�

応
募
方
法	

官
製
は
が
き
に
必
要
事
項
を
記
入
し
応
募

❶
名
前
❷
住
所
❸
自
宅
電
話
番
号
と
携
帯

電
話
番
号（
当
日
の
連
絡
先
）

※
１
通
に
つ
き
１
人
応
募
可
能

◦�

応
募
先

〒
３
０
０
・
０
１
９
２

か
す
み
が
う
ら
市
大
和
田
５
６
２

観
光
商
工
課
宛
て

◆�

特
別
企
画 

月
夜
の
帆
引
き
船　

ラ
イ
ト
ア
ッ
プ
操
業

▼�

操
業
期
日

12
月
９
日
土　
※
雨
天
中
止

▼�

出
港
予
定
時
刻

午
後
４
時（
受
付
午
後
２
時
半
～
３
時
半
）

▼�

料
金

３
千
円

▼
募
集
定
員

48
人（
抽
選
）

※
抽
選
結
果
は
後
日
郵
送

▼�

募
集
期
間

10
月
10
日
火
～
20
日
金（
必
着
）

▼
応
募
方
法

３
市
合
同
操
業
と
同
じ

問
い
合
わ
せ
・
乗
船
予
約
先

平
日

：

０
２
９
（
８
９
７
）
１
１
１
１

観
光
商
工
課（
霞
ヶ
浦
庁
舎
）

休
日

：

０
２
９
（
８
９
６
）
１
２
２
６

か
す
み
が
う
ら
市
交
流
セ
ン
タ
ー

生シラウオ

コイの旨煮


