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文
時
代
の
人
た
ち
は
、
土
器
や

　
　
石
器
な
ど
狩
猟
や
漁
撈
に
使
わ

れ
る
日
常
的
な
道
具
の
ほ
か
、
信
仰

な
ど
心
の
内
面
に
関
わ
る
道
具
も
つ

く
り
ま
し
た
。
そ
の
代
表
的
な
も
の

が
「
土
偶
」
で
す
。
土
偶
は
縄
文
時

代
早
期
か
ら
み
ら
れ
、
縄
文
時
代
の

終
わ
り
ま
で
つ
く
ら
れ
ま
し
た
。

　
形
は
体
が
十
字
形
の
も
の
や
顔
の

形
が
山
形
の
も
の
、
ハ
ー
ト
の
形
の

も
の
、
顔
が
ミ
ミ
ズ
ク
に
似
て
い
る

も
の
、
亀
ヶ
岡
遺
跡
に
代
表
さ
れ
る

遮
光
器
土
偶
な
ど
な
ど
。
時
代
や
地

域
に
よ
っ
て
、
い
ろ
い
ろ
な
土
偶
が

つ
く
ら
れ
た
こ
と
が
わ
か
り
ま
す
。

　
八
ヶ
岳
山
麓
の
棚
畑
遺
跡
で
は
完

全
な
形
で
土
偶
が
発
見
さ
れ
ま
し
た
。

こ
れ
は
縄
文
の
ヴ
ィ
ー
ナ
ス
と
呼
ば

れ
、
国
宝
に
指
定
さ
れ
て
い
ま
す
。

し
か
し
、
土
偶
は
壊
れ
て
い
る
例
が

多
く
、
完
全
な
状
態
で
見
つ
か
る
こ

と
は
ほ
と
ん
ど
あ
り
ま
せ
ん
。

　
北
海
道
で
は
、
国
宝
に
指
定
さ
れ

た
著
保
内
野
遺
跡
出
土
の
土
偶
な
ど
、

縄
文
時
代
の
後
半
に
作
ら
れ
た
も
の

が
数
多
く
見
つ
か
っ
て
い
ま
す
。

　
写
真
の
土
偶
は
、
高
砂
貝
塚
か
ら

出
土
し
た
も
の
で
、
縄
文
時
代
晩
期

（
約
2
、
5
0
0
年
前
）
に
つ
く
ら

れ
ま
し
た
。
顔
の
表
現
が
あ
る
も
の

と
な
い
も
の
が
あ
り
ま
す
。
意
図
的

に
壊
さ
れ
た
の
で
し
ょ
う
か
、
腕
が

な
か
っ
た
り
、
体
の
部
分
が
な
か
っ

た
り
し
て
い
ま
す
。
写
真
の
上
段
右

の
土
偶
は
顔
が
描
か
れ
て
い
て
頭
に

は
飾
り
の
よ
う
な
も
の
を
つ
け
て
い

ま
す
。
ヒ
ト
の
よ
う
に
み
え
ま
す
が

は
っ
き
り
と
し
ま
せ
ん
。

　
こ
の
よ
う
に
土
偶
が
抽
象
的
な
表

現
に
な
る
の
は
、
ヒ
ト
を
形
作
っ
た

も
の
で
は
な
く
縄
文
時
代
の
人
た
ち

が
思
い
描
く
精
霊
を
表
現
し
た
も
の

だ
か
ら
と
考
え
ら
れ
て
い
ま
す
。

　
高
砂
貝
塚
で
は
ベ
ン
ガ
ラ
を
満
た

し
た
土
器
と
一
緒
に
見
つ
か
っ
た
例

が
あ
り
ま
し
た
（
写
真
上
段
左
）
。

病
気
や
事
故
か
ら
身
を
守
る
た
め
、

あ
る
い
は
死
者
に
対
し
て
再
生
を
願

っ
て
祈
り
を
さ
さ
げ
た
の
で
し
ょ
う

か
。

　
　
ー
コ
ン
は
、
澱
粉
を
ほ
と
ん
ど

　
　
含
ま
ず
、
ク
ラ
フ
ト
オ
リ
ゴ
糖
、

食
物
繊
維
、
ポ
リ
フ
ェ
ノ
ー
ル
を
多

く
含
み
、
便
秘
の
解
消
や
コ
レ
ス
テ

ロ
ー
ル
の
増
加
を
防
ぐ
と
と
も
に
カ

ロ
リ
ー
も
低
い
（
サ
ツ
マ
イ
モ
の
2

分
の
1
以
下
）
根
野
菜
で
す
。
形
は

サ
ツ
マ
イ
モ
に
似
て
い
ま
す
が
、
シ

ャ
キ
シ
ャ
キ
し
た
梨
の
よ
う
な
食
感

で
、
サ
ラ
ダ
や
揚
げ
物
、
炒
め
物
、

漬
け
物
な
ど
調
理
の
用
途
が
広
い
食

材
で
す
。
ま
た
、
ヤ
ー
コ
ン
の
葉
に

は
、
緑
茶
と
同
じ
く
ら
い
の
抗
酸
化

成
分
や
ミ
ネ
ラ
ル
も
含
ま
れ
て
い
ま

す
。
ア
ク
抜
き
は
、
刻
ん
だ
後
水
で

10
分
か
ら
15
分
さ
ら
し
た
り
、
酢
水

に
つ
け
て
り
、
サ
ッ
と
湯
通
し
を
し

て
ア
ク
抜
き
を
し
ま
す
。

　
『
ヤ
ー
コ
ン
の
酢
漬
け
』

①
ヤ
ー
コ
ン
（
2
0
0
ｇ
）
の
皮
を

剥
き
、
細
め
の
短
冊
切
り
に
し
て
、

10
〜
15
分
水
に
さ
ら
す
。

②
み
り
ん
2
分
の
1
カ
ッ
プ
、
酢
2

分
の
1
カ
ッ
プ
、
砂
糖
大
さ
じ
4
杯
、

塩
少
々
の
甘
酢
に
漬
け
て
出
来
上
が

り
で
す
。

　
『
ヤ
ー
コ
ン
の
キ
ン
ピ
ラ
』

①
キ
ン
ピ
ラ
ゴ
ボ
ウ
と
同
じ
よ
う
に

千
切
り
に
し
て
、
酢
水
に
つ
け
て
ア

ク
抜
き
を
す
る
。

②
人
参
や
ピ
ー
マ
ン
な
ど
を
入
れ
、

醤
油
、
砂
糖
、
み
り
ん
で
味
付
け
し

て
出
来
上
が
り
で
す
。

＊
ゴ
マ
を
振
り
掛
け
る
と
更
に
美
味

し
く
い
た
だ
け
ま
す
。

　
『
ヤ
ー
コ
ン
の
味
噌
漬
け
』

①
ヤ
ー
コ
ン
は
、
皮
を
剥
き
、
酢
水

に
漬
け
る
（
ま
た
は
1
〜
2
分
茹
で

冷
ま
し
ま
す
）
。

②
味
噌
1
㎏
、
砂
糖
70
ｇ
、
み
り
ん

50
㏄
を
混
ぜ
味
噌
漬
け
床
と
す
る
。

③
①
で
で
き
た
ヤ
ー
コ
ン
に
漬
け
床

を
塗
付
け
る
。

④
い
く
つ
か
の
ポ
リ
袋
に
③
を
分
け

て
入
れ
、
空
気
を
追
い
出
し
て
輪
ゴ

ム
な
ど
で
閉
め
る
。

⑤
ヤ
ー
コ
ン
の
入
っ
た
ポ
リ
袋
を
重

し
を
し
て
熟
成
さ
せ
、
約
2
週
間
す

れ
ば
食
べ
ご
ろ
で
す
。

シリーズ⑥

～自然との
　　 共生を探る～

教育委員会　学芸員   角 田 隆 志

縄

消
費
者
連
絡
会
だ
よ
り

ヤ
ー
コ
ン
の
美
味
し
い

　
　
　
　
　
　
調
理
の
仕
方

高
砂
貝
塚
か
ら
出
土
し
た
土
偶

縄
文
時
代
晩
期

　
　
　
（
約
2
、
5
0
0
年
前
）
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