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築
地
の
仲
卸
店
で
10
年
間
勤
務
し
た
後
、

東
京
・
六
本
木
の
す
し
屋
で
の
5
年
間
の

修
業
を
経
て
、2
0
1
3
年
に
「
鮨 

松
葉

屋
」（
東
京
・
日
本
橋
）
を
開
業
し
た
土

屋
晋
作
氏
。「
魚
は
香
り
が
命 

に
ぎ
り
は

人
肌
に
こ
だ
わ
る
」
と
い
う
モ
ッ
ト
ー
の

も
と
、
オ
リ
ジ
ナ
リ
テ
ィ
に
あ
ふ
れ
た

「
す
し
」
を
握
り
つ
づ
け
て
い
る
。 

土
屋
氏
が
「
魚
の
香
り
」
を
意
識
す
る

よ
う
に
な
っ
た
の
は
28
歳
く
ら
い
の
と
き

だ
っ
た
。
お
客
と
し
て
通
っ
て
い
た
「
紀

文
寿
司
」（
東
京
・
浅
草
）
の
大
将
で
あ

り
、『
魚
味
礼
讃
』（
中
央
公
論
新
社
）
の

著
者
で
も
あ
っ
た
関
谷
文
吉
氏
に
「
魚
は

香
り
だ
」
と
い
わ
れ
て
以
来
、
魚
の
香
り

を
つ
ね
に
意
識
す
る
よ
う
に
な
っ
た
と
い

う
。実

際
、
魚
の
香
り
は
実
に
奥
深
く
、
同

じ
魚
種
で
も
季
節
に
よ
っ
て
変
化
す
る
。

た
と
え
ば
「
冬
の
マ
グ
ロ
は
脂
が
タ
ッ
プ

リ
と
の
っ
て
い
て
甘
い
香
り
が
強
い
が
、

夏
の
マ
グ
ロ
は
冬
よ
り
は
脂
が
少
な
く
、

甘
い
香
り
の
な
か
に
き
れ
い
な
酸
味
が
立

ち
上
が
る
」
と
土
屋
氏
。
そ
し
て
「
う
ち

の
店
で
は
夏
の
マ
グ
ロ
、
と
く
に
定
置
網

漁
で
揚
が
っ
た
や
わ
ら
か
い
肉
質
の
マ
グ

ロ
を
好
ん
で
使
っ
て
い
る
」
と
話
す
。

当
然
、
シ
ャ
リ
に
も
こ
だ
わ
り
が
あ

る
。
曰
く
「
最
近
は
赤
酢
の
み
を
使
っ
た

シ
ャ
リ
が
流
行
っ
て
い
る
が
、
う
ち
で
は

赤
酢
と
米
酢
、
そ
し
て
リ
ン
ゴ
酢
を
独
自

の
割
合
で
ブ
レ
ン
ド
し
た
も
の
を
使
っ
て

い
る
」
と
の
こ
と
。「
赤
酢
の
み
の
シ
ャ

リ
だ
と
イ
カ
や
白
身
魚
の
よ
う
に
繊
細
な

香
り
を
持
ち
味
と
し
た
ネ
タ
に
合
わ
せ
づ

ら
い
か
ら
、
赤
酢
に
固
執
す
る
こ
と
な
く
、

独
自
の
ブ
レ
ン
ド
酢
を
使
い
つ
づ
け
て
い

る
」
そ
う
だ
。
も
ち
ろ
ん
、
米
そ
の
も
の

に
も
こ
だ
わ
り
が
あ
り
、
最
適
な
食
味
と

口
ほ
ど
け
を
生
み
出
す
た
め
に
、
5
種
類

の
銘
柄
を
ブ
レ
ン
ド
し
た
も
の
を
使
用
し

て
い
る
と
い
う
。

土
屋
氏
に
は
も
う
ひ
と
つ
の
こ
だ
わ
り

が
あ
る
。
顧
客
本
位
の
す
し
や
料
理
を
提

供
す
る
こ
と
だ
。
そ
の
た
め
に
「
お
客
さ

ま
に
提
供
し
た
料
理
を
毎
日
ノ
ー
ト
に
書

き
留
め
、
つ
ぎ
に
出
す
料
理
に
生
か
し
て

い
る
」
と
話
す
。
日
々
精
進
、
お
か
げ
で

す
し
や
料
理
の
何
た
る
か
が
わ
か
っ
て
き

た
と
い
う
。
だ
が
、「
今
の
力
量
や
店
の

規
模
で
は
、
ま
だ
一
人
ひ
と
り
に
オ
ー
ダ

ー
メ
イ
ド
の
す
し
や
料
理
を
提
供
す
る
こ

と
は
で
き
な
い
。
だ
か
ら
こ
そ
、
少
し
で

も
そ
の
理
想
に
近
づ
け
る
よ
う
、
さ
ら
に

精
進
し
つ
づ
け
た
い
」
と
も
。
流
行
に
と

ら
わ
れ
ず
、
た
だ
ひ
た
す
ら
に
お
客
の
こ

と
を
思
う

―
。
そ
こ
に
は
ま
さ
に
江
戸

前
の
心
意
気
が
あ
る
。
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