
旬

行
事　

10

元
日
【
正
月
】

門
松
を
た
て
，
神
棚
の
ほ
か
に
年
徳
神
を
祀
り
，

鏡
餅･

串
柿
な
ど
を
百
神
に
供
え
花
餅･

塩
鯛

な
ど
飾
る
。

二
日
【
事
始
】

七
日
【
七
草
】

十
一
日
【
店
開
き
】

塩
浜
で
は
浜
祝
を
行
な
い
，
浜
持
ち
は
，
浜
子

へ
酒
代
と
し
て
餅
米･

銭
を
わ
た
す
。

十
三
日

神
明
を
作
る
。

十
五
日　

正
月
の
供
え
物
で
小
豆
粥
、
味
噌
汁
を
た
く
。

太
鼓
を
打
ち
賑
い
は
や
し
神
明
を
曳
き
，
最
後

は
解
き
は
ら
う
。

ア
マ
ダ
イ
・
ひ
ら
め

大
根
・
人
参

蓮
根
・
山
芋

か
ぶ
・
小
松
菜

ほ
う
れ
ん
草

八
朔
・
き
ん
か
ん 一

月

忠海の初日の出



11

●
材
料
（
５
人
分
）

丸
餅
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
５
個

丸
餅
以
外
の
具
材

ご
ぼ
う
（
斜
め
切
り
）……
…
…
…
…
…
…
…
90
ｇ

人
参
（
1
㎝
幅
の
半
月
）……
…
…
…
…
…
…
100
ｇ

里
芋
（
丸
い
ま
ま
又
は
，
半
分
に
切
る
）……
200
ｇ

蓮
根
（
斜
め
切
り
）……
…
…
…
…
…
…
…
…
150
ｇ

大
根
（
輪
切
り
）……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
180
ｇ

煮
し
め
昆
布
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
5
ヶ

干
し
穴
子
……
…
…
…
…
…
…
…
170
ｇ
（
大
１
匹
）

＊
干
し
穴
子
を
使
う
と
「
だ
し
」
が
出
る

練
り
製
品(

か
ま
ぼ
こ
等)

…
…
…
…
…
…
…
適
量

干
し
穴
子
が
風
味
を
添
え
る

竹
原
の
雑
煮

青
菜(

水
菜
・
三
つ
葉
・
春
菊
な
ど

　
　
　
　
　

食
べ
や
す
い
長
さ
に
切
る)

……
適
量

だ
し
汁
（
昆
布
・
い
り
こ
）

……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
１
５
０
０
㏄

調
味
料

し
ょ
う
ゆ
……
…
…
…
…
…
36
ｇ
（
大
さ
じ
2
強
）

酒
……
…
…
…
…
…
…
…
22
ｇ
（
大
さ
じ
1
と
1/2
）

み
り
ん
……
…
…
…
…
…
…
…
16
ｇ
（
大
さ
じ
1
）

塩
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
少
々

●
つ
く
り
か
た

①
水
１
５
０
０
㏄
に
昆
布
，
い
り
こ
を
，
一
昼
夜
つ
け

て
だ
し
を
と
る
（
昆
布
，
い
り
こ
は
水
か
ら
出
さ
ず

に
そ
の
ま
ま
具
材
と
し
て
使
う
）。	

②
青
菜
（
春
菊
な
ど
）
は
，
さ
っ
と
茹
で
る
。

③
大
き
め
の
鍋
を
使
い
，
ご
ぼ
う
，
人
参
，
里
芋
，
蓮
根
，

大
根
と
だ
し
汁
を
加
え
煮
る
。

④
煮
し
め
昆
布
と
半
量
の
干
し
穴
子
を
加
え
て
煮
る
。

⑤
煮
立
っ
た
ら
，
残
り
半
量
の
干
し
穴
子
を
加
え
，
と

ろ
火
で
ア
ク
を
取
り
，
野
菜
が
柔
ら
か
く
な
っ
た
ら

練
り
製
品
を
入
れ
る
。

⑥
煮
え
た
と
こ
ろ
で
，
調
味
料
を
加
え
て
味
を
調
え
る
。

⑦
丸
餅
を
茹
で
る
。

⑧
②
で
茹
で
て
お
い
た
青
菜
と
⑦
と
と
も
に
お
皿
に
盛

り
付
け
る
。
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吉
名
地
区

雑
煮
の
だ
し
の
材
料
は
，
穴
子
の
ほ
か
に
も
魚
類
で

は
，
イ
カ
，
ゲ
ン
チ
ョ
ウ
，
エ
イ
な
ど
の
干
し
た
も
の

が
使
わ
れ
て
い
ま
し
た
。
野
菜
類
は
「
た
け
の
こ
芋
」

（
赤
っ
ぽ
く
て
細
長
い
芋
）
を
使
う
こ
と
も
あ
っ
た
そ

う
で
す
。
豆
腐
や
厚
揚
げ
を
入
れ
る
場
合
も
あ
り
ま
し

た
。	女

性
の
お
正
月
の
初
仕
事
と
し
て
，
家
の
周
り
に
塩

を
ま
い
て
清
め
て
か
ら
，
お
雑
煮
を
作
り
始
め
る
こ
と

で
，
1
年
の
無
事
を
祈
っ
た
と
い
う
こ
と
で
す
。

忠
海
東
地
区

正
月
三
が
日
は
男
性
が
料
理
を
し
ま
し
た
。
お
雑
煮

も
男
の
人
が
作
り
，嫁
が
お
舅
・
お
姑
の
と
こ
ろ
に
持
っ

て
行
き
ま
し
た
。
ま
た
具
材
は
で
き
る
だ
け
大
き
く
し

ま
し
た
。

三
が
日
は
、
三
日
間
三
食
，
す
し
・
小
豆
ご
飯
な
ど

す
べ
て
違
う
献
立
に
し
た
そ
う
で
す
。

ど
ち
ら
の
地
域
も
，
出
来
上
が
っ
た
ら
，
お
雑
煮
の

具
を
皿
に
盛
り
つ
け
，
神
棚
に
お
供
え
し
た
そ
う
で

す
。	

▲ 「竹原の雑煮」盛り付け例　　

▲穴子干しの風景

「
こ
ん
な
話
も
…
」

竹
原
の
お
雑
煮
に
ま
つ
わ
る
あ
れ
こ
れ
の
聞
き
書
き

を
ご
紹
介
し
ま
す
。


