
旬

行
事　

16

たけはら町並み雛めぐり

さ
ざ
え

は
ま
ぐ
り

こ
は
だ

う
ど
・
わ
け
ぎ

小
松
菜
・
か
ぶ

八
朔
・
伊
予
柑 三

月

三
日
【
桃
の
節
句
（
雛
祭
）�

】　

菱
餅
を
作
り
，
女
の
子
に
は
重
箱
か
小
さ
い

肴び

く籠
に
餅
・
小
貝
を
入
れ
て
贈
る
。
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ら
焼
く
。
漬
け
汁
は
酒
・
み
り
ん
・
砂
糖
・
し
ょ

う
ゆ
。

干
し
椎
茸
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
５
枚

干
し
椎
茸
を
水
に
つ
け
て
も
ど
し
，
も
ど
し
汁
2

カ
ッ
プ
と
調
味
料
を
入
れ
て
煮
て
お
く
。

も
ど
し
汁
…
…
…
…
…
…
…
…
…
２
カ
ッ
プ

（
み
り
ん
……
…
…
…
…
…
…
大
さ
じ
１
と
1/2

し
ょ
う
ゆ
……
…
…
…
…
…
大
さ
じ
１
と
1/2

砂
糖
……
…
…
…
…
…
…
…
大
さ
じ
１
と
1/2

き
ぬ
さ
や
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
適
量

塩
茹
で
し
て
お
く
。

卵
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
3
個

卵
焼
き
を
つ
く
り
、
錦
糸
玉
子
に
す
る
。

え
び
粉
（
作
り
方
は
後
述
）……
…
…
…
…
…
適
量

つ
く
り
か
た

①
炊
き
た
て
の
ご
飯
を
す
し
桶
に
入
れ
，
穴
子
を
取
り

除
い
た
酢
合
わ
せ
を
混
ぜ
合
わ
せ
る
。

②
押
し
型
の
内
側
に
酢
を
軽
く
塗
り
，
す
し
飯
を
入
れ

る
。
上
に
具
を
か
ざ
り
，
押
し
板
で
押
す
。

③
型
を
ぬ
き
，
皿
に
盛
り
付
け
る
。

材
料
（
米
５
合
分
）

米
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
5
合

酢
合
わ
せ

穴
子
の
頭
と
骨
（
焼
い
て
お
く
）……
…
…
…
適
量

酢
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
100
㏄

砂
糖
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
90
ｇ

塩
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
20
ｇ 

①
鍋
に
酢
と
焼
い
た
穴
子
の
頭
と
骨
を
入
れ
て
，

火
に
か
け
る
。

②
次
に
砂
糖
と
塩
を
入

れ
，溶
け
た
ら
火
を
消
し
，

し
ば
ら
く
置
い
て
お
く
。

分
量
は
好
み
に
よ
っ
て
調

節
。

寿
司
の
具

穴
子
（
漬
け
焼
き
）……
…
…
…
…
…
…
…
…
適
量

穴
子
を
開
い
て
素
焼
き
し
，
漬
け
汁
に
漬
け
な
が

桃
の
節
句
に
定
番
の

押
し
寿
司

調味料

▲穴子の下ごしらえ（漬け焼き）

▲寿司の具
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え
び
粉
の
材
料

＊
押
し
寿
司
に
使
用
す
る
え

び
粉
の
材
料
と
つ
く
り
か
た

で
す
。

生
え
び
…
…
…
…
…
…
…
…

240
ｇ
（
可
食
分
90
ｇ
）

塩
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…

少
々

（
酒
……
…
…
…
…
…
…
5
ｇ
（
小
さ
じ
１
）

み
り
ん
……
…
…
…
…
12
ｇ
（
小
さ
じ
2
）

砂
糖
……
…
…
…
…
4
ｇ
（
小
さ
じ
１
強
）

つ
く
り
か
た

①
鍋
に
生
え
び
と
塩
1
つ
ま
み
を
入
れ
，水
か
ら
茹
で
る
。

②
①
の
え
び
の
殻
を
む
き
，
す
り
ば
ち
に
入
れ
て
す
り

つ
ぶ
す
。

③
②
に
調
味
料
を
入
れ
て
ま
ぜ
，
鍋
に
移
し
て
箸
4
本

で
混
ぜ
な
が
ら
，
パ
ラ
パ
ラ
に
な
る
ま
で
炒
る
。 

 
 

 
 

 
●押し寿司の押し型
押し型は四角い型，扇・梅・
松など，大小さまざまなバリ
エーションがあります。

●折詰の花形「寒天」
ひな祭りや運動会には，押
し寿司のお供に鮮やかな寒
天が添えられました。当時
の子どもたちは，目の前の
押し寿司よりも，三色の寒
天に釘付けだったことで
しょう。

イラスト：二窓お話の会
しおまねき作

押
し
寿
司
に
華
を
添
え
る

三
色
寒
天

材
料

棒
寒
天

……
…
…
…
1
本

水……
…
…
…
700
㏄

砂
糖

……
…
…
…
70
ｇ

つ
く
り
か
た

①
棒
寒
天
を
簡
単
に

洗
い
，
鍋
に
ち
ぎ
っ

て
入
れ
，
水
700
㏄
を
加
え
少
し
置
い
て
お
く
。

②
鍋
を
火
に
か
け
，
沸
騰
し
た
ら
弱
火
に
し
，
寒
天
を

溶
か
す
。

③
寒
天
が
溶
け
た
ら
，
砂
糖
を
入
れ
て
混
ぜ
，
溶
け
た

ら
火
を
と
め
る
。

④
型
に
流
し
入
れ
て
，
冷
や
し
固
め
る
。

調味料
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彩
り
も
き
れ
い

お
は
ぎ

ち
ょ
っ
と
お
洒
落
な

こ
こ
で
は
、
竹
原
市
の
食
育
を
す
す
め
る
5
つ
の
プ
ロ

ジ
ェ
ク
ト
の
柱
の
ひ
と
つ
で
あ
る
「
我
が
家
・
我
が
ま
ち

料
理
コ
ン
テ
ス
ト
」
思
い
出
の
お
や
つ
部
門
大
賞
料
理
を

ご
紹
介
し
ま
す
。

材　

料
【
６
人
分
】

も
ち
米
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
３
合

う
る
ち
米
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
１
合

栗
の
渋
皮
煮

栗
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
240
ｇ

重
曹
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
小
さ
じ
２

砂
糖
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
お
好
み
で
適
量

蜂
蜜
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
お
好
み
で
適
量

赤
ワ
イ
ン
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
適
量

栗
あ
ん

栗
の
渋
皮
煮
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
適
量

砂
糖
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
適
量

く
ち
な
し
の
実
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
1
個

黒
豆
の
ゆ
で
豆

黒
豆
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
適
量

塩
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
適
量

抹
茶
き
な
粉

き
な
粉
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
大
さ
じ
１

抹
茶
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
大
さ
じ
１

砂
糖
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
小
さ
じ
２

小
豆
あ
ん

小
豆
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
２
カ
ッ
プ

砂
糖
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
150
ｇ

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

つ
く
り
か
た
（
栗
の
渋
皮
煮
）

①
栗
を
洗
い
，
鬼
皮
を
む
く
。

②
鍋
に
渋
皮
付
き
栗
を
入
れ
，
水
を
か
ぶ
る
く
ら
い
入

れ
，
重
曹
を
小
さ
じ
１
入
れ
て
，
20
分
煮
る
。

③
汁
を
こ
ぼ
し
，
渋
皮
の
筋
を
取
り
，
再
度
鍋
に
水
と

重
曹
を
小
さ
じ
１
入
れ
て
煮
る
。

④
栗
を
ザ
ル
に
取
り
き
れ
い
に
洗
う
。
鍋
に
入
れ
，
ひ

た
ひ
た
の
水
に
砂
糖
と
蜂
蜜
を
入
れ
て
お
く
。

⑤
次
の
日
２
〜
３
時
間
か
け
て
火
力
の
調
節
を
し
な
が

ら
，
煮
込
む
。
最
後
に
赤
ワ
イ
ン
を
適
量
た
ら
し
火

を
通
し
て
完
成
。
冷
凍
に
し
て
保
存
も
可
能
。

つ
く
り
か
た
（
栗
あ
ん
）

①
栗
の
渋
皮
煮
，
砂
糖
，
水
適
量
と
く
ち
な
し
の
実
を

入
れ
煮
る
。
す
り
こ
ぎ
棒
で
つ
ぶ
し
，栗
あ
ん
を
作
る
。

つ
く
り
か
た
（
黒
豆
煮
）

①
黒
豆
を
洗
い
，
た
っ
ぷ
り
の
水
に
12
時
間
漬
け
る
。

②
翌
日
水
位
が
低
く
な
っ
て
い
た
ら
足
し
、
圧
力
鍋
で

圧
力
が
か
か
っ
て
か
ら
10
分
煮
て
、
冷
め
た
ら
塩
を

足
し
て
2
分
加
熱
す
る
。

つ
く
り
か
た
（
抹
茶
き
な
粉
）

①
所
定
量
の
き
な
粉
，
抹
茶
，
砂
糖
を
混
ぜ
合
わ
せ
る
。

つ
く
り
か
た
（
小
豆
あ
ん
）

①
小
豆
を
洗
い
，
た
っ
ぷ
り
の
水
に
12
時
間
漬
け
る
。

②
水
を
き
り
、
圧
力
鍋
に
入
れ
小
豆
の
上
3
㎝
か
ぶ
る

く
ら
い
に
水
を
入
れ
る
。

③
加
圧
し
て
中
火
で
15
分
加
熱
す
る
。

④
圧
が
抜
け
た
ら
砂
糖
を
加
え
煮
る
。

⑤
水
分
が
半
分
に
な
っ
た
ら
塩
を
加
え
好
き
な
硬
さ
に

な
る
ま
で
弱
火
で
か
き
混
ぜ
な
が
ら
加
熱
す
る
。

つ
く
り
か
た
（
お
は
ぎ
の
仕
上
げ
）

①
も
ち
米
，
う
る
ち
米
を
合
せ
て
炊
く
。
炊
け
た
ら
，

す
り
こ
ぎ
棒
を
水
で
ぬ
ら
し
，
ご
飯
を
半
つ
ぶ
し
に
。

②
ご
飯
の
中
に
渋
皮
煮
の
栗
を
入
れ
丸
め
，
栗
あ
ん
を

つ
け
る
。

③
ご
飯
の
中
に
黒
豆
ゆ
で
豆
を
入
れ
丸
め
，
抹
茶
き
な

粉
を
つ
け
る
。

④
ご
飯
に
小
豆
あ
ん
を
つ
け
，
丸
め
る
。

大 賞
思い出のおやつ部門


