
旬

行
事　

鯛
・
太
刀
魚
・
穴
子

じ
ゃ
が
い
も

そ
ら
ま
め

し
し
と
う

さ
や
い
ん
げ
ん

梅
・
ゆ
す
ら
う
め

び
わ
・
い
ち
ご

�
六
月

吉名のジャガイモはかつて生産量や Kg 単価で日本一にもなった名産
写真はイメージです
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七
日
～
十
四
日
【
祇
園
祭
】

十
七
日
【
管
弦
祭
】

夜
，
町
人
は
浜
辺
に
出
て
宮
島
を
遥
拝
す
る
。

宮
島
の
管
弦
供
船
を
出
す
。

二
十
八
日･

二
十
九
日
【
住
吉
祭
】

浜
辺
へ
仮
殿
を
造
り
，
幕
を
廻
し
て
神
楽
を
演

ず
る
。

三
十
日
【
夏
越
祭
】

社
人
は
名
越
（
夏
越
）
の
祓
を
す
る
。
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浜
旦
那
の
も
て
な
し
料
理

魚ぎ

ょ

飯は

ん

広
島
県
で
初
め
て
入
浜
式
塩
田
が
導
入
さ
れ
た
の
は
，

１
６
５
0
年
の
竹
原
塩
田
で
し
た
。
そ
れ
か
ら
約
310
年
の

間
，
竹
原
は
「
塩
の
ま
ち
」
と
し
て
全
国
に
名
を
広
め
ま

し
た
。
そ
の
頃
魚
飯
は
，
お
祝
い
事
や
祭
事
な
ど
，
お
も

て
な
し
の
料
理
と
し
て
食
さ
れ
て
い
ま
し
た
。浜
旦
那（
製

塩
業
者
）
さ
ん
が
好
ん
で
食
べ
て
い
た
よ
う
で
す
。

塩
田
が
な
く
な
っ
た
今
で
は
，「
塩
田
と
共
に
消
え
た

幻
の
料
理
」
と
呼
ば
れ
て
い
ま
す
。

近
年
，
竹
原
の
郷
土
食
を
研
究
さ
れ
て
い
た
竹
原
高
校

の
先
生
が
，
土
地
の
方
か
ら
竹
原
の
歴
史
や
文
化
の
由
来

を
は
じ
め
，
魚
飯
に
ま
つ
わ
る
塩
田
に
つ
い
て
の
話
を
聞

か
れ
，
現
在
の
魚
飯
に
た
ど
り
つ
き
ま
し
た
。

白
身
魚
を
浜
焼
き
に
し
，
身
を
取
り
ほ
ぐ
し
た
も
の
を

色
目
の
た
め
の
卵
や
添
え
物
を
ご
飯
に
の
せ
，
だ
し
を
か

け
て
い
た
だ
き
ま
す
。

材
料
（
４
人
分
）

白
身
の
魚
（
尾
頭
付
）……
…
…
…
…
…
…
…
…
120
ｇ

塩
（
白
身
魚
の
焼
き
用
）……
…
…
…
…
…
…
2
ｇ

酒
（
白
身
魚
そ
ぼ
ろ
下
味
用
）……
…
…
…
…
20
ｇ

塩
（
白
身
魚
そ
ぼ
ろ
下
味
用
）……
…
…
…
…
1.2
ｇ

し
ば
え
び
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
40
ｇ

酒
（
し
ば
え
び
下
味
用
）……
…
…
…
…
…
…
8
ｇ

干
し
椎
茸
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
6
ｇ

砂
糖
（
干
し
椎
茸
下
味
用
）……
…
…
…
…
…
8
ｇ

し
ょ
う
ゆ
（
干
し
椎
茸
下
味
用
）……
…
…
…
12
ｇ

人
参
（
花
形
に
切
っ
て
お
く
）……
…
…
…
…
…
40
ｇ

絹
さ
や
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
40
ｇ

卵
（
錦
糸
玉
子
に
し
て
お
く
）……
…
…
…
…
…
120
ｇ

焼
き
海
苔
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
1.2
ｇ

だ
し
汁
（
か
け
汁
）

水
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
340
ｇ

昆
布
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
4
ｇ

か
つ
お
ぶ
し
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
4
ｇ

干
し
椎
茸
の
も
ど
し
汁
……
…
…
…
…
…
…
…
60
ｇ

白
身
魚
の
骨
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
適
量

し
ょ
う
ゆ
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
8
ｇ

米
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
2
合

　
【
作
り
方
】

①
白
身
の
魚
に
塩
を
ふ
っ
て
焼
き
，
骨
を
と
る
（
骨
は
，

か
け
汁
の
だ
し
に
使
用
す
る
）。

②
ほ
ぐ
し
た
身
は
，
酒
と
塩
で
炒
り
，
そ
ぼ
ろ
に
す
る
。

③
し
ば
え
び
は
，
酒
を
ふ
り
か
け
て
炒
り
つ
け
る
。

④
干
し
椎
茸
を
水
で
も
ど
し
た
後
砂
糖
，
し
ょ
う
ゆ
，

⑦
の
だ
し
汁
で
煮
付
け
る
。
も
ど
し
汁
60
ｇ
は
か
け

汁
用
に
と
っ
て
お
く
。

⑤
花
形
に
切
っ
た
人
参
を
茹
で
，
絹
さ
や
を
さ
っ
と
茹

で
て
千
切
り
に
す
る
。

⑥
錦
糸
玉
子
，焼
き
海
苔
、②
③
④
⑤
を
皿
に
盛
り
付
け
る
。

⑦
昆
布
，
か
つ
お
ぶ
し
で
と
っ
た
だ
し
汁
に
，
干
し
椎

茸
の
も
ど
し
汁
，
①
で
と
っ
た
骨
を
入
れ
，
さ
ら
に

だ
し
を
と
り
，
し
ょ
う
ゆ
を
入
れ
て
味
を
調
え
る
。

⑧
白
ご
は
ん
に
⑥
を
の
せ
，
⑦
の
か
け
汁
を
か
け
て
食

べ
る
。 

写真はイメージです


