
旬

行
事　
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一
日
【
田た
の
も面

節
句
】

藁
で
作
っ
た
馬
を
台
に
の
せ
，
小
船
を
作
り
車

を
付
け
て
子
供
が
曳
い
て
歩
く
。
女
の
子
の
い

る
家
で
は
小
屋
台
を
作
り
，
人
形
・
花
鳥
の
作

り
物
を
飾
り
曳
い
て
歩
く
。

十
五
日
【
芋
名
月
】

芋
団
子
を
月
に
供
え
，
ま
た
祠
堂
に
供
え
月
見

の
宴
を
す
る
。

穴
子
・
す
ず
き

黒
鯛
・
あ
わ
び

か
ぼ
ち
ゃ

枝
豆
・
い
ん
げ
ん

と
う
が
ん

ぶ
ど
う

す
い
か

たけはら夏まつり　花火大会

�
八
月



▲そうめんを波形に盛る
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そ
う
め
ん
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
２
束

つ
く
り
か
た

①
鯛
は
，
う
ろ
こ
と
内
臓
を
と
っ
て
，
水
洗
い
す
る
。

②
皮
目
に
焼
き
色
が
つ
く
ま
で
，
焼
く
。（
尻
尾
が
こ
げ

な
い
よ
う
に
，
途
中
ア
ル
ミ
ホ
イ
ル
を
尻
尾
に
か
ぶ

せ
る
。）

③
鍋
に
水
，
だ
し
昆
布
を
入
れ
て
，
30
分
か
ら
１
時
間

置
く
。
火
に
か
け
，
沸
騰
前
に
だ
し
昆
布
を
出
し
，

Ａ
の
調
味
料
を
入
れ
る
。

④
沸
騰
し
た
ら
鯛
を
入
れ
，
落
し
蓋
を
し
，
弱
火
で
10

〜
15
分
煮
る
。

⑤
鯛
を
取
り
出
し
，
そ
の
ま
ま
冷
ま
す
。
荒
熱
が
と
れ

た
ら
，
冷
蔵
庫
で
冷
や
し
，
そ
う
め
ん
つ
ゆ
に
す
る
。

⑥
そ
う
め
ん
を
茹
で
大
皿
に
波
形
に
盛
り
付
け
，
そ
の

上
に
鯛
を
か
た
ち
良
く
盛
り
付
け
る
。

ハ
レ
の
宴
席
に
欠
か
せ
な
い

鯛
そ
う
め
ん　
　 お

め
で
た
い
宴
席
（
建
物
の
棟
上
，

喜
寿
や
米
寿
な
ど
の
年
祝
い
）
な
ど
に

作
ら
れ
，
祝
い
客
に
ふ
る
ま
っ
て
い
た

料
理
で
す
。

鯛
は
，
姿
，
形
，
味
と
も
に
す
ぐ
れ
，

寿
命
も
長
く
，
魚
の
王
者
で
あ
る
マ
ダ

イ
の
大
き
な
も
の
が
使
わ
れ
て
い
ま
し

た
。鯛

は
う
ろ
こ
を
取
り
，
腹
わ
た
を
除

い
て
飾
包
丁
を
入
れ
ま
す
。
煮
く
ず
れ

を
防
ぐ
た
め
に
わ
ら
や
竹
の
皮
で
舟
底
型
の
敷
物
を
作
っ

て
鯛
が
そ
の
ま
ま
入
る
大
き
な
平
鍋
で
，
薄
味
に
炊
い
て

い
た
そ
う
で
す
。
時
に
塩
焼
き
に
す
る
こ
と
も
あ
っ
た
と

か
。豪

華
な
大
皿
に
，
ほ
ど
よ
く
茹
で
上
げ
た
そ
う
め
ん
を

波
形
に
盛
り
，
そ
の
上
に
鯛
を
形
よ
く
盛
っ
て
い
た
だ
き

ま
す
。

材
料

鯛
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
１
匹

だ
し水

……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
500
㏄

だ
し
昆
布
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
10
㎝

調
味
料
Ａ

（
薄
口
し
ょ
う
ゆ
……
…
…
…
…
…
…
…
70
㏄

酒
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
70
㏄

み
り
ん
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
70
㏄

A

▲鯛をだしで煮る


