
旬

行
事　

十
二
月
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三
日･

十
二
日･

二
十
三
日
【
市
日
】

周
辺
農
村
か
ら
諸
色
を
持
ち
出
し
て
交
易
す

る
。
忠
海
で
は
，
十
二
月
二
十
六
日
を
忠
海
市

と
い
っ
て
，
本
町
を
市
場
と
定
め
，
町
民
の
み

な
ら
ず
近
在
の
者
が
集
ま
り
，
正
月
用
品
の
交

易
を
す
る
。

二
十
五･

二
十
六
日

正
月
用
品
を
買
い
餅
を
つ
く
。
医
者
は
屠
蘇
を

く
ば
る
。

三
十
一
日
【
除
夜
】

正
月
の
餅
を
調
え
，
百
神
へ
燈
火
を
献
じ
年
を

守
る
。
こ
の
日
ま
で
節
季
の
取
引
を
す
る
。

二窓お話の会　しおまねき　作
紙芝居「わたしのふるさと二窓」より

牡
蛎
・
ふ
ぐ

た
ら
・
あ
ん
こ
う

大
根
・
白
菜
・
か
ぶ

ね
ぎ
・
蓮
根
・
山
芋

み
か
ん
・
れ
も
ん

柿
・
り
ん
ご
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大
晦
日
に
み
ん
な
で
か
こ
む

お
平　
　

大
晦
日
に
食
べ
る
お
平
。

材
料
は
，
里
芋
，
ご
ぼ
う
，

厚
揚
げ
，
人
参
，
大
根
，
結

び
昆
布
な
ど
大
き
め
に
具
材

を
切
り
，
野
菜
を
煮
し
め
の

よ
う
に
調
理
し
て
，
大
き
な

皿
に
盛
り
付
け
て
い
た
だ
き

ま
す
。

材
料

厚
揚
げ
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
2
枚

ご
ぼ
う
（
太
い
所
）……
…
…
…
…
…
…
…
10
㎝
×
４

人
参
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
2
本

結
び
昆
布
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
4
本

里
芋
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
4
個

大
根
（
厚
さ
２
㎝
×
８
㎝
位
）……
…
…
…
…
4
切
れ

干
し
椎
茸
（
大
き
め
８
㎝
位
）……
…
…
…
…
…
適
量

味
付
け
の
め
や
す
（
調
味
料
）　

だ
し
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
８
カ
ッ
プ

＊
い
り
こ
，
か
つ
お
節
で
だ
し
を
と
る

み
り
ん
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
大
さ
じ
2

薄
口
し
ょ
う
ゆ
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
1/2
カ
ッ
プ

砂
糖
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
大
さ
じ
2

つ
く
り
か
た

　

お
で
ん
の
よ
う
に
，
煮
立
っ
た
ら
弱
火
に
し
て
煮
込

む
。

お
正
月
の
食
卓
に

黒
豆

お
正
月
の
食
卓
に
ふ
さ
わ
し
い

黒
豆
。
具
沢
山
な
黒
豆
の
つ
く
り

か
た
を
ご
紹
介
し
ま
す
。

材
料

昆
布
（
1
×
２
㎝
に
細
か
く
切
る
）……
…
…
…
適
量

こ
ん
に
ゃ
く
（
1
×
２
㎝
）……
…
…
…
…
…
…
適
量

ご
ぼ
う
（
細
い
と
こ
ろ
は
小
口
切
り
）……
…
…
適
量

し
ょ
う
が
（
千
切
り
）……
…
…
…
…
…
…
…
…
適
量

黒
豆
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
250
ｇ

水
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
５
カ
ッ
プ

（
砂
糖
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
150
ｇ

し
ょ
う
ゆ
…
…
…
…
…
…
…
…
大
さ
じ
１

塩
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
小
さ
じ
1/4

重
曹
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
小
さ
じ
1/2

A
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つ
く
り
か
た

①
分
量
の
水
と
Ａ
を
合
わ
せ
て
ひ
と
煮
立
ち
さ
せ
，
さ

ま
す
。

②
黒
豆
は
，
洗
っ
て
ざ
る
に
あ
げ
る
。 

③
Ａ
に
黒
豆
を
い
れ
，
一
晩
お
く
。 

④
③
を
具
材
と
と
も
に
火
に
か
け
，
ア
ク
を
と
り
な
が

ら
煮
る
。

ゲ
ン
チ
ョ
ウ
・
い
か
・
た
な
ご
・
穴
子
な
ど
，
11
月

か
ら
12
月
に
か
け
て
，
獲
れ
た
魚
を
開
き
，
夜
に
収
め

な
が
ら
1
ヶ
月
軒
下
に
干
し
ま
す
。

 

干
し
た
後
，
骨
の
部
分
を
た
た
い
て
お
く
と
身
離

れ
が
よ
く
な
り
ま
す
。
よ
く
干
し
て
い
な
い
と
く
ず
れ

や
す
い
で
す
。
干
し
た
後
冷
凍
保
存
し
ま
す
。 

年
末
年
始
の
雑
煮
や
煮
物
の
だ
し
に
使
わ
れ
ま
す
。

干
し
魚

▲雑煮や煮物のだしに活躍します

▲魚干しの風景

こんにゃくや昆布、ごぼうなど
が入る具沢山な黒豆です


