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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
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●
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
。
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た
こ
・
さ
よ
り

あ
ん
こ
う
・
ひ
ら
め

か
ぶ

春
菊
・
わ
け
ぎ

小
松
菜
・
大
根

八
朔
・
伊
予
柑

一
日
【
送
正
月
】

神
仏
へ
若
餅
を
供
え
雑
煮
を
食
べ
る
。

初
旬
【
節
分
】

大
豆
を
煎
り
神
前
へ
供
え
，
又
は
門
戸
へ
打
ち

付
け
「
鬼
は
外そ

と
，
福
は
内
」
と
唱
え
る
。

※
節
分
は
，
立
春
の
前
日
の
こ
と
を
言
い
ま
す
。

近
年
は
２
月
初
め
で
す
。　

二窓の神明さん。昔は海岸に下ろしてはやして（焼いて）いました。

二
月

旬

行
事　
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神
明
さ
ん
で
焼
い
た
お
餅
で
も

ぜ
ん
ざ
い

材
料

小
豆
（
大
納
言
）……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
300
ｇ

砂
糖
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
250
〜
300
ｇ

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

団
子
の
粉
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
400
ｇ

つ
く
り
か
た

①
小
豆
を
き
れ
い
に
水
洗
い
し
，
小
豆
が
か
ぶ
る
く
ら

い
の
水
又
は
熱
湯
で
煮
は
じ
め
る
。	

②
強
火
で
沸
騰
し
た
ら
，
さ
し
水
（
300
㏄
）
を
加
え
，

再
沸
騰
後
ア
ク
抜
き
の
た
め
煮
汁
を
捨
て
る
。
小
豆

を
ザ
ル
に
あ
げ
，
水
で
ア
ク
を
き
れ
い
に
洗
い
流

す
。	

③
再
び
小
豆
の
４
～
５
倍
の
水
を
加
え
て
強
火
で
煮
始

め
，
沸
騰
し
た
ら
弱
火
で
小
豆
の
芯
が
柔
ら
か
く
な

る
ま
で
煮
る
（
目
安
と
し
て
1.5
時
間
か
ら
２
時
間
程

度
）。
火
加
減
は
鍋
の
ふ
ち
の
煮
汁
が
煮
立
つ
く
ら
い

の
温
度
（
約
90
℃
）
で
煮
る
。

④
煮
立
て
中
は
，
ア
ク
を
す
く
い
な
が
ら
，
小
豆
が
煮

汁
か
ら
で
な
い
よ
う
に
時
々
差
し
水
を
す
る
。
小
豆

が
煮
汁
か
ら
出
る
と
，
出
て
い
る
小
豆
が
硬
く
煮
あ

が
る
。	

⑤
芯
ま
で
，
柔
ら
か
く
煮
上
が
っ
た
ら
好
み
に
よ
り
砂

糖
（
目
安
と
し
て
250
ｇ
～
300
ｇ
）
と
塩
を
適
量
加
え
，

更
に
弱
火
で
煮
る
（
目
安
と
し
て
30
分
～
１
時
間
程

度
）。
砂
糖
を
一
度
に
加
え
る
と
，
小
豆
が
硬
く
な
る

こ
と
が
あ
る
の
で
，
２
～
３
回
に
わ
け
て
加
え
る
。

⑥
最
後
に
団
子
（
つ
く
り
か
た
は
後
述
）
と
い
っ
し
ょ

に
椀
に
盛
り
付
け
る
。
餅
を
使
っ
て
も
良
い
。

つ
く
り
か
た
（
団
子
の
部
分
）

①
適
量
の
お
湯
又
は
，
水
（
300
㏄
弱
）
に
て
団
子
の
粉

を
耳
た
ぶ
程
度
の
や
わ
ら
か
さ
に
こ
ね
る
。

②
①
を
手
ご
ろ
な
大
き
さ
に
丸
め
る
。

③
沸
騰
し
た
お
湯
の
中
に
入
れ
て
，
５
分
ほ
ど
煮
立
て

て
浮
き
上
が
る
程
度
で
す
く
い
あ
げ
る
。

神明さんの時に餅を焼いて食べると病気をしないとも
言われ、焼いた餅でぜんざいを食べることが多かった
とか。
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竹
原
の
冬
の
風
物
詩
で
あ
る
「
神
明
さ
ん
」。
各
地

域
で
伝
統
行
事
と
し
て
受
け
継
が
れ
て
い
ま
す
。
竹

原
を
治
め
て
い
た
小
早
川
氏
が
，
朝
鮮
出
兵
の
際
に

櫓
を
組
み
上
げ
た
上
に
軍
神
を
奉
り
，
そ
の
上
か
ら

指
揮
を
と
っ
て
い
た
と
い
う
こ
と
に
由
来
し
て
い
る

そ
う
で
す
。				






神
明
さ
ん
の
時
に
，
餅
を
焼
い
て
食
べ
る
と
病
気

に
な
ら
な
い
と
言
わ
れ
て
お
り
，
そ
の
為
，
焼
い
た

餅
で
ぜ
ん
ざ
い
を
食
べ
る
こ
と
が
多
か
っ
た
そ
う
で

す
。神

明
を
焼
く
時
に
，
み
か
ん
を
焼
い
て
食
べ
る
と

神
明
さ
ん

竹
原
の
冬
の
風
物
詩
「
神
明
さ
ん
」
と
そ
の
伝
承
に

つ
い
て
し
ら
べ
て
み
ま
し
た
。�

風
邪
を
ひ
か
な
い
と
も
言
わ
れ
て
い
ま
す
。

神
明
さ
ん
に
は
，
男
と
女
が
あ
り
，
飾
り
つ
け
の
後
，

町
の
中
を
ひ
い
て
回
っ
て
い
ま
し
た
。

竹
原
市
内
で
は
，
忠
海
地
区
二
窓
の
神
明
さ
ん
が
有

名
で
す
。

上：高さ 20m 程の威容を誇
る忠海・二窓の神明さん

中：御供え

下：夕刻点火され、祭りも
最高潮に

右下：「かき棒」を抱えた
大人たちが神明さんを練
り回す



旬

行
事　
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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
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八
日
【
仏
生
会
】

寺
院
に
花
御
堂
を
飾
り
，
甘
茶
を
わ
か
し
産
湯

と
唱
え
て
仏
に
か
け
る
。
そ
の
湯
を
持
ち
帰
る
。

【
端
午
の
節
句
】

男
の
子
の
い
る
家
で
は
四
月
末
か
ら
紙
や
布
で

色
と
り
ど
り
の
幟
を
作
り
門
前
に
立
て
，
そ
の

上
に
吹
抜
な
ど
を
つ
け
る
。
ま
た
，
兜･

槍
な

ど
を
木
で
作
り
菖
蒲･

刀
を
か
ざ
る
。

鯛
・
あ
い
な
め

太
刀
魚

め
ば
る

た
け
の
こ
・
木
の
芽

新
じ
ゃ
が
い
も

さ
や
え
ん
ど
う

伊
予
柑

夏
み
か
ん

四
月

たけはら桜まつり
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竹
原
に
春
が
や
っ
て
き
た
！

た
け
の
こ
ご
飯

旬
は
わ
ず
か
に
二
週
間

た
け
の
こ
の

刺
身

味
し
て
，
味
付
け
ご
飯
に
す
る
。
水
加
減
は
，
２
割

増
し
に
す
る
。

④
ご
飯
が
炊
き
上
が
っ
た
ら
，
味
付
け
し
た
た
け
の
こ

の
煮
汁
を
よ
く
切
っ
て
混
ぜ
合
わ
せ
る
。

た
け
の
こ
ご
飯
の
材
料
（
６
人
前
）

※
炊
き
込
み
で
は
な
く
，
ま
ぜ
飯
に
し
ま
す
。

混
ぜ
合
わ
せ
用
具
材

た
け
の
こ
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
中
１
本

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

し
ょ
う
ゆ
……
…
…
…
…
…
…
…
…
大
さ
じ
１
と
1/2

砂
糖
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
小
さ
じ
１

み
り
ん
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
大
さ
じ
1

味
付
け
ご
飯
の
材
料

米
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
3
合

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

し
ょ
う
ゆ
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
大
さ
じ
１

酒
……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
大
さ
じ
1

つ
く
り
か
た

①
た
け
の
こ
は
茹
で
て
水
に
さ
ら
す
（
茹
で
方
の
コ
ツ

は
次
頁
）。

②
た
け
の
こ
を
３
㎝
長

さ
の
線
切
り
に
し
て
，

塩
，し
ょ
う
ゆ
，砂
糖
，

み
り
ん
で
味
付
け
し

た
だ
し
汁
で
煮
含
め

て
お
く
（
好
み
に
よ

り
人
参
や
揚
げ
を
加

え
て
も
良
い
）。

③
米
を
よ
く
洗
い
，
塩
，

し
ょ
う
ゆ
，
酒
で
調

た
け
の
こ
の
刺
身
の
つ
く
り
か
た

掘
り
た
て
の
た
け
の
こ
の
皮
を
と
り
薄
く
切
っ
て
，
熱

湯
を
サ
ッ
と
く
ぐ
ら
せ
る
。

こ
れ
に
辛
子
み
そ
を
つ
け
て
食
べ
る
。
あ
く
の
少
な

い
三
月
下
旬
か
ら
，

四
月
上
旬
ま
で
し

か
作
れ
な
い
。
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し
約
１
時
間
く
ら
い
。

③
火
を
と
め
て
も
，
茹
で
汁
に
つ
け
た
ま
ま
冷
ま
す
。

こ
う
し
て
茹
で
る
と
た
け
の
こ
に
甘
味
が
加
わ
り

味
が
ぬ
け
な
い
で
お
い
し
い
。

④
水
洗
い
し
て
料
理
す
る
。
皮
付
き
で
茹
で
た
時
は

皮
は
む
く
。

　
　

保
存
方
法

下
茹
で
後
す
ぐ
に
使
わ
な
い
時
は
，
水
に
つ
け
て
お

き
ま
す
。保
存
の
場
合
は
，保
存
容
器
に
入
れ
水
を
張
っ

て
冷
蔵
庫
へ
。

毎
日
水
を
替
え
て
４
～
５
日
が
目
安
。

た
て
を
直
ち
に
茹
で
る
こ
と
が
，
た
け
の
こ
料
理
を
お
い

し
く
作
る
こ
つ
で
す
。

た
け
の
こ
を
お
い
し
く
い
た
だ
く
コ
ツ

た
け
の
こ
を
選
ぶ
時
，で
き
る
だ
け
太
く
大
き
な
も
の
，

皮
は
白
っ
ぽ
く
て
し
っ
と
り
と
し
た
も
の
が
よ
い
。
あ
ま

り
黒
い
の
は
，
土
か
ら
外
に
出
て
い
た
期
間
が
長
い
も
の

で
固
い
で
す
。

茹
で
方

①
た
け
の
こ
は
，
小
さ
め
（
200
ｇ～

300
ｇ
く
ら
い
）
の

も
の
な
ら
先
を
斜
め
に
切
り
，
皮
に
縦
に
切
れ
目
を

入
れ
る
。大
き
い
も
の
は
，

皮
を
む
く
。

②
大
き
め
の
鍋
に
米
の
と
ぎ

汁
ま
た
は
，
米
ぬ
か
１

カ
ッ
プ
に
対
し
水
10
カ
ッ

プ
を
入
れ
茹
で
る
。　
　
　

　
（
赤
唐
辛
子
を
２
～
３
本
入
れ
る
と
，
た
け
の
こ
の
え

ぐ
み
が
柔
ら
ぐ
。）

　

柔
ら
か
く
な
る
ま
で
茹
で
る
。
た
け
の
こ
１
㎏
に
対

昔
か
ら
た
け
の
こ

は
，
た
け
の
こ
ご

飯
，
た
け
の
こ
の
刺

身
を
は
じ
め
，
天
ぷ

ら
，
か
か
煮
，
木
の

芽
あ
え
な
ど
の
料
理

で
親
し
ま
れ
て
き
ま

し
た
。

竹
原
市
の
小
吹
地

区
は
，
古
く
か
ら
た

け
の
こ
の
栽
培
を
手
が
け
，
た
け
の
こ
の
産
地
と
し

て
有
名
で
す
。

小
吹
の
竹
は
，
も
と
も
と
300
年
前
に
防
災
目
的
で

植
え
ら
れ
た
も
の
が
は
じ
ま
り
で
す
。
こ
れ
を
利
用

し
，「
食
用
た
け
の
こ
」
の
栽
培
が
さ
れ
る
よ
う
に
な

り
ま
し
た
。

た
け
の
こ
は
、
自
生
す
る
の
で
は
な
く
、
人
間
が

肥
料
を
や
り
畑
で
手
間
暇
か
け
て
育
て
ま
す
。
愛
情

を
注
い
で
栽
培
さ
れ
た
た
け
の
こ
は
ジ
ュ
ー
シ
ー
で

柔
ら
か
い
食
感
が
身
上
で
す
。

た
け
の
こ
は
鮮
度
が
落
ち
易
い
も
の
で
す
。
掘
り

小
吹
の
た
け
の
こ
と
、
調
理
の
コ
ツ
を
し
ら
べ
て

み
ま
し
た
。

小
吹
の
た
け
の
こ
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五
日
【
端
午
の
節
句
】

粽ち
ま
きを
食
べ
酒
に
菖
蒲
を
そ
え
酌
か
わ
す
。

【
田
植
祭
】

田
植
に
は
音
頭
を
と
る
田
植
え
大
工
が
鉦か
ね

・
太

鼓
を
打
ち
早
乙
女
が
こ
れ
に
合
わ
せ
て
歌
い
，

腰
休
み
の
た
め
に
と
き
ど
き
踊
る
。

【
田
休
ミ
】

田
植
が
す
む
と
「
田
休
ミ
」
と
い
っ
て
一
日
休
む
。

たけはら竹まつり

鯛
・
太
刀
魚

か
わ
は
ぎ
・
た
こ

た
け
の
こ
・
ふ
き

に
ら

え
ん
ど
う

夏
み
か
ん

い
ち
ご �

五
月
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し
ば
の
香
り
も
み
ず
み
ず
し
い

し
ば
も
ち

材
料

上
新
粉
，
白
玉
粉
，
団
子
の
粉
な
ど
…
…
…
…
適
量

砂
糖
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
好
み
で
適
宜

あ
ん
こ
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
適
量

つ
く
り
か
た　

①
団
子
の
粉
に
砂
糖
は
好
み
で
入
れ
，
ぬ
る
ま
湯
を
少

し
づ
つ
加
え
な
が
ら
混
ぜ
，
耳
た
ぶ
く
ら
い
の
硬
さ

に
な
る
ま
で
こ
ね
る
。

②
あ
ん
こ
を
丸
め
て
お
き
，
こ
ね
た
団
子
の
生
地
を
伸

ば
し
，
そ
の
中
に
あ
ん
こ
を
包
み
，
葉
で
は
さ
む
。

③
蒸
し
器
で
，
15
～
20
分
程
度
蒸
す
。

包
む
葉
に
つ
い
て

「
か
し
わ
の
葉
」「
さ
る
と
り
い
ば
ら
」
の
葉
を
使
用
す

る
。
収
穫
し
た
葉
を
塩
漬
け
し
て
保
存
，
ま
た
は
，
乾
燥

さ
せ
て
，
冷
凍
庫
で
保
存
す
る
。　

夏
至
前
後
田
植
え
の
節
は
，秧
（
な
え
）
を
束
ね
，

飯
を
そ
の
中
に
入
れ
，
焼
肴
を
そ
え
て
水
口
に
三
把

供
え
，
ふ
き
・
み
ょ
う
が
を
立
て
鎌
鍬 

（
か
ま
，
く

わ
）
を
な
ら
べ
神
酒
を
注
ぐ
。
こ
れ
を
「
さ
ん
ば
い

祭
」
と
い
う
。

「
さ
ん
ば
い
様
」
を
田
や
神
前
に
祭
り
，
虫
送
り

を
し
，
祈
祷
札
を
田
に
立
て
て
豊
作
を
祈
願
す
る
。

田
植
え
は
五
～
十
軒
で
田
植
え
組
を
構
成
し
，
共

同
作
業
で
順
に
植
え
て
い
く
。

写真はイメージです

▲さるとりいばらの葉。右は加工後

「
五
月
田
植
え
」

五
月
の
田
植
え
の
時
、
豊
作
を
祈
願
し
て
行
わ
れ
た

伝
統
行
事
を
ご
紹
介
し
ま
す
。
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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
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は
も
・
す
ず
き

太
刀
魚

き
ゅ
う
り
・
な
す

お
く
ら

み
ょ
う
が

枝
豆

桃
・
ま
く
わ
う
り

�
七
月

忠海祇園の縁起物「さる」

27

七
日
【
節
句
】

前
日
，
子
供
た
ち
が
七
夕
の
詩
歌
を
五
色
の
短

冊
に
書
き
笹
の
葉
に
つ
け
，
瓜
・
茄
子
等
を
二

星
へ
た
む
け
て
い
た
の
を
夜
潮
に
海
へ
流
す
。

十
三
～
十
五
日
【
盂
蘭
盆
】

魂
棚
を
作
り
，
茅
を
こ
も
に
あ
み
，
蓮
の
葉
を

敷
き
，
餅
団
子
・
赤
飯
・
素
麺
・
あ
ら
め
等
を

土
器
に
盛
り
，
枯
芋
の
茎
を
箸
に
し
て
供
え
る
。

棚
経
を
あ
げ
る
。
竹
か
木
で
屋
外
に
棚
を
こ
し

ら
え
，
蓮
の
葉･

瓜･

茄
子
を
あ
げ
水
を
祭
る
。

十
五
日
【
魂
送
り
】

藁
で
船
を
作
り
供
物
を
積
み
，
引
潮
に
海
へ
流

す
。
忠
海
で
は
十
四
日
か
ら
十
六
日
ま
で
三
夜

踊
る
。
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材
料
（
６
人
分
）

米
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
３
合

い
り
こ
（
可
食
分
）……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
20
ｇ

人
参
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
60
ｇ

ご
ぼ
う
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
60
ｇ

あ
げ
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
18
ｇ　

み
り
ん
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
大
さ
じ
１

酒
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
大
さ
じ
２

薄
口
し
ょ
う
ゆ
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
大
さ
じ
１

し
ょ
う
ゆ
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
小
さ
じ
1/2　
　

つ
く
り
か
た

①
米
を
研
ぎ
，
3
合
の
水
加
減
に
し
て
お
く
。

②
い
り
こ
は
頭
と
わ
た
を
と
っ
て
お
く
。
人
参
，ご
ぼ
う
，

あ
げ
を
刻
ん
で
下
ご
し
ら
え
す
る
。

③
①
に
み
り
ん
，
酒
，
薄
口
し
ょ
う
ゆ
，
し
ょ
う
ゆ
を

い
れ
る
。

④
②
の
具
材
を
③
に
加
え
て
炊
飯
。

忠
海
祗
園
祭
の
休
憩
食

祗
園
さ
ん
お
に
ぎ
り

暑
い
夏
を
乗
り
切
る

し
そ
ジ
ュ
ー
ス

夏
祭
り
の
季
節
，
お
神
輿
を
担
い
で
疲
労
困
憊
。
そ
ん

な
時
に
リ
フ
レ
ッ
シ
ュ
で
き
る
さ
っ
ぱ
り
し
そ
ジ
ュ
ー
ス

を
お
す
す
め
し
ま
す
。

材
料

赤
じ
そ
の
葉
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
300
ｇ

水
…
…
…
…
…
…
…
…
２
ℓ　
（
計
量
カ
ッ
プ
10
杯
）

ク
エ
ン
酸
…
…
…
…
…
…
…
13
ｇ　
（
約
大
さ
じ
１
）

 

＊
酸
味
を
増
や
す
に
は
，
ク
エ
ン
酸
を
増
や
す
と
よ
い

砂
糖
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
500
ｇ

つ
く
り
か
た

①
赤
じ
そ
の
葉
は
，
洗
っ
て
水
気
を
き
る
。

②
鍋
に
分
量
の
水
を
入
れ
て
，
沸
騰
さ
せ
，
①
の
赤
じ

そ
の
葉
を
入
れ
，
再
度
煮
る
。

③
赤
じ
そ
の
葉
を
取
り
出
し
，
ク
エ
ン
酸
を
加
え
る
。

砂
糖
も
入
れ
て
弱
火
に
し
て
煮
と
か
す
。

④
さ
め
た
ら
容
器
に
入
れ
て
冷
蔵
庫
で
保
存
す
る
。

自
分
の
好
み
に
合
わ
せ
た
濃
さ
に
薄
め
て
飲
ん
で
く
だ

さ
い
。
※
少
し
青
じ
そ
を
加
え
る
と
，
し
そ
の
香
り
が
出

ま
す
。

●神輿を担ぐ人が祇園祭で
してはいけないこととは？

きゅうりの切り口が，祇園さ
ん（八坂神社）の神紋に似て
いるため，お祭りの 1週間
前からきゅうりは食べないそ
うです。



上：輿守さんの服に
は縁起物の「さる」
が取り付けられる。
下：見物人に撒かれ
る「さる」。
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竹
原
の
夏
祭
今
昔

り
を
盛
り
上
げ
ま
す
。

ま
た
「
輿
守
さ
ん
」
の
柔
道
着
姿
に
は
，
飾
り
の
「
さ

る
」
が
た
く
さ
ん
取
り
付
け
ら
れ
，
見
物
の
人
々
が
そ
れ

を
手
に
入
れ
る
と
，
１
年
間
無
病
息
災
を
授
か
る
と
信
じ

ら
れ
て
い
ま
す
。

（
竹
原
市
観
光
協
会
ホ
ー
ム
ペ
ー
ジ
よ
り
一
部
引
用
）

「
忠
海
祇
園
祭
と
み
こ
し
行
事
」
忠
海
開
発
八
幡
神
社

（
忠
海
中
町
）
7
月
中
旬

忠
海
祇
園
祭
は
，
忠

海
開
発
八
幡
神
社
の
境

内
に
あ
る
八
坂
神
社
の

祭
り
で
，
航
海
安
全
，

商
売
繁
盛
，
無
病
息
災

を
祈
願
し
て
行
わ
れ
，

江
戸
時
代
後
期
か
ら
続

い
て
い
る
と
言
わ
れ
る

伝
統
あ
る
お
祭
り
で
す
。

神
輿
の
ま
わ
し
方
が
特
徴
的
な
こ
と
か
ら
，
広
島
県

無
形
民
俗
文
化
財
に
指
定
さ
れ
て
い
ま
す
。

重
さ
600
㎏
も
あ
る
神
輿
を
，
担
ぎ
手
が
左
右
に
傾
け

た
り
，
空
中
高
く
突
き
上
げ
た
り
，
そ
の
荒
々
し
い
勇

壮
な
ま
わ
し
方
「
祇
園
ま
わ
し
」
が
感
動
的
で
す
。

祭
当
日
は
，
夜
明
け
前
か
ら
夜
更
け
ま
で
，
忠
海
の

ほ
ぼ
全
域
を
練
り
歩
き
ま
す
。

祭
り
は
「
輿
守
（
こ
っ
）
さ
ん
」
と
呼
ば
れ
る
そ
の

年
20
歳
を
迎
え
た
男
性
が
，
陰
で
支
え
る
同
じ
く
20
歳

の
女
性
の
「
輿
娘
（
こ
し
む
す
め
）」
と
と
も
に
，
祭

▲忠海祗園祭

▲勇壮な祗園まわし

▲現代の住吉まつり（7 月下旬）

▲まつりを盛り上げる演し物

昔
の
「
住
吉
ま
つ
り
」
住
吉
神
社

（
本
町
）
7
月
下
旬

７
月
の
終
わ
り
頃
に

開
催
し
て
い
ま
し
た
。

塩
を
運
ぶ
う
わ
ね
船

が
住
吉
神
社
に
着
く

と
，
住
吉
神
社
か
ら
神

輿
を
乗
せ
て
（
お
か
げ

ん
船
）
に
子
ど
も
も
乗

せ
て
も
ら
い
，
櫂
伝
馬

で
引
っ
張
っ
て
も
ら
っ
て
い
ま
し
た
。
家
を
離
れ
て
い

る
者
も
皆
帰
っ
て
来
て
，
祭
り
を
楽
し
ん
で
い
た
そ
う

で
す
。

住
吉
神
社
の
祭
神
は
，
海
神
で
あ
り
，
航
海
の
守
護

神
で
す
。

祭
り
の
と
き
の
食
事
と
し
て
，
な
ま
す
，
き
ゅ
う
り

と
た
こ
，う
り
と
み
ょ
う
が
，し
ょ
う
が
，鯛
そ
う
め
ん
，

ち
ら
し
寿
司
な
ど
を
食
べ
て
い
ま
し
た
。
鯛
は
高
価
な

も
の
な
の
で
，
代
わ

り
に
焼
ぎ
ざ
み
や
焼

ど
う
ま
る
を
入
れ
た

そ
う
で
す
。

住
吉
神
社
の
力
石

住
吉
神
社
拝
殿
の
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「
夏な

ご
し越
祭さ

い

の
大
祓
い
」
礒
宮
八
幡
神
社（

田
ノ
浦
）
６
月
30
日　

「
大
祓
い
」
は
，
中
世

以
前
に
は
六
月
と
十
二
月

の
晦
日
に
，
朝
廷
の
親
王

以
下
文
武
百
官
が
朱
雀
門

に
集
ま
り
，
中
臣
氏
が
大

祓
詞
を
奏
上
し
，
大
祓
の

神
事
を
行
っ
た
宮
中
行
事

で
し
た
。
中
世
以
降
，
各

神
社
の
年
中
行
事
と
し
て
普
及
し
，「
大
祓
式
」
と
し
て

年
二
度
執
り
行
わ
れ
て
い
ま
す
。

 
特
に
6
月
の
大
祓
式
は
社
殿
前
の
参
道
に
茅
を
束
ね

た
「
茅
の
輪
」
を
設
え
，「
８
」
の
字
に
輪
を
3
回
く
ぐ

り
抜
け
身
を
清
め
て
お
参
り
し
，「
無
病
息
災
・
延
命
長
寿
・

家
内
安
全･
交
通
安
全
」
を
祈
願
し
ま
す
。

ま
た
，
人
形･
車
形
に
身
や
車
に
つ
い
た
半
年
間
の
罪

穢
れ
の
悪
運
を
移
し
，
火
に
よ
り
こ
れ
を
焼
祓
し
ま
す
。

「
祇
園
祭
」
礒
宮
八
幡
神
社
摂
社
弓
崎
神
社

（
田
ノ
浦
）
７
月
13
・
14
日　

礒
宮
八
幡
神
社
・
境
内
摂
社
の
中
の
弓
崎
神
社
（
祭
神

は
，
須
佐
之
男
命
）
の
祭
で
，
無
病
息
災
を
祈
願
す
る
も

の
で
す
。
13
日
の
前
夜
祭
は
三
原
市
大
草
の
神
楽
団
が

舞
っ
て
い
ま
す
。

背
後
に
丸
み
の
あ
る

大
き
な
石
が
三
個
置

い
て
あ
り
ま
す
。

神
社
の
一
角
に
，

港
で
働
く
人
た
ち
の

小
屋
が
あ
り
，
休
憩

場
所
に
な
っ
て
い
ま

し
た
。
彼
ら
は
，
塩

の
カ
マ
ス
（
わ
ら
む
し
ろ
の
袋
）
を
肩
に
担
い
で
，
小

舟
に
多
く
の
数
を
積
み
込
む
仕
事
を
し
て
い
ま
し
た
。

重
労
働
の
た
め
，
力
の
強
い
者
で
な
い
と
務
ま
ら
な
い

仕
事
で
す
。
祭
の
日
に
は
，
力
石
を
抱
え
て
力
比
べ
し

て
い
た
と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。

▲今も残る力石▲櫂伝馬

▲茅の輪
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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
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九
日
【
重
陽
の
節
句
】

菊
花
を
酒
器
に
さ
し
て
酒
を
く
み
か
わ
す
。

十
三
日
【
豆
名
月
】

青
豆
を
供
え
，
風
流
人
は
月
見
を
す
る
。

さ
ん
ま

モ
ン
ゴ
ウ
イ
カ

里
芋
・
新
生
姜

と
う
が
ん
・
な
す

ぶ
ど
う
・
梨

い
ち
じ
く
・
栗

福田の獅子舞

�
九
月
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お
月
見
は
，
中
国
か
ら
平
安
時
代
の
宮
中
に
伝

わ
っ
た
月
を
愛
で
る
宴
の
風
習
。
旧
暦
8
月
15
日

に
行
わ
れ
，
こ
の
頃
の
月
を
「
十
五
夜
」「
中
秋
の

名
月
」
と
呼
び
ま
し
た
。

江
戸
時
代
に
は
庶
民
の
行
事
と
し
て
も
定
着
し
，

秋
の
七
草
を
飾
り
お
団
子
や
里
芋
な
ど
の
季
節
の

農
作
物
を
供
え
ま
し
た
。

中
秋
の
名
月
と
と
も
に

月
見
団
子　
　

材
料

上
新
粉
，
白
玉
粉
，
団
子
の
粉
…
…
…
…
…
…
適
量

砂
糖
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
適
宜

 

つ
く
り
か
た

①
団
子
の
粉
に
砂
糖
は
好
み

で
入
れ
，
水
を
少
し
ず
つ

加
え
な
が
ら
混
ぜ
，
耳
た

ぶ
く
ら
い
の
硬
さ
に
な
る

ま
で
こ
ね
ま
す
。

②
適
当
な
大
き
さ
に
丸
め

て
，
沸
騰
し
た
お
湯
で
２
～
３
分
茹
で
る
。
団
子
が

浮
い
て
き
た
ら
す
く
っ
て
冷
水
で
冷
や
す
。

月
見
団
子
の
積
み
方

左
の
図
の
よ
う
に
、
9
個
，
4
個
，
2
個
と
積
み
ま
す
。

1段目
3×3＝9個

2段目
2×2＝4個

3段目
＝2個

月
見
団
子
の
由
来竹原市内の保育所等でも，

園児たちが食育の一環とし
て「お月見」のことを習っ
たり，さらに月見団子づく
りに挑戦したりしています。
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「
福
田
の
獅
子
舞
」
稲
生
神
社

（
福
田
町
）
10
月
頃

約
250
年
前
（
江
戸

中
期
）
現
・
福
田
町

一
帯
で
，
干
ば
つ
な

ど
の
天
災
が
相
次

ぎ
，
疫
病
の
流
行
も

あ
っ
て
多
く
の
人
が

亡
く
な
り
ま
し
た
。

こ
の
た
め
，
五
穀
豊

作
と
疫
病
の
退
散
を

祈
念
し
て
氏
神
に
獅
子
舞
を
奉
納
し
た
と
伝
え
ら
れ
て

い
ま
す
。

獅
子
舞
は
毎
年
10
月
頃
の
神
社
の
秋
祭
り
の
と
き
，

境
内
で
披
露
さ
れ
ま
す
。
そ
の
年
，
12
歳
に
な
る
男
子

4
人
が
，
赤
い
着
物
に
青
だ
す
き
，
は
か
ま
を
つ
け
，

頭
に
は
金
色
の
ボ
タ
ン
花
笠
を
か
ぶ
っ
た
稚
児
姿
で
大

太
鼓
の
打
ち
手
を
勤
め
ま
す
。
背
後
で
，
2
頭
の
獅
子

が
，
大
太
鼓
，
は
や
し
方
の
鉦
，
横
笛
に
合
わ
せ
，
ゆ
っ

た
り
と
舞
い
ま
す
。
ボ
タ
ン
の
花
に
た
わ
む
れ
る
親
子

獅
子
を
表
現
し
た
と
言
わ
れ
，
獅
子
舞
に
は
珍
し
く
，

女
性
的
で
，
優
雅
な
舞
で
す
。

竹
原
の
秋
祭

「
礒
宮
八
幡
神
社
の
例
祭
」
礒
宮
八
幡（

田
ノ
浦
）
9
月
中
旬

９
月
敬
老
の
日
の
前
の
土
日

に
行
わ
れ
る
秋
の
例
祭
で
す
。 

稔
り
に
対
す
る
感
謝
の
祭
で
，

「
ふ
と
ん
太
鼓
」
が
練
り
歩
き
ま

す
。「

ふ
と
ん
太
鼓
」
が
導
入
さ
れ

た
経
緯
は
不
明
で
す
が
，
大
正
11

年
の
「
竹
原
書
院
時
報
・
第
一
号
」

に
「
明
治
11
年
四
町
の
当
番
の

時
，
初
め
て
ふ
と
ん
太
鼓
を
作
り

…
」
と
の
記
述
が
あ
る
こ
と
か

ら
，
明
治
11
年
か
ら
始
ま
っ
た
も
の
で
あ
る
こ
と
が
推
測

さ
れ
ま
す
。

昭
和
35
年
塩
田
が
廃
止
に
な
る
と
年
々
担
ぎ
手
が
減

り
，
昭
和
50
年
代
に
は
途
絶
え
る
こ
と
と
な
り
ま
し
た
。

一
度
は
途
絶
え
た
「
ふ
と
ん
太
鼓
」
で
し
た
が
，
平
成

９
年
に
「
ふ
と
ん
太
鼓
」
を
新
調
，
復
活
し
，
現
在
に
引

き
継
が
れ
て
い
ま
す
。

竹
原
商
工
会
議
所
青
年
部
が
世
話
役
と
な
り
厄
年
を
迎

え
る
男
性
な
ど
に
よ
っ
て
曳
か
れ
，
小
学
校
高
学
年
の
４

人
が
「
ふ
と
ん
太
鼓
」
に
乗
り
込
み
，
ふ
と
ん
太
鼓
囃
唄

を
唄
い
な
が
ら
太
鼓
を
叩
き
，竹
原
町
内
を
巡
行
し
ま
す
。

▲県無形民俗文化財　福田の獅子舞

▲復活した「ふとん太鼓」 ▲竹原町内を巡行する「ふとん太鼓」
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たけはら憧憬の路

【
亥
の
日
】

亥
の
子
。
石
に
綱
を
付
け
，
い
く
筋
も
結
ん
で

赤
白
の
紙
で
飾
り
，夕
方
か
ら
子
供
た
ち
が
「
亥

の
子
餅
を
つ
く
」
と
い
っ
て
街
中
を
つ
い
て
歩

く
。

�
十
月

あ
ま
だ
い

さ
わ
ら
・
さ
ば

白
菜
・
大
根

さ
つ
ま
い
も
・
き
の
こ

り
ん
ご

柿
・
栗
・
梨
・
ぶ
ど
う
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長
浜
秋
祭
り
の
ふ
る
ま
い
料
理

あ
ず
ま
寿
司　
　 忠

海
長
浜
の
漁
師
町
で

楠
神
社
の
秋
祭
り
（
10
月
初

旬
第
１
日
曜
日
に
開
催
）
の

時
に
，
家
に
客
を
呼
ん
で
ふ

る
ま
う
料
理
で
す
。
親
戚
な

ど
20
人
近
い
人
が
集
ま
り
，

200
匹
く
ら
い
の
寿
司
を
つ

く
り
，
赤
飯
や
巻
き
寿
司
な

ど
と
食
べ
ま
す
。

お
皿
に
姿
の
ま
ま
盛
り
付
け
て
出
し
，
頭
か
ら
か
じ
っ

て
食
べ
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。
ま
た
，
お
土
産
と
し
て
赤

飯
と
一
緒
に
渡
す
そ
う
で
す
。

あ
ず
ま
寿
司
は
別
名
「
だ
か
せ
」
と
も
呼
ば
れ
ま
す
。

材
料
（
10
個
分
）
と
レ
シ
ピ
（
１
日
目
・
２
日
目
）

小
ア
ジ
（
15
㎝
程
度
の
も
の
）……
…
…
…
…
…
10
匹

塩
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
36
ｇ　

つ
く
り
か
た
（
ア
ジ
の
下
ご
し
ら
え
）

①
ゼ
イ
ゴ
を
外
し
，
ウ
ロ
コ
を
取
る
。

②
背
開
き
を
し
，
ウ
ロ
コ
を
取
る
。

③
内
臓
・
え
ら
を
取
り
除
く
。

④
水
洗
い
し
，
1
枚
ず
つ
並
べ
，
塩
36
ｇ
を
振
り
，
ラ
ッ

プ
を
し
て
冷
蔵
庫
に
2
日
間
置
く
。

材
料
と
レ
シ
ピ
（
3
日
目
・
4
日
目
）

酢
…
…
…
…
…
適
量
（
ア
ジ
全
体
が
か
ぶ
る
程
度
）

み
り
ん
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
50
㏄

つ
く
り
か
た
（
ア
ジ
の
塩
抜
き
）

①
取
り
出
し
て
水
洗
い
。
ア
ジ
を
1
枚
ず
つ
水
洗
い
し
，

そ
の
時
に
目
も
取
り
除
く
。
内
臓
等
が
残
っ
て
い
た

ら
取
り
除
い
て
き
れ
い
に
洗
い
，
水
切
り
を
す
る
。

つ
く
り
か
た
（
ア
ジ
を
酢
に
漬
け
込
む
）

①
水
切
り
を
し
た
ら
，
1
枚
ず
つ
並
べ
て
，
た
っ
ぷ
り

の
酢
に
漬
け
る
。

②
翌
日
は
，
前
日
に
漬
け
て
い
た
酢
を
捨
て
る
。

③
新
し
い
酢
に
も
う
一
度
漬
け
る
。
み
り
ん
50
㏄
を
入

れ
る
。

材
料
と
レ
シ
ピ
（
5
日
目
）

お
か
ら
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
500
ｇ

酢
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
250
㏄

砂
糖
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
130
ｇ

塩
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
１
ｇ

し
ょ
う
が
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
適
量

黒
胡
麻
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
適
量
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つ
く
り
か
た
（
お
か
ら
づ
く
り
）

①
お
か
ら
500
ｇ
に
酢
50
㏄
を
入
れ
て
，
な
じ
ま
せ
る
。

②
鍋
の
中
に
酢
50
㏄
を
入
れ
，
①

の
お
か
ら
を
入
れ
る
。
木
し
ゃ

も
じ
で
混
ぜ
な
が
ら
中
火
で
炒

る
。　

③
酢
50
㏄
を
入
れ
炒
る
。
再
度
酢

50
㏄
を
入
れ
炒
り
，
砂
糖
30
ｇ

を
加
え
る
。
し
ん
な
り
し
て
，

茶
色
っ
ぽ
く
な
っ
て
く
る
。

④
味
を
み
て
，
酢
50
㏄
を
入
れ
，

味
を
み
る
。
何
回
か
に
分
け
て
，

砂
糖
100
ｇ
を
混
ぜ
な
が
ら
炒
る
。

時
間
的
に
は
，
20
分
程
度
炒
る
。

最
後
に
塩
を
１
ｇ
混
ぜ
る
。

⑤
荒
熱
を
と
っ
て
，
魚
に
つ
め
る
前
に
，
し
ょ
う
が
を

皮
を
む
き
，
み
じ
ん
切
り
に
す
る
。
お
か
ら
に
，
し
ょ

う
が
・
黒
胡
麻
を
混
ぜ
る
。　

つ
く
り
か
た
（
だ
か
せ
）

①
ア
ジ
を
酢
か
ら
出
し
て
，
網
に

あ
げ
ペ
ー
パ
ー
で
酢
を
切
る
。

②
味
を
つ
け
た
お
か
ら
を
ア
ジ
に

形
よ
く
詰
め
る
。

江
戸
時
代
の
風
情
を
今
も
そ
の
ま
ま
に
保
存
し
て

い
る
町
並
み
保
存
地
区
を
中
心
に
，
竹
灯
篭
か
ら
溢

れ
る
ろ
う
そ
く
の
灯
り
で
幻
想
的
に
ラ
イ
ト
ア
ッ
プ

し
ま
す
。

た
け
は
ら
憧
憬
の
路
毎
年
、
秋
の
二
日
間
行
わ
れ
る
、「
た
け
は
ら
憧
憬
の
路
」

を
写
真
で
ご
紹
介
し
ま
す
。

▲忠海長浜の楠神社
　境内には広島県の天然記念物に指定さ
れた巨大なクスノキがあります。県内で
は三原の糸碕神社についで 2 番目の大き
さになります。
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十
五
日

三
歳
の
子
供
は
ひ
も
離
し
と
唱
え
て
，
小
さ
い

帯
を
結
び
，
四
歳
の
男
子
に
初
め
て
裃
か
み
し
もを

着
さ

せ
，
産
土
神
へ
参
詣
す
る
。

39

か
れ
い
・
さ
わ
ら

か
わ
は
ぎ

白
菜
・
ご
ぼ
う

か
ぶ
・
春
菊

ほ
う
れ
ん
草

り
ん
ご
・
栗
・
梨
・
柿

み
か
ん

十
一
月

収穫を待つ田んぼ
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冬
の
訪
れ
を
彩
る

干
し
柿　
　

初
冬
の
軒
下
を
彩
る
暖

か
な
だ
い
だ
い
色
の
干
し

柿
は
ま
さ
に
季
節
の
風

物
。
干
し
柿
の
作
り
方
を

ご
紹
介
し
ま
す
。

材
料

柿
（
渋
柿
）……
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
…
適
量

つ
く
り
か
た

①
柿
の
皮
を
む
く
。

②
紐
に
，
間
隔
を
あ
け
て
つ
る
し
，
日
陰
の
風
通
し
の

良
い
と
こ
ろ
に
干
す
。

③
1
週
間
後
頃
，
柿
を
軽
く
も
む
。

④
も
う
1
週
間
後
，
再
度
柿
を
も
む
。

⑤
乾
燥
し
た
ら
完
成
。　

●柿の皮の用途
むいた柿の皮は，カリカリに
干して，漬物を作るときに，
甘みをつけるのに入れて使う。

も
う
一
つ
の
冬
の
風
物
「
切
り
干
し
大
根
」

軒
下
の
吊
る
さ
れ
た
大
根
を
見
る
と
，
冬
の
訪
れ
を
感

じ
ま
す
。
こ
の
時
期
を
象
徴
す
る
光
景
で
す
ね
。

切
り
干
し
大
根
は
，
大
根
を
輪
切
り
に
し
て
，
わ
ら
を

通
し
て
吊
る
し
，
日
当
た
り
が
良
く
風
通
し
の
良
い
軒
下

に
10
日
間
程
度
干
し
ま
す
。

干
し
大
根
は
，
肉
じ
ゃ
が
の
よ
う
な
煮
物
や
酢
の
物
な

ど
に
し
て
い
た
だ
き
ま
す
。
ふ
っ
く
ら
と
し
て
甘
味
も
あ

り
，
美
味
し
い
で
す
。

ま
た
，
近
年
で
は
，
ゆ
ず
を
一
緒
に
巻
い
て
干
し
，
料

理
す
る
こ
と
も
あ
り
ま
す
。

▲軒先につるされた切り干
し大根。

◀ゆずを一緒に巻いて干す
こともあります。
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き
び
は
戦
時
中
，
忠
海
の
ほ
か
現
在
の
三
原
市
幸
崎

町
～
竹
原
市
福
田
町
の
奥
で
，
盛
ん
に
作
っ
て
い
た
そ

う
で
す
。昭
和
30
年
代
ま
で
作
っ
て
い
た
そ
う
で
す
が
，

自
然
に
作
ら
な
く
な
っ
て
い
き
ま
し
た
。

忠
海
の
き
び
は
，
も
ち
米
と
混
ぜ
な
く
て
も
粘
り
が

あ
る
た
め
，
き
び
だ
け
で
も
ち
が
作
れ
る
の
が
特
長
だ

と
言
い
伝
え
ら
れ
て
い
ま
す
。
や
せ
地
や
乾
燥
地
向
き

の
き
び
栽
培
が
，
平
地
の
少
な
い
忠
海
に
合
っ
て
い
た

の
だ
と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。

お
正
月
前
，
旧
正
月
に
き
び
餅
を
沢
山
つ
い
て
ご
ざ

に
広
げ
て
乾
か
し
て
い
た
そ
う
で
す
。		


				






忠
海
の
き
び
餅▲きび

▲きびもち ▲忠海ではきびの復活を試みる活動を展開中です。



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


