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秋の山が

紅葉によって色づく様

色
づ
く
秋
。
野
山
の
木
の
実
や
コ
ケ︵
キ
ノ
コ
︶

採
り
の
シ
ー
ズ
ン
と
な
り
ま
し
た
。
稲
刈
り
を

終
え
て
秋
祭
り
が
終
わ
る
と
、
お
母
さ
ん
た
ち

は
長
い
冬
を
過
ご
す
た
め
の
や
わ
い
︵
準
備
︶

に
と
り
か
か
り
ま
す
。
畑
に
は
保
存
用
の
大
根
、

白
菜
、
赤
か
ぶ
が
。
収
穫
し
た
野
菜
や
山
の
恵

み
で
、
軒
下
や
え
ん
げ
︵
縁
側
︶
は
ど
ん
ど
ん

と
に
ぎ
や
か
に
な
っ
て
い
き
ま
す
。

秋

二十四節気

甘酒祭り

五穀豊穣を祝う「甘酒まつり」が今も３つ
の里で行われる。新米で甘酒を仕込んで
神様に供え、収穫に感謝する

稲刈り

黄金色の稲穂が垂れ、稲刈りが始まる。
稲を束ねて、ハサ掛する風景も

秋祭り

毎秋、明宝では「寒水の掛踊」を皮切りに、
7集落、8つの神社で例祭が行われ、大神
楽や伊勢神楽が奉納される

秋じまい

畑の収穫も終わり、片付けをはじめる

神送り

神様を出雲へと送る神事。畑佐では、小豆
ごはんを笹で包み配る

秋の彼岸

秋分の日の3日前から7日間をいう。お墓
まいりをする。かい餅をつくるお家も

秋分

寒露

霜降

立冬

白露

小雪

9月23日ごろ。前後７日間
が秋の彼岸。昼夜の長さは
ほぼ同じになり、夜の時間
がだんだん長くなる

野草に宿る冷たい露。秋の
長雨も終わり、本格的な秋
到来。紅葉も深まる

朝晩の冷え込みが増し、秋
が一段と深まって朝霜が見
られるころ

11月7日ごろ。日中の日差
しも弱まり、冬が近いこと
を感じさせるころ

夜の間に大気が冷え込み、
草花に朝露が宿るころ

紅葉が散り始めるころ。冷
え込みが厳しくなってくる

雑節

行事

行事

行事

行事

行事

山 粧 ふ

行事と雑節暦

9
月

10
月

11
月
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実
り
の
秋
。
里
の
田
ん
ぼ
が
黄
金
色
に
輝
く

美
し
い
景
色
が
広
が
り
ま
す
。
稲
刈
り
も
終
わ

る
こ
ろ
、
ハ
サ
に
稲
を
か
け
て
天
日
干
し
す
る
、

昔
な
が
ら
の
ハ
サ
掛
け
の
風
景
も
見
ら
れ
ま
す
。

お
い
し
い
お
米
を
い
た
だ
く
た
め
に
は
土
づ
く

り
が
な
に
し
ろ
大
事
。
藁
を
切
っ
て
田
ん
ぼ
に

戻
す
こ
と
は
も
ち
ろ
ん
、
脱
穀
し
た
籾
殻
も
焼

い
て
土
に
還
し
ま
す
。
こ
の
と
き
一
緒
に
焼
く
サ

ツ
マ
イ
モ
は
愉
し
み
の
一
つ
で
す
。

　

秋
、
色
づ
く
野
山
に
踏
み
入
る
と
、
そ
こ
に

は
色
と
り
ど
り
の
木
の
実
が
競
い
合
っ
て
実
っ

て
い
ま
す
。
宝
石
の
よ
う
な
ア
ケ
ビ
や
栗
に
ク

ル
ミ
、
栃
の
実
を
は
じ
め
、
マ
タ
タ
ビ
や
サ
ル

ナ
シ
、
ヤ
マ
ボ
ウ
シ
な
ど
果
実
酒
に
ぴ
っ
た
り

な
果
実
も
。
お
母
さ
ん
た
ち
は
時
間
を
見
つ
け

て
は
、
山
に
入
り
と
っ
て
く
る
の
で
す
。
こ
う

し
て
家
の
軒
下
や
え
ん
げ
（
縁
側
）
は
、
つ
け

も
ん
用
の
大
根
や
白
菜
、
ナ
ス
の
葉
っ
ぱ
や
柿

の
皮
。
大
根
葉
に
、
干
し
柿
、
か
ち
栗
⋮
⋮
と
、

干
し
も
の
で
に
ぎ
や
か
に
な
っ
て
い
き
ま
す
。

　

そ
れ
か
ら
、保
存
の
仕
方
で
も
う
一
つ
。
昔
は
、

冬
食
べ
る
た
め
の
大
根
は
、
畑
に
穴
を
掘
っ
て

並
べ
、藁
を
か
ぶ
せ
た
大
根
穴
に
保
存
し
ま
し
た
。

こ
れ
で
よ
う
や
く
秋
じ
ま
い
も
ひ
と
段
落
。
次

は
い
よ
い
よ
つ
け
も
ん
づ
く
り
で
す
。

秋
の
郡
上
は
﹁
神
楽
﹂
の
季
節
。
明
宝
で
も
各

地
で
奉
納
さ
れ
る
﹁
大
神
楽
﹂
や
﹁
伊
勢
神
楽
﹂。

娯
楽
の
少
な
か
っ
た
時
代
、
こ
の
獅
子
舞
の
お

も
し
ろ
さ
に
魅
せ
ら
れ
た
村
人
た
ち
が
、
耳
と

か
ら
だ
で
覚
え
、
自
ら
舞
っ
て
、
土
地
の
氏
神
様

に
奉
納
し
て
き
ま
し
た
。
奴
な
ど
も
加
わ
っ
て
、

村
を
練
り
歩
く
﹁
道み

ち
ゆ
き行

﹂
も
見
も
の
で
す
。
食
事

な
ど
の
祭
り
の
準
備
は
女
性
の
し
ご
と
。
お
母

さ
ん
た
ち
も
準
備
の
間
に
祭
り
を
の
ぞ
き
、
役
者

と
し
て
活
躍
す
る
子
ど
も
た
ち
の
成
長
を
喜
び

合
い
ま
す
。
夜
に
は
余
興
と
し
て
、
地
芝
居
や

歌
舞
伎
を
行
う
里
も
。

秋
は
干
し
も
の
天
国

秋
祭
り

干し柿

柿をとるには竹でつくったお手製

の道具を使います。竹竿をついて、

枝を挟んでひねると、ぽきっとい

う心地よい音で枝が折れ、T字の

枝をつけた柿をとることができ

ます。ヘタの部分から下に向かって

ぐるりと皮をむき、熱湯にくぐらせ、

軒下などに干します。そろそろ、と

いうとき猿ととりあうことも。干し柿

の皮は干すと甘くなるので、昔は子

どものおやつになったり、漬物を

漬けるときの甘味づけになったり。

里山におはやしが
響きわたります
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夏
の
終
わ
り
か
ら
、
秋
の
は
じ
め
ご
ろ
。
山
で
は
、
栃
や

山
栗
、
ク
ル
ミ
な
ど
が
実
り
は
じ
め
ま
す
。
コ
ケ
︵
キ
ノ

コ
︶
採
り
や
土
の
中
に
巣
を
つ
く
る
地
蜂
︵
ク
ロ
ス
ズ
メ

バ
チ
︶
の
巣
を
と
る
﹁
地
蜂
追
い
﹂
も
こ
の
こ
ろ
。
秋
の

森
は
ま
さ
に
豊
か
な
食
料
庫
で
す
。
栄
養
抜
群
の
堅
い
木

の
実
は
、
ア
ク
抜
き
が
大
変
な
も
の
も
多
い
の
で
、
今
で

は
な
か
な
か
料
理
す
る
人
も
少
な
く
な
っ
て
き
ま
し
た
が
、

食
料
が
少
な
く
な
る
山
里
の
冬
を
生
き
抜
く
た
め
の
大
切

な
食
べ
も
の
だ
っ
た
の
で
す
。

秋
の
畑
で
は
、
大
根
や
赤
か
ぶ
も
す
く
す
く
と
育
っ
て

い
ま
す
。
大
き
く
育
て
る
た
め
に
、
間
引
い
た
葉
も
無
駄

に
は
し
ま
せ
ん
。﹁
す
ぐ
り
菜
﹂
は
、
味
噌
汁
の
具
は
も

ち
ろ
ん
の
こ
と
、
お
ひ
た
し
や
煮
物
と
な
っ
て
食
卓
を
彩

り
ま
す
。﹁
菜
飯
﹂
は
、
沸
騰
し
た
湯
に
、
す
ぐ
り
菜
を

茎
か
ら
入
れ
て
し
ん
な
り
さ
せ
て
、
細
か
く
切
っ
て
し
ょ

う
油
洗
い
を
し
ま
す
。
煮
干
し
出
汁
と
み
り
ん
と
し
ょ
う

油
で
油
揚
げ
を
煮
て
、
す
ぐ
り
菜
を
ご
は
ん
に
ま
ぜ
て
で

き
あ
が
り
。

新
米
で
甘
酒
を
仕
込
み
、
神
様
へ
供
え
、
五
穀
豊
穣
を
祝

う
﹁
甘
酒
ま
つ
り
﹂
が
明
宝
の
３
つ
の
里
で
今
な
お
行
わ

れ
て
い
ま
す
。
二
間
手
で
は
、
米
を
炊
き
上
げ
て
、
冷
ま

し
た
湯
と
合
わ
せ
粥
を
つ
く
り
、
麹
を
混
ぜ
て
木
樽
に
仕

込
こ
み
ま
す
。
禰
宜
︵
ね
ぎ
︶
の
お
家
で
毎
日
混
ぜ
て
寝

か
せ
た
甘
酒
を
、
神
様
に
お
供
え
し
ま
す
。
ま
つ
り
当
日

に
は
、
境
内
で
、
小
豆
ご
は
ん
と
、
持
ち
寄
ら
れ
た
つ
け

も
ん
、
大
釜
で
温
め
ら
れ
た
甘
酒
を
い
た
だ
き
ま
す
。

果実酒

赤ダツ

つけもん

11月下旬ごろからつけもん
や切り干し大根づくりがは
じまる。「切り漬け」は白菜、
赤かぶらを切って入れ、塩
漬けしたもの、だいたい 10
～15日で食べられる。

「ダツ」とはサトイモの葉
柄部分（ズイキ）のことで、
八頭などの赤い茎のものを
「赤ダツ」と呼びます。シャ
キシャキした歯ざわりが持
ち味で、酢漬けにしたり、
炒め煮にしたり。

秋の恵みに溢れる森を歩い
て見つけたキウイにそっく
りなサルナシやマタタビ
にヤマボウシ……。お家に
帰って、さっそく、とって
おきの果実酒に。

秋

秋
の
味
覚

秋
の
畑

甘
酒
祭
り

月9

月10

月11

どうや？
ひくかい？

もうちょっと！
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ムカゴの味噌漬け（10月）

土のなかにできる山芋は、
地上にツルを伸ばしムカゴ
をつける。葉っぱが黄色く
なるころには熟して指でか
んたんにとることができる。
洗って水気を切り、地味噌
に漬けていただく。

山で遊んでいた子どものこ
ろの記憶。鈴なりになった
アケビを見つけて大興奮。
柔らかくなったアケビを
採って中にある白い果肉を
口に含んで黒く小さな種を
飛ばして食べたものです。

根を切り、葉を落とした茎
をゴザに包んで 2 ～ 3 日
置いておきます。皮をむい
て、少しずつまとめて干し、
よく乾いたらビニール袋に
入れて冷暗所に保存します。
使うときは、ぬるま湯で戻し、
甘辛く煮るなどかんぴょう
のようにいただきます。

収穫した大根を藁で縛って干しておきます。
ぐにゃりと曲がるころ合いを見て、葉を落とし、
樽にぎっしりと並べ、1段ごとに小糠（唐辛子、
塩、乾燥させたナスの葉と柿の皮をくだいた
もの）を 2掴みほど混ぜて、最後は大根葉
でフタをし重しをします。

アケビ

大根の長漬け（ひね漬け）

アク抜きに半月もの時間が
かかる栃。まずは、水につ
けて虫出しをし、天日乾燥。
湯を沸かして皮をむき、木
灰でアク抜きし、3日ほど
流水にさらす。アク抜きを
さらにもう 1度！

皮をむいたズイキを2～3㎝
に切り、塩をふって桶に入れ、
重石をのせて 1週間か10日。
出てくる水は捨てて、えぐ
みがなくなったら、洗って水
気を切り三杯酢や梅酢に漬
けます。

生のズイキは、甘酢漬けに。
皮をむいて、一口の大きさ
に切ったズイキを鍋でから
炒りし、しんなりとしたら、
酢を回しかけて蒸すように
火を入れます。鍋をおろして、
甘酢に漬け込むと、鮮やか
な赤色に。

栃のアク抜き

ズイキの塩漬け ズイキを干すズイキの甘酢漬け

収穫した白菜は、下を向けてしばらく干します。
4つ切りにして、塩をふり下漬けします。1週
間ほどしたら一旦取り出し、葉の間に、塩、
柚子の皮、唐辛子、昆布、ニンニクの細かく刻
んだものを入れ込んで、漬け込みます。あがった
水は捨てていき、3～4日めからいただきます。

白菜の朝鮮漬け

シソの実はしごいてとり、
さっと洗ってザルにあけま
す。熱湯消毒した瓶に入れ、
実の高さの半分くらいまで
しょう油を注ぎ入れます。
秋ミョウガは塩漬けしてか
ら、梅酢に漬けて。

常備菜

秋
に
実
る
木
の
実
や
コ
ケ
︵
キ
ノ

コ
︶。
山
栗
や
胡
桃
は
も
ち
ろ
ん
、

サ
ル
ナ
シ
、
ア
ケ
ビ
、
マ
イ
タ
ケ

や
ナ
メ
コ
な
ど
秋
の
森
は
豊
か
な

食
料
庫
で
す
。

野
山

チャノキの葉とむいた
ときの皮でフタをする！

マイタケ

トチ

サルナシ

クリ

クルミ

クワの実

ナメコ

アケビ
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畑
芋
︵
里
芋
︶
は
、
大
切
な
冬
の
期
間
の
保
存
食
。

芋
を
食
べ
る
と
体
も
温
ま
り
、
満
腹
感
も
抜
群
。

明
宝
で
は
﹁
菜
芋
﹂
と
呼
ば
れ
る
こ
の
料
理
。

畑
芋
と
大
根
葉
、
そ
し
て
煮
干
し
を
入
れ

し
ょ
う
油
で
煮
る
シ
ン
プ
ル
な
も
の
。

忙
し
い
秋
に
大
き
な
鍋
で
、

た
く
さ
ん
つ
く
り
お
き
し
た
料
理
で
す
。

大
根
葉
を
3
～
4
㎝
く
ら
い
に
細
か
く
刻
ん
で
茹
で
て
お
く
。

畑
芋
は
洗
っ
て
皮
を
む
く
。

鍋
に
水
と
煮
干
し
を
入
れ
、
畑
芋
を
入
れ
て
煮
る
。

し
ょ
う
油
を
入
れ
て
、
こ
と
こ
と
と
煮
る
。

1.2.3. 作
り
方

す
ぐ
り
菜
の
場
合
は
、

柔
ら
か
い
の
で
そ
の
ま
ま
。

大
き
く
な
っ
た
葉
は
、

固
い
の
で
一
度
茹
で
て
か
ら
使
う
。

・
畑
芋
（
里
芋
）

・
大
根
葉

・
煮
干
し

・
し
ょ
う
油

材
料

茎を鎌で刈り、クワを大きく打ち込

んで株ごと掘り起こします。里芋は

土を落とし、石臼に尖った小石と水

を入れて、芋を入れて板を左右に動

かし、皮をむく。水路に芋洗用の小

さな水車のある家もあれば、芋洗洗

濯機がある家も！

サトイモは、家の地下や石かけなど

につくった穴に入れておく。傷まない

ように籾殻を敷いて、今は新聞紙だが、

昔は藁で編んだコモをかけて保管した。

秋

収穫と芋洗い

サトイモの保存

生姜じょう油で 焼き大根と

網で皮付きの畑芋を焼いて、生姜

じょう油をつけていただく。つるり

と皮をむいて、ほっこり、ほくほく

とした里芋のなんともおいしくシン

プルな食べ方。親芋の場合は、適当

な大きさに切って、薄めの塩で茹

でておいたものを焼く。

この季節にとれる大根と合わせて

煮ることも多く、例えばこんな食

べ方も。大根をいちょう切りにして、

少量の油で表面をよく焼いたもの

と、塩茹でした里芋と昆布を、し

いたけの戻し汁で煮て、砂糖たま

りで味を整える。

菜
芋

サ
ト
イ
モ

カ
レ
ン
ダ
ー

定
植

収
穫

3

（月）

4

5

6

7

8

9

10

11

12

1

2
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栗
の
皮
を
む
き
、
鍋
に
ひ
た
ひ
た
に
な
る
く
ら
い
水
を
入
れ

て
火
に
か
け
る
。

砂
糖
、
み
り
ん
、
し
ょ
う
油
を
入
れ
て
、
蓋
を
し
て
煮
る
。

と
い
で
20
分
程
度
水
に
つ
け
た
米
に
塩
を
入
れ
て
混
ぜ
る
。

煮
た
栗
を
少
し
の
煮
汁
と
一
緒
に
入
れ
て
炊
く
。

かち栗

秋茄子

そばがき

栗は、料理に使う場合、水分があ

るとむきやすいため、拾ったらす

ぐにむく。保存する場合は、かち

栗に。栗を茹でてそのまま干す。

からからと音がするくらいまで。

食べるときは、皮をむいて水につ

ける。

8月上旬に株を一度剪定すると、

9月頃に再び新芽が出て、皮が薄

くて実がしまり、甘みのました茄子

ができる。この秋茄子は、甘みも

強いけれど、アクも強い。アク抜き

する場合は、しっかりと。収穫して

皮がしんなりした茄子は、焼き茄子

に。新しい茄子は皮がむきにくい。

ソバは畑と山の境あたりで焼畑

をしてつくっていた。盆過ぎには

種を蒔き、11月ごろに収穫。石臼

で挽いたので粗いため、蕎麦を打

つのではなくお湯でといて蕎麦が

きに。砂糖や塩をかけたり、餡子

をかけていただいた。

大
豆
を
水
で
ふ
や
か
し
て
、
柔
ら
か
く
な
っ
た
ら
、
そ
の
ま

ま
火
に
か
け
て
ア
ク
を
と
り
な
が
ら
煮
る
。

出
汁
を
加
え
、
牛
蒡
は
、
4
分
の
1
に
切
っ
て
細
か
く
刻
み
、

人
参
も
同
じ
大
き
さ
に
切
っ
て
大
豆
の
鍋
に
入
れ
る
。

砂
糖
は
早
め
に
入
れ
味
を
な
じ
ま
せ
、
し
ょ
う
油
で
味
を
と

と
の
え
て
い
く
。

茄
子
は
ヘ
タ
を
と
っ
て
、
乱
切
り
に
す
る
。

鍋
に
、
茄
子
、
椎
茸
、
い
ん
げ
ん
、
茗
荷
の
順
に
層
に
な
る

よ
う
に
入
れ
て
、
材
料
の
半
分
ほ
ど
の
水
と
煮
干
し
、
調
味

料
を
入
れ
る
。

蓋
を
し
て
煮
る
。
煮
崩
れ
な
い
よ
う
に
鍋
を
た
び
る
（
鍋
を

振
っ
て
具
を
混
ぜ
る
）。

再
び
煮
て
、
火
を
止
め
味
を
含
ま
せ
る
。

渋
皮
ま
で
て
い
ね
い
に

む
い
て
ほ
っ
こ
り

や
さ
し
い
甘
さ
の
ご
は
ん

茄
子
と
茗
荷

煮
る
と
甘
さ
が
深
ま
る

相
性

慌
て
ず
じ
っ
く
り

煮
る
の
が
秘
訣
。

甘
辛
味
が
あ
と
を
引
く
！

秋
茄
子
は
ア
ク
が
で
る
の
で
た
っ
ぷ
り
の
水
に
5
分
ほ
ど
つ
け
る
。

こ
の
と
き
、
蓋
を
す
る
な
ど
重
石
を
し
て
し
っ
か
り
と
水
に
つ
け
る
。

渋
を
て
い
ね
い
に
と
る
と
き
れ
い
な
栗
ご
は
ん
に
。

砂
糖
を
多
め
に
入
れ
る
と
歯
ご
た
え
の
あ
る
煮
豆
に
。

残
っ
た
煮
豆
は
、
天
ぷ
ら
に
し
て
も
お
い
し
い
。

茄
子
だ
け
を
煮
る
場
合
は
、
茄
子
か
ら

水
が
出
る
の
で
ほ
と
ん
ど
水
は
い
ら
な
い
。

・
栗　

1.5
㎏ 

　
（
皮
を
む
い
た
ら
1
㎏
）

・
米　

1
升

・
茄
子

・
茗
荷

・
大
豆

・
牛
蒡

・
人
参

・
砂
糖　

ひ
と
つ
ま
み

・
み
り
ん　

ひ
と
回
し
半

・
薄
口
し
ょ
う
油　

2
回
し

・
塩　

小
さ
じ
1
強

・
椎
茸

・
い
ん
げ
ん

・
煮
干
し

・
み
り
ん

1.2.3.4.

1.2.3.4.

1.2.3.

作
り
方

作
り
方

作
り
方

材
料

材
料

材
料

・
出
汁

・
砂
糖

・
し
ょ
う
油

栗
ご
は
ん

茄
子
と

茗
荷

　

の
煮
物

大
豆
の
煮
豆

・
濃
口
し
ょ
う
油

・
薄
口
し
ょ
う
油

ナ
ス
カ
レ
ン
ダ
ー

ソ
バ
カ
レ
ン
ダ
ー

ク
リ
カ
レ
ン
ダ
ー

3

（月）

4

5

6

7

8

9

10

11

12

1

2

3

（月）

4

5

6

7

8

9

10

11

12

1

2

定
植

家グ
リ

収
穫

山グ
リ

3

（月）

4

5

6

7

8

9

10

11

12

1

2

収
穫

種
ま
き
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落
葉
樹
の
葉
が
落
ち
る
こ
ろ
、冬
や
わ
い︵
準

備
︶
が
は
じ
ま
り
ま
す
。
野
菜
や
木
の
実
を

干
し
て
、
つ
け
も
ん
づ
く
り
も
ひ
と
段
落
。

し
ん
し
ん
と
寒
さ
が
深
ま
る
中
、
漬
物
樽
の

な
か
の
つ
け
も
ん
も
お
い
し
さ
を
ま
し
て
い

き
ま
す
。
冬
は
、狩
猟
の
季
節
で
も
あ
り
ま
す
。

山
で
と
れ
た
猪
や
鹿
の
肉
は
、
体
を
驚
く
ほ

ど
温
め
て
く
れ
る
の
で
す
。

二十四節気

七日正月・二十日正月
仏様に供えた餅をさげて、小豆を煮たり。
「二十日正月の箱ざらえ」といって、正月
餅を家族でわけ、餅花も下ろす

年の暮れ
正月やわいは、餅花、鏡餅をつくり、磨き
物といって仏具を磨く。鏡餅は、仏壇や
神棚のほか、かまどや井戸にお供えした

年取り
五穀豊穣と一年無事に過ごし、一つ歳をとる
ことができたことを感謝して、神仏にお祈りし
て「年取り」をする。家族で「年取り膳」を囲む

正月
1日には、若水をくみ、お茶を入れ、豆、干し
柿、栗をいただく。互礼会が各地域で行われる。
2日には、「年頭」といって挨拶まわりにいった

節分
立春の前日。明宝では豆まきの風習はな
かったが、豆を炒った

山の講（初寅の日）
山の仕事をする人たちが、山の神にお神
酒をあげて祝った

初午（初午の日）
蚕の繭の形をした米の団子をつくって神
仏に供え、かつて多くの家の収入源であっ
た「養蚕」の成功を祈った

報恩講
親鸞聖人の祥月命日前後に、その遺徳を
しのんで営む浄土真宗の仏事

冬至

大寒

雨水

小寒

大雪

立春

12月22日ごろ。夜がもっ
とも長く、昼が短い日。カボ
チャ粥をいただく

1月20日ごろ。1年でもっと
も寒い時季。「寒の水」で仕込
むと腐らないといわれている

雪が雨へと変わり、氷が溶
けて水となるという意。三寒
四温を繰り返し暖かくなる

寒の入り。節分までの期間を
「寒の内」という。この時期
に味噌やしょう油を仕込む

山地だけでなく、平地でも
雪の降るころ

2月4日ごろ。旧暦の正月。
木々の芽も出はじめるころ

冬

冬の山の

しずまりかえった様

行事と雑節
行事

行事

行事

行事

行事

行事

行事

山 眠 る

雑節

暦

12
月

1
月

2
月
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雪
と
と
も
に
暮
ら
し
が
過
ぎ
て
い
く
、
冬
。

山
里
で
は
昔
、
藁
で
ワ
ラ
ジ
や
ム
シ
ロ
な
ど
を

編
み
、
山
で
獣
を
と
っ
た
り
、
炭
焼
き
を
し
た
り
。

お
母
さ
ん
た
ち
は
、
こ
れ
ま
で
干
し
た
り
、
漬

け
た
り
し
て
き
た
保
存
食
も
つ
か
っ
て
食
事
を

つ
く
る
日
々
で
し
た
。

　

1
月
か
ら
2
月
に
か
け
て
、寒
の
水
を
つ
か
っ

て
味
噌
を
仕
込
み
ま
す
。﹁
地
味
噌
﹂
と
呼
ば

れ
る
郡
上
の
味
噌
は
、
各
家
庭
で
も
つ
く
ら
れ

て
い
ま
し
た
。
や
わ
ら
か
く
、
豆
の
粒
が
残
り
、

香
り
の
高
い
こ
の
地
味
噌
。よ
っ
た（
選
別
し
た
）

大
豆
を
厚
鍋
で
じ
ん
わ
り
と
水
分
を
閉
じ
込
め

る
よ
う
に
煎
っ
て
麹
を
つ
け
る
の
も
一
つ
の
特

徴
で
す
。
味
噌
屋
さ
ん
に
預
け
て
麹
を
つ
け
て

も
ら
っ
た
ら
、
次
は
、
麦
麹
と
甘
み
の
増
す
米

麹
も
加
え
て
、
混
ぜ
合
わ
せ
、
塩
と
水
を
入
れ

て
仕
込
み
は
完
了
で
す
。
樽
に
入
れ
て
、
枯
れ

た
朴
葉
の
葉
を
敷
き
詰
め
、
フ
タ
を
し
て
、
丸

く
て
平
た
い
石
を
敷
き
詰
め
ま
す
。
た
ま
り
が

た
っ
ぷ
り
と
あ
が
っ
て
く
る
の
で
、
夏
の
暑
い

時
期
に
は
、
フ
タ
を
と
っ
て
二
日
お
き
に
混
ぜ

ま
す
。
ふ
た
夏
越
え
る
と
お
い
し
い
味
噌
に
！

﹁
ほ
ん
こ
さ
ま
﹂
は
、
親
鸞
聖
人
の
祥
月
命
日
前

後
に
行
わ
れ
る
法
要
で
、﹁
報
恩
感
謝
﹂
を
改
め

て
感
じ
る
大
切
な
日
と
も
な
り
ま
す
。
神
仏
参

詣
の
お
世
話
を
す
る
﹁
講こ

う
も
と元
﹂
は
、
門
徒
が
毎

年
交
代
で
勤
め
、
年
番
と
呼
ば
れ
ま
す
。
と
れ

た
米
と
、
野
菜
や
山
の
も
の
を
つ
か
っ
て
煮
し

め
や
和
え
物
な
ど
の
精
心
料
理
を
、
各
人
が
家

で
つ
く
っ
て
持
ち
寄
り
ま
す
。こ
の
お
斎と

き

は
、﹁
た

か
た
か
ま
ん
ま
に
、
豆
腐
、
芋
、
こ
ん
に
ゃ
く
、

そ
れ
に
じ
ん
だ（
汁
）。
檀
家
で
な
く
て
も
、
木

札
を
も
ら
っ
て
お
斎
に
つ
け
た
で
、
子
ど
も
の

楽
し
み
﹂
で
も
あ
り
ま
し
た
。

味
噌
づ
く
り

報
恩
講

餅つき

昔は、ごっつおだった「餅」。29日

は「苦をつく」などとされ縁起を

担いで28日ごろにみんなでついた

もの。いく臼もつきました。白い餅

はもちろん、春に干しておいたヨ

モギをぬるま湯につけてアクを抜き、

餅米が蒸しあがるころに一緒にセ

イロで温めてよもぎ餅をつきました。

栃餅、大豆を混ぜて蒸した豆餅な

ど家族が好きな種類をいく色
いろ

もつき、

このとき鏡餅やもち花も一緒につ

くります。

たかたかまんま
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12
月
中
旬
か
ら
、
ね
ず
し
を
漬
け
込
み
は
じ
め
、
27
、28
日

あ
た
り
の
餅
つ
き
と
続
き
、
29
日
ご
ろ
に
は
、
豆
腐
や

こ
ん
に
ゃ
く
も
つ
く
り
ま
す
。
た
ん
と
つ
く
り
ま
す
か
ら
、

保
存
も
し
ま
す
。
豆
腐
は
、
厚
め
に
切
っ
て
囲
炉
裏
の
火

で
表
面
を
焼
き
、
水
舟
に
入
れ
て
保
存
も
し
た
そ
う
で
す
。

﹁
年
取
り
﹂
の
ご
っ
つ
お
に
は
、
煮
し
め
、
数
の
子
、
黒
豆
、

田
作
り
の
ほ
か
に
、
ね
ず
し
、
大
根
な
ま
す
、
こ
ん
に
ゃ
く

の
白
和
え
な
ど
が
並
び
ま
し
た
。

正
月
は
、
一
年
の
は
じ
め
で
あ
る
と
と
も
に
、
一
つ
齢
を

重
ね
る
祝
い
。
年
取
り
膳
を
い
た
だ
い
た
あ
と
、
初
も
う

で
を
す
ま
せ
て
、
家
族
と
す
ご
し
ま
す
。
元
旦
の
朝
に
は
、

縁
起
物
の
お
膳
と
、
雑
煮
を
い
た
だ
き
ま
す
。

昔
は
、
年
始
の
ご
挨
拶
に
見
え
た
お
客
様
に
も
膳
が
出

さ
れ
、
お
母
さ
ん
た
ち
は
休
む
暇
も
な
か
っ
た
そ
う
で
す
。

お
膳
に
は
、
菓
子
碗
や
ね
ず
し
、
塩
鱒
な
ど
の
焼
き
魚
、

野
菜
の
煮
し
め
や
黒
豆
な
ど
が
並
ん
だ
そ
う
で
す
。

山
里
、
明
宝
で
は
、
昭
和
ま
で
各
家
で
養
蚕
が
盛
ん
に
行

わ
れ
て
い
ま
し
た
。
2
月
の
初
午
の
こ
ろ
、
蚕
が
丈
夫
に

育
ち
、
立
派
な
繭
が
で
き
る
よ
う
に
と
祈
っ
て
神
様
に
繭

と
同
じ
形
を
し
た
米
粉
で
つ
く
っ
た
団
子
を
お
供
え
し
ま

す
。
団
子
を
蒸
す
と
き
に
は
、
も
ち
花
の
木
を
か
ま
ど
に

く
べ
て
一
緒
に
燃
や
し
た
そ
う
で
す
。

※
二
間
手
で
は
、
旧
暦
2
月
の
午
の
日
︵
3
月
中
旬
ご
ろ
︶
に
神
事

　
を
行
い
ま
す
。

年取り

餅

初午だんご

二間手では、禰宜（1年間
宮の守りをする役）が回っ
てきている組のものが集まり、
お供えする団子をみんなで
つくる。

明宝では、餅をよく食べる。
しろはもちろん、ヨモギや
栃、豆などを入れ、家族の
大好きな餅を何種類もつく。
ふだんには餅にお茶をかけ
ていただくことも。

大晦日。早めにお風呂に
入って、準備を整え、五穀
豊穣と一年を無事に過ごし、
一つ歳をとることができた
ことを感謝して、神仏にお
祈りして「年取り」をする。

冬

正
月
や
わ
い

初
午

正
月

月12 

月2

月1
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昔は、正月、法事などには、
各家で豆腐をひきました。箱
に濾し布をしき、重石をお
いて水気をしぼります。で
きた豆腐は厚めに切ってフ
ライパンに油を引いて、表
面を焼いて、焼き豆腐をつ
くり、煮しめにも使います。

「餅２切れ、三角に切った豆
腐、里芋。出汁はウムシ（煮
干し）といったところ」（明
宝村史）。餅を味噌汁に入
れたり、お茶をかけたりと、
とにかく餅をよく食べます。

女性陣が、米の粉にぬるま
湯を入れてこね、平らにし、
熱湯で次々と茹でていく。男
性陣は茹で上がった団子を
石臼で搗いていく。

手づくり豆腐

茹でる

昔は、長くもつので、こん
にゃくも手づくりしました。
氷が張るような桶の中に入
れて使ったそうです。煮し
めにしたり、白和えにした
りと、大切な正月のごっつ
おだったのです。

七日正月は仏様に供えた餅
をさげて、小豆を煮ていた
だきました。七草粥のかわ
りに、タカキビなどの餅を
入れて食べたりしたそうです。

台となる木は、モミジが主
で、マイシャギ（エゴノキ）
などが使われます。切り株
から若い枝が伸びているも
のを選び、白い餅をつけます。
いのま（居間）の鴨居につ
けました。

手づくりこんにゃく

ぜんざい 雑煮もち花

いい塩梅についた団子を棒
状に伸ばし、これを小さく
切ってまるめて、2本の指
でキュッキュとくびれをつ
くって繭の形にしていく。

神事のあと、宮で団子がま
かれるが、拾った団子を各
家に持ち帰り、焼いて、しょ
う油につけたり、砂糖だま
りをつけていただく。

繭型にする焼く

ねずしとは、魚と野菜を、
米と麹と塩で漬け込み、発
酵させて食べる寒い山間地
ならではの郷土食。「なれず
し」の一種。塩鱒、塩鮭、鰊、
鯖など好みで漬けます。

ねずし

冬
は
狩
猟
の
シ
ー
ズ
ン
で
す
。
熊

や
、
猪
、
そ
し
て
鹿
。
明
宝
の
山

に
は
た
く
さ
ん
の
動
物
が
棲
ん
で

い
ま
す
。

山

シシ鍋・シシ汁
冬のごっつお、シシ鍋。猟
師さんからもらった肉を鍋
や汁にしていただきました。
シシ汁は、豚汁をつくる要
領で。出汁を入れて沸騰さ
せ、味噌を入れたところに、
シシ肉と野菜を入れ、最後
に味噌と少量の砂糖で味を
整えます。からだが温まる
「ぬくとまり薬」！

クマ

シシ

アナグマ

ウサギ

イタチ・テン

山鳥

シカ

123
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寄
せ
豆
腐

　
　

づ
く
り

収
穫
し
て
干
し
た
大
豆
を
つ
か
っ
て

正
月
用
の
豆
腐
を
つ
く
り
ま
す
。

つ
く
る
と
き
に
で
き
る
﹁
お
か
ら
﹂。

お
か
ら
の
煮
物
を
、
し
っ
と
り
、
ふ
わ
ふ
わ
に

つ
く
る
コ
ツ
を
お
母
さ
ん
か
ら
教
わ
り
ま
し
た
。

き
の
こ
と
ち
く
わ
を
切
り
、フ
ラ
イ
パ
ン
に
油
を
多
め
に
引
き
、

強
火
で
炒
め
る
。
お
か
ら
を
入
れ
て
炒
め
て
い
く
。

あ
る
程
度
パ
ラ
ッ
と
し
て
き
た
ら
、
煮
干
し
で
と
っ
た
出
汁

と
酒
を
た
っ
ぷ
り
と
入
れ
る
。

み
り
ん
を
多
め
に
入
れ
、
よ
く
練
る
よ
う
に
ゆ
っ
く
り
煮
て
、

輪
切
り
に
し
た
葱
を
た
っ
ぷ
り
入
れ
る
。

中
火
に
し
て
、
薄
口
し
ょ
う
油
を
ま
わ
し
か
け
る
。
焦
が
さ
な
い

よ
う
注
意
す
る
。仕
上
げ
に
濃
口
し
ょ
う
油
を
香
り
づ
け
に
少
々
。

大
豆
を
一
昼
夜
た
っ
ぷ
り
の
水
で
ふ
や
か
す
。

数
回
に
分
け
て
、
大
豆
と
大
豆
を
戻
し
た
水
を
ミ
キ
サ
ー
に
か
け
る
。

水
は
だ
い
た
い
、
豆
の
倍
く
ら
い
入
れ
る
。

鍋
に
移
し
て
、
中
火
で
煮
る
。
焦
が
さ
な
い
よ
う
木
べ
ら
で
混
ぜ
る
。

温
め
て
お
い
た
桶
と
ザ
ル
に
漉
し
布
を
の
せ
熱
い
ま
ま
流
し
込
む
。

漉
し
布
を
し
ぼ
る
。

豆
乳
を
渦
が
巻
く
よ
う
に
混
ぜ
な
が
ら
、
ぬ
る
ま
湯
で
と
い
た
に
が
り

を
渦
に
合
わ
せ
て
入
れ
て
い
く
。
十
字
を
切
る
よ
う
に
渦
を
止
め
る
。

だ
ん
だ
ん
固
ま
っ
て
い
く
の
で
静
か
に
寄
せ
て
い
く
。

1.2.3.4.

1.2.3.4.5.

と
に
か
く
よ
く
混
ぜ
な
が
ら
煮
る
。
炒
り
な
が
ら
練
る
。

ミ
キ
サ
ー
が
な
い
時
代
は
、
石
臼
で
。

目
安
は
、
細
か
い
粒
が
わ
ず
か
に
感
じ
ら
れ
る
ほ
ど
。

作
り
方

・
お
か
ら

・
椎
茸
や
き
の
こ

　
（
ヒ
ラ
タ
ケ
な
ど
）

・
ち
く
わ

・
葱

※
牛
蒡
、
人
参
を
入
れ
る
と
美
味
。

・
大
豆　

300
g

・
水　

1
ℓ

・
に
が
り　

大
さ
じ
1
杯

・（
ぬ
る
ま
湯

100
㏄
）

・
煮
干
し
出
汁

・
酒

・
み
り
ん

・
薄
口
し
ょ
う
油

・
濃
口
し
ょ
う
油

材
料

材
料

作
り
方

パ
サ
パ
サ
だ
と
、
お
か
ら
は
う
ん
も
う
な
い
、
ふ
わ
ふ
わ
に
。

卵
を
溶
い
て
混
ぜ
て
も
お
い
し
い
。

も
こ
も
こ
と
泡
が
出
て
き
た
ら
、
び
っ
く
り
水
。

青
臭
い
よ
う
な
生
っ
ぽ
さ
が
な
く
な
っ
て
、

香
ば
し
い
煮
豆
の
よ
う
な
匂
い
に
な
る
ま
で
煮
る
。

木
べ
ら
で
押
し
な
が
ら
、
ど
ん
ど
ん
小
さ
く
し
ぼ
っ
て
い
く
。

豆
乳
と
お
か
ら
の
で
き
あ
が
り
。

漉
し
布
に
の
せ
包
み
、
冷
蔵
庫
に
入
れ
て
お
く
と
2
〜
3
日

保
存
で
き
る
。

冬

おからを炊いたごはんに混ぜ
合わせて、平らににぎって、表
面を焼いた「おからもち」は、
農作業のときありがたいごはん。

豆
腐
の
お
か
ら

大
豆
カ
レ
ン
ダ
ー

3

（月

4

5

6

7

8

9

10

11

12

1

2

種
ま
き

収
穫

）
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塩
漬
け
し
て
い
た
大
根
と
人
参
の
水
気
を
か
た
く
し
ぼ
る
。

塩
鱒
を
洗
っ
て
切
る
。

ご
は
ん
は
人
肌
に
冷
ま
し
溶
か
し
て
お
い
た
麹
と
混
ぜ
、
1

と
混
ぜ
合
わ
せ
る
。

桶
に
入
れ
て
、
重
石
を
の
せ
、
1
ヵ
月
間
ほ
ど
で
お
い
し
く

い
た
だ
け
る
。

た
わ
し
で
芋
を
よ
く
洗
い
、
皮
を
と
り
、
芽
を
と
り
除
い

て
水
か
ら
煮
る
。

芋
は
適
当
な
大
き
さ
に
切
っ
て
煮
て
い
く
。
茹
で
汁
と
と
も

に
ミ
キ
サ
ー
に
か
け
る
。

こ
ね
鉢
に
移
し
て
、こ
ん
に
ゃ
く
を
よ
く
練
っ
た
後
、お
湯

250
㏄

に
炭
酸
ソ
ー
ダ
を
と
き
、少
し
ず
つ
加
え
な
が
ら
ム
ラ
な
く
こ
ね
る
。

空
気
を
入
れ
な
い
よ
う
に
こ
ん
に
ゃ
く
を
す
く
っ
て
丸
め
、

沸
騰
し
た
湯
に
入
れ
て
、
20
～
30
分
茹
で
る
。

大
根
と
人
参
は
皮
を
む
き
、
千
切
り
に
し
て
塩
を
ふ
る
。

堅
豆
腐
を
ザ
ル
に
の
せ
て
水
切
り
し
、
潰
す
。
ピ
ー
ナ
ッ
ツ

を
す
り
鉢
で
す
り
、
豆
腐
も
加
え
滑
ら
か
に
な
る
ま
で
す
っ

て
、
砂
糖
、
塩
、
酢
で
味
を
と
と
の
え
る
。

1
と
2
を
混
ぜ
あ
わ
せ
味
を
確
認
し
、
足
り
な
い
味
は
足
し

て
い
く
。

ね
ず
し
は
、

塩
鱒
な
ど
の
魚
で
つ
く
る

正
月
の
ご
っ
つ
お
。

昔
は
、

こ
ん
に
ゃ
く
も
手
づ
く
り
。

煮
し
め
や
ピ
リ
辛
に
。

紅
白
な
ま
す
に
豆
腐
と

ピ
ー
ナ
ッ
ツ
が
絡
む

ま
ろ
や
か
な
一
品
。

下準備

こんにゃく芋

こんにゃくの白和え

漬ける 1週間前には、麹をとろと

ろになるように溶かし、大根と人

参は皮をむいて短冊に切り、２%

の塩で漬けておく。前日に、塩鱒

は塩辛いので、薄い塩水（迎え塩）

につけて塩出しをする。

こんにゃく芋は、畑で３年育てら

れる。春植えて、秋に収穫し保存

することの繰り返し。いよいよ大

きくなったら収穫をして、こん

にゃくをつくる。

切って下茹でしたこんにゃくに、

出汁としょう油で味をつけて煮た

ものを冷ます。水切りをした豆腐

とゴマやクルミ、ピーナッツなどを

すって、砂糖、塩、酒を入れ味つ

けし、こんにゃくを混ぜて器にもる。

茹
で
汁
は
と
っ
て
お
く

塩
味
を
み
て
う
す
い
よ
う
な
ら
ば
塩
を
足
す
。

一
晩
漬
け
て
、
か
ん
か
ん
に
水
を
切
る
（
ぎ
ゅ
っ
と
硬
く
絞
る
）。

こ
ね
方
に
は
コ
ツ
が
あ
る
！

・
米　

5
合
～
1
升

 

（
大
根
の
大
き
さ
に
よ
っ
て
）

・
麹　

500
g

・
大
根　

10
本
（
2
㎏
）

・
こ
ん
に
ゃ
く
芋　

1
㎏

・
こ
ん
に
ゃ
く
の
茹
で
汁
（
13
～
18
カ
ッ
プ
）

2.6
ℓ

・
大
根　

1
本
（
柔
ら
か
い
も
の
）

・
人
参　

少
々
（
彩
り
程
度
）

・
堅
豆
腐　

1
／
2
丁

　
（
な
い
場
合
は
普
通
の
豆
腐
で
も
よ
い
が
よ
く
水
切
り
す
る
）

・
人
参　

3
～
4
本
（

200
g
）

・
魚
（
塩
鱒
）　

1
尾

・
塩　
大
根
が
少
し
辛
く
な
る
程
度

・
柚
子　

適
宜

・
炭
酸
ソ
ー
ダ　

30
g

1.2.3.

1.2.3.4.

1.2.3.

作
り
方

作
り
方

作
り
方

材
料

材
料

材
料

乾
燥
し
た
朴
葉
の
葉
を
蓋
に
す
る
。

水
が
あ
が
っ
て
き
た
ら
、
捨
て
る
。

ね
ず
し

手
づ
く
り

こ
ん
に
ゃ
く

白
和
え

　

な
ま
す

・
ピ
ー
ナ
ッ
ツ　

1
／
3
カ
ッ
プ

・
塩　

砂
糖　

酢　

適
宜

米
カ
レ
ン
ダ
ー

3

（月）

4

5

6

7

8

9

10

11

12

1

2

田
植
え

収
穫

こ
ん
に
ゃ
く

カ
レ
ン
ダ
ー

大
根
（
秋
ま
き
）

カ
レ
ン
ダ
ー

3

（月）

4

5

6

7

8

9

10

11

12

1

2

芋
植
え
付
け

（
3
年
後
）収
穫

3

（月）

4

5

6

7

8

9

10

11

12

1

2

収
穫

種
ま
き
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煮
干
し
や
昆
布
な
ど
の
海
産
物
は
、
昔
は
行

商
さ
ん
が
自
転
車
で
売
り
に
来
て
、
量
り
売
り

し
て
く
れ
た
と
い
い
ま
す
。
明
宝
で
出
汁
と
い

う
と
煮
干
し
出
汁
。
煮
干
し
は
一
昼
夜
ふ
や
か

し
ま
す
。
こ
の
と
き
の
量
は
、
だ
い
た
い
1
升

の
水
に
ひ
と
に
ぎ
り
ほ
ど
。
煮
干
し
が
、
古
く

な
っ
た
ら
、
臭
い
が
で
る
の
で
頭
と
腹
を
と
っ

て
使
い
ま
す
。
出
汁
を
と
っ
た
﹁
煮
干
し
﹂
は
、

み
り
ん
、
酒
、
し
ょ
う
油
で
炒
っ
て
、
ぱ
ら
り

と
ゴ
マ
を
か
け
て
佃
煮
に
。

　

昔
は
、
こ
の
ふ
や
か
し
た
煮
干
し
を
入
れ
た

﹁
う
む
し
（
煮
干
し
）め
し
﹂
が
家
の
ご
っ
つ
お

で
し
た
。
牛
蒡
、
人
参
、

油
揚
げ
、
そ
し
て
干
し

椎
茸
と
戻
し
汁
。
こ

れ
に
し
ょ
う
油
を
加

え
て
、
ご
は
ん
を
炊

き
ま
し
た
。

　

神
事
や
行
事
に
と
て
も
よ
く
登
場
す
る
の
が
、

小
豆
ご
は
ん
。
昔
は
、
餅
米
も
つ
く
っ
て
い
ま

し
た
が
、
だ
い
た
い
を
餅
に
使
う
の
で
、
赤
飯

と
い
う
よ
り
は
、
米
を
使
っ
た
小
豆
ご
は
ん
を

炊
く
お
家
が
多
く
あ
り
ま
し
た
。
一
晩
水
に
つ

け
た
小
豆
を
、
弱
火
で
か
た
め
に
煮
て
お
き
、

少
々
の
塩
を
加
え
て
煮
汁
と
と
も
に
ご
は
ん
を

炊
き
ま
す
。

　

明
宝
で
は
、
か
ぼ
ち
ゃ
粥
を
炊
い
て
冬
至
に

い
た
だ
き
ま
す
。
風
邪
を
引
き
ま
せ
ん
よ
う
に

と
願
い
を
込
め
て
、
2
～
3
セ
ン
チ
角
に
切
っ
た

か
ぼ
ち
ゃ
と
米
を
土
鍋
に
入
れ
炊
き
込
み
、
わ
ず

か
な
砂
糖
と
し
ょ
う
油
で
味
つ
け
し
ま
す
。

　

ひ
い
な
さ
ま
や
報
恩
講
の
と
き
な
ど
に
出
さ

れ
る
菓
子
椀
。
干
し
椎
茸
や
焼
き
豆
腐
、
人
参

な
ど
を
切
り
、
そ
れ
ぞ
れ
に
味
を
ふ
く
ま
せ
て

お
い
て
、
煮
干
し
で
と
っ
た
甘
め
の
汁
を
は
っ

て
い
た
だ
き
ま
す
。

　

掛
踊
で
知
ら
れ
る
寒
水
に
伝
わ
る
、
葬
式
で

男
衆
が
つ
く
り
、
ふ
る
ま
う
甘
辛
い
汁
。
郡
上

南
蛮
を
焦
が
さ
な
い
よ
う
に
炒
っ
て
袋
に
入
れ
、

椎
茸
で
と
っ
た
出
汁
に
、
し
ょ
う
油
、
み
り
ん
、

貴
重
な
砂
糖
を
た
っ

ぷ
り
と
。
沸
か
な
い
よ

う
に
じ
っ
く
り
煮
立

て
、
南
蛮
の
辛
み
を

出
し
て
い
き
、
5
ミ
リ

角
に
切
っ
た
豆
腐
を

入
れ
て
で
き
あ
が
り
。

出
汁
は
煮
干
し

冬
至
に
い
た
だ
く

か
ぼ
ち
ゃ
粥

行
事
に
欠
か
せ
な
い

小
豆
ご
は
ん

明
宝
独
特
の

甘
め
の
汁
、
菓
子
椀

葬
式
や
建
前
な
ど
に

出
さ
れ
た
つ
ぎ
汁

山
里
・
明
宝
の

　

食
べ
る
こ
と

　
　
　

よ
も
や
ま
話
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土
の
中
に
巣
を
つ
く
る
地
蜂
（
ク
ロ
ス
ズ
メ

バ
チ
）
の
巣
を
と
る
﹁
地
蜂
追
い
﹂。
カ
エ
ル
や

川
魚
な
ど
の
エ
サ
を
ぶ
ら
さ
げ
て
、地
蜂
を
誘
い
、

目
印
を
持
た
せ
て
、
追
い
か
け
ま
す
。
巣
を
探

し
あ
て
、
煙
を
入
れ
気
絶
さ
せ
て
掘
り
出
す
の

で
す
。
は
ち
の
こ
は
、
山
間
部
の
貴
重
な
タ
ン

パ
ク
源
。
お
母
さ
ん
た
ち
も
喜
び
、
巣
か
ら
幼

虫
を
一
匹
ず
つ
取
り
出
し
て
、
は
ち
の
こ
め
し

を
炊
き
ま
し
た
。

　

は
ち
の
こ
は
、
地
蜂
や
、
軒
下
な
ど
に
巣
を

つ
く
る
ヘ
イ
ジ
（
ス
ズ
メ
バ
チ
）
な
ど
の
幼
虫

の
総
称
で
す
。
は
ち

の
こ
め
し
は
、
炒
っ

て
、
砂
糖
、
酒
、
し
ょ

う
油
な
ど
で
味
を
つ

け
た
佃
煮
を
ま
ぜ
て

い
た
だ
き
ま
す
。

　

家
に
釣
り
を
す
る
家
族
が
い
る
と
、
そ
の
食

卓
に
も
ア
マ
ゴ
や
イ
ワ
ナ
と
い
っ
た
川
魚
が
登

場
し
ま
す
。
塩
焼
き
や
一
夜
干
し
、
甘
露
煮
な

ど
で
い
た
だ
き
ま
す
。
甘
露
煮
は
、
川
魚
を

焼
い
て
か
ら
煮
し
め
て
い
き
ま
す
。
こ
の
と
き
、

梅
ジ
ュ
ー
ス
を
つ
く
る
際
に
出
た
梅
と
一
緒
に

煮
て
臭
み
を
と
る
こ
と
も
。
実
山
椒
を
入
れ
て

も
美
味
。

　

卵
を
と
る
た
め
に
、
庭
先
で
飼
っ
て
い
た
鶏
。

卵
を
産
ま
な
く
な
る
と
、
潰
し
て
、
手
づ
く
り

味
噌
や
し
ょ
う
油
を
ベ
ー
ス
に
し
た
自
家
製
ダ

レ
に
漬
け
込
ん
で
、
畑
で
と
れ
た
野
菜
と
一
緒

　

朝
晩
の
寒
暖
差
が
あ
る
明
宝
で
は
、
甘
く
て

お
い
し
い
も
の
が
で
き
る
の
で
、
ト
マ
ト
づ
く

り
が
盛
ん
で
す
。
市
場
で
売
る
と
な
る
と
、
ト

マ
ト
は
緑
の
ま
ま
で
出
荷
す
る
こ
と
に
な
り
ま

す
。
畑
で
熟
し
た
ト
マ
ト
は
自
家
用
に
な
る
の

で
す
。
完
熟
ト
マ
ト
は
、
ジ
ュ
ー
ス
に
し
た
り

ケ
チ
ャ
ッ
プ
に
し
た
り
と
、
お
母
さ
ん
た
ち
は

工
夫
し
て
き
た
の
で
す
。

に
炒
め
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。
今
で
も
、
家
族

や
地
域
、
老
い
も
若
き
も
集
ま
る
と
囲
ん
で
食

べ
る
郷
土
料
理
で
す
。

　

栃
の
ア
ク
抜
き
は
た
い
へ
ん
、
と
い
う
話
し

を
前
述
し
ま
し
た
が
、
皮
む
き
の
と
き
に
活
躍

す
る
の
が
﹁
栃
く
ね
り
﹂
と
い
う
道
具
。
曲
が
っ

た
木
を
山
で
探
し
て
き
て
組
み
合
わ
せ
、
上
下

を
反
対
に
﹁
く
じ
る
﹂
よ
う
に
使
い
ま
す
が
、

こ
の
道
具
は
自
分
た

ち
で
手
づ
く
り
し
ま

し
た
。
体
の
延
長
と

な
る
道
具
は
ほ
か
に

も
、
す
り
こ
ぎ
棒
や
、

豆
か
ち
棒
な
ど
が
あ

り
、
明
宝
歴
史
民
俗

資
料
館
に
展
示
さ
れ

て
い
ま
す
。

貴
重
な
た
ん
ぱ
く
源
！

は
ち
の
こ
め
し

川
魚
の

い
た
だ
き
方

ひ
ね
た
鶏
で

つ
く
っ
た
鶏
ち
ゃ
ん

む
だ
な
く
い
た
だ
く
知
恵

ケ
チ
ャ
ッ
プ

手
づ
く
り
し
て
き
た

食
の
道
具




