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湯
気
が
立
ち
上
り
、

包
丁
の
音
が
響
く
台
所

─
─

。

何
品
も
の
料
理
が
並
ぶ
食
卓
。

明
宝
の
お
母
さ
ん
た
ち
は
、
畑
で
家
族
が
食
べ
る

野
菜
を
育
て
、
野
山
の
恵
み
を
い
た
だ
き
、
一
度

に
た
く
さ
ん
と
れ
た
ら
、
保
存
を
し
て
次
の
季
節

の
た
め
の
準
備
も
し
な
が
ら
暮
ら
し
て
い
ま
す
。

﹁
た
ー
ん
と
つ
く
る
で
、
お
い
し
い
ん
な
。
家
族
の

調
子
を
見
な
が
ら
、
自
分
の
家
の
味
を
つ
く
っ
て

い
け
ば
い
い
ん
や
﹂

こ
の
冊
子
で
紹
介
し
て
い
る
季
節
の
レ
シ
ピ
は
、

ビ
ス
タ
ー
リ
マ
ー
ム
の
お
母
さ
ん
た
ち
が
そ
の
ま

た
お
母
さ
ん
た
ち
に
聞
き
取
り
を
し
て
集
め
た
も

の
の
一
部
で
す
。

明
宝
の

お
母
さ
ん
の

里
山
暮
ら
し
か
ら
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お
母
さ
ん
た
ち
の
レ
シ
ピ
は
、
日
々
変
化
し
て
い

く
の
で
こ
の
冊
子
は
、
ほ
ん
の
入
り
口
。

ぜ
ひ
明
宝
の
お
ば
あ
さ
ん
や
お
母
さ
ん
た
ち
に
お

話
し
を
聞
い
た
り
、
一
緒
に
つ
く
っ
て
み
た
り
し

て
み
て
く
だ
さ
い
。

最
初
は
、
う
ま
く
で
き
な
く
た
っ
て
大
丈
夫
。
ま

ず
は
、
や
っ
て
み
て
、
日
々
の
暮
ら
し
を
て
い
ね

い
に
重
ね
る
こ
と
。

季
節
が
め
ぐ
る
と
、
つ
く
っ
た
り
、
食
べ
た
く
な
る
。

そ
ん
な
料
理
が
増
え
て
い
き
、
気
が
つ
け
ば
き
っ

と
豊
か
な
暮
ら
し
の
な
か
に
い
る
は
ず
で
す
。

ビ
ス
タ
ー
リ
マ
ー
ム

明
宝
﹁
ビ
ス
タ
ー
リ
マ
ー
ム
﹂
は
、
岐
阜
県
郡
上
市
明
宝
が
大
好
き

な
民
宿
・
旅
館
の
﹁
女
将
の
会
﹂
で
す
。
ビ
ス
タ
ー
リ
と
は
、ネ
パ
ー

ル
語
で﹁
の
ん
び
り
﹂の
こ
と
。﹁
自
然
と
の
ん
び
り
ふ
れ
あ
い
た
い
﹂

と
願
う
お
客
さ
ま
に
、
明
宝
の
食
材
を
使
っ
た
お
料
理
と
、
楽
し
い

里
山
体
験
を
提
供
し
て
い
ま
す
。

春
は
、
新
緑
と
山
菜
。
夏
は
、
川
遊
び
に
鮎
。
秋
は
、
紅
葉
と
山
の
幸
。

そ
し
て
、
冬
に
は
、
雪
と
ジ
ビ
エ
、
つ
け
も
ん
な
ど
の
保
存
食
が
食

べ
ご
ろ
に
。
明
宝
の
女
将
の
手
づ
く
り
料
理
は
、
明
宝
満
載
。
地
元

の
食
材
を
使
っ
た
﹁
ほ
っ
こ
り
で
き
る
料
理
﹂
で
す
。

ビ
ス
タ
ー
リ
マ
ー
ム
は
体
験
も
行
な
っ
て
い
て
、
女
将
が
普
段
し
て

い
る
手
仕
事
を
お
教
え
し
ま
す
。
お
客
様
と
一
緒
に
﹁
へ
ぇ
～
、
そ

う
な
の
ね
﹂
と
発
見
の
喜
び
を
分
か
ち
合
え
る
こ
と
が
何
よ
り
嬉
し

い
の
で
す
。
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明
宝
の
山
々
に
咲
く
白
い
コ
ブ
シ
の
花
が
、

春
を
告
げ
ま
す
。
お
母
さ
ん
た
ち
は
、
山
菜

を
と
り
に
野
山
を
歩
い
た
り
、
夏
に
食
べ
る

野
菜
の
種
を
蒔
い
た
り
と
大
忙
し
。
春
の
味

覚
の
代
表
と
い
え
る
山
菜
は
、
食
べ
も
の
の

少
な
い
冬
の
山
国
に
と
っ
て
、
あ
り
が
た
い

保
存
食
。
と
っ
た
山
菜
は
、
春
の
食
卓
に
並
ぶ

の
は
も
ち
ろ
ん
の
こ
と
、
干
し
た
り
、
冷
凍

し
た
り
し
て
冬
に
備
え
ま
す
。

暦二十四節気 行事と雑節
3
月

4
月

5
月 八十八夜

立春から88日目。農作物の種まきの目安。
連休を境に霜の降りない安定した気候に

ひいなまつり

雪深い山里、明宝の桃の節句は４月３日。
ヒイナサマと呼ばれる土びなが飾られる

春の土用

立夏の前の18日間。冬に漬けたつけもんも、
そろそろ古漬けに

井普請（4月中旬～）

田しごとの前に、山水の流れる水路を補修
したり、皆で掃除する

田植え・夏野菜の定植

田んぼに水が入り、次々と苗が植えられ
ていく

春の彼岸

春分の日の 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

啓蟄

春分

清明

穀雨

立夏

小満

大地が暖まり、冬ごもりを
していた虫たちが、地上に
出てくるころ

コブシがたくさん
咲く年は豊作！

3月21日ごろ。昼夜の長さは
ほぼ同じに。夏至まで、だん
だん昼の時間が長くなる

春先のすべてが明るく清ら
かで、清々しいころ

すべての穀物を潤す春の雨
が降り注ぐころ

5月６日ごろ。山々の緑が
濃くなっていく

草木生い茂るころ。田植え
が始まる

山 笑う
春の山の草木が

一斉に若葉をふいて

明るいかんじになる様

雑節

雑節

雑節

行事

行事

行事

春
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手
編
み
の
腰
か
ご
に
長
靴
。
手
に
は
軍
手
や
ゴ
ム

手
袋
に
よ
く
切
れ
る
刃
物
。
こ
れ
が
お
母
さ
ん
た

ち
の
山
菜
と
り
の
基
本
ス
タ
イ
ル
。
里
山
に
暮
ら

す
お
母
さ
ん
た
ち
は
、
山
菜
を
と
る
と
き
、
全
部
は

と
ら
ず
に
株
の
半
分
を
残
し
た
り
、
1
番
芽
だ
け

と
っ
て
2
番
芽
や
3
番
芽
を
残
し
た
り
。
そ
の

山
菜
が
ま
た
ち
ゃ
ん
と
生
き
て
い
け
る
よ
う
慎

重
に
摘
む
の
で
す
。

　

長
い
冬
を
終
え
、草
木
の
芽
吹
き
を
待
つ
早
春
。

雪
が
溶
け
は
じ
め
た
野
山
に
は
、
フ
キ
ノ
ト

ウ
が
あ
ち
こ
ち
か
ら
顔
を
出
し
ま
す
。
山
々
は

春
霞
を
ま
と
い
、
静
か
に
降
り
注
ぐ
雨
を
浴
び
、

植
物
た
ち
は
勢
い
よ
く
ぐ
ん
ぐ
ん
と
伸
び
て
い

き
ま
す
。
や
が
て
大
量
の
雪
解
け
水
が
川
へ
と

流
れ
込
み
、
川
虫
や
魚
た
ち
も
忙
し
く
動
き
始

め
ま
す
。
き
ら
き
ら
と
輝
く
生
命
に
満
ち
た
季
節
。

よ
う
や
く
訪
れ
た
春
の
光
を
浴
び
、
山
の
淡
い

緑
は
刻
一
刻
と
濃
さ
を
増
し
て
い
く
の
で
す
。

　

里
の
畑
で
は
、
冬
を
越
し
た
春
菜
な
ど
の
種

を
と
り
、
土
づ
く
り
や
夏
野
菜
の
種
ま
き
の
準

備
に
追
わ
れ
ま
す
。
水
路
の
掃
除
な
ど
を
集
落

で
行
う
﹁
井い

ぶ
し
ん

普
請
﹂
か
ら
は
じ
ま
っ
て
、
田
ん

ぼ
の
1
年
も
ス
タ
ー
ト
し
ま
す
。

　
﹁
白
ツ
ツ
ジ
が
咲
く
こ
ろ
、
山
に
は
ス
ス
タ
ケ

が
出
る
ん
な
ぁ
﹂と
、お
母
さ
ん
た
ち
は
、ち
ょ
っ

と
し
た
空
気
の
変
化
を
感
じ
と
り
、
野
山
の
山
菜

を
と
る
時
期
が
わ
か
る
の
で
す
。
ま
る
で
体
の

中
に
山
菜
カ
レ
ン
ダ
ー
が
あ
る
よ
う
に
！　

時

間
を
見
つ
け
て
は
、
野
山
に
出
向
き
、
山
菜
を

摘
ん
で
き
て
は
、
下
処
理
を
し
ま
す
。
昔
は
主

に
干
し
た
り
塩
漬
け
し
ま
し
た
が
、
今
は
ど
ん

ど
ん
冷
凍
し
て
い
き
ま
す
。
こ
の
季
節
、
食
卓

に
は
、
山
菜
料
理
が
並
び
ま
す
。
山
菜
の
ほ
ろ

苦
さ
に
、
し
み
じ
み
と
春
を
感
じ
る
の
で
す
。

大
地
と
つ
な
が
る
暮
ら
し

早春を思わせる使者、フキノトウが、畦道などに
小さな顔をのぞかせます。つぼんでいるものを
そっと摘み、洗って外葉をとって均等に刻みます。

沸騰したお湯で、ホウレンソウくら
いのかたさに茹でて水にさらします。

砂糖、みりん、味噌を合わせて和
えてできあがり。ほろ苦い、春の味。

フキ味噌

1 2

日当たりのよい山間部などに生えているタラの木。
木には大きなトゲが。1本の木から1番芽だけを
いただきます。

かたい部分に切り込みを入れる。天
ぷらの衣は、粉を冷やしてからサッ
クリ混ぜるのが、カラッと揚げるコツ。

170℃くらいの温度でジャーッと
揚げる。タラノメは肉巻きにして
もおいしい。

タラノメ
の天ぷら

1 2

山の少し湿っぽい林などに群生するコゴミ。アク
がなく下処理いらず。葉が開いていない太い茎
のものをポキっと手折る。1株の半分は残す。

沸騰したお湯で塩茹でし、シャキッ
とした感じを残して水にさらして
水気を切ります。

2、3粒がプツプツというまで、ごま
を炒ってすり鉢ですります。砂糖、
しょう油、出汁、すりごまでざっく
り和えてできあがり。

ごまの炒りすぎ
はあっても、
すりすぎはない

茹ですぎると
にがくなる！

１番目

コゴミの
ごまあえ

1 2

山菜とり
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ひいなまつり

春
分
の
日
︵
3
月
21
日
ご
ろ
︶
の
3
日
前
か
ら
7
日
間

を
春
の
彼
岸
と
い
い
、
お
墓
ま
い
り
を
し
ま
す
。
か
い
も

ち
と
は
、
ぼ
た
餅
の
こ
と
で
、
お
彼
岸
の
ほ
か
に
も
、
田

植
え
の
手
が
え
し
だ
っ
た
り
、
お
祝
い
の
と
き
だ
っ
た
り

と
、
人
が
集
ま
る
と
き
つ
く
り
ま
す
。
甘
い
も
の
が
あ
ま

り
食
べ
ら
れ
な
か
っ
た
こ
ろ
、
子
ど
も
た
ち
は
、
餡
が
手

に
つ
く
の
で
、
お
手
伝
い
す
る
の
が
と
っ
て
も
楽
し
み

だ
っ
た
と
か
。

雪
深
い
山
里
の
桃
の
節
句
は
4
月
3
日
。
男
女
の
区
別

の
な
い
子
ど
も
た
ち
の
節
句
と
し
て
、
昔
の
子
ど
も
た

ち
の
大
き
な
楽
し
み
の
ひ
と
つ
で
し
た
。﹁
や
わ
い
﹂
と

は
﹁
準
備
﹂
の
こ
と
。
節
句
の
や
わ
い
は
だ
い
た
い
3
月

の
終
わ
り
か
ら
。
ヒ
イ
ナ
サ
マ
と
呼
ぼ
れ
る
土
び
な
を
だ

し
て
並
べ
、
お
母
さ
ん
は
、
ひ
し
餅
を
は
じ
め
、
小
豆
ご
は

ん
や
煮
し
め
、
菓
子
椀
と
い
っ
た
ご
っ
つ
お
を
つ
く
り
ま
す
。

朝
夕
の
霧
の
多
い
山
間
の
里
、
明
宝
に
は
、
田
ん
ぼ
や

畑
の
石
垣
に
チ
ャ
ノ
キ
が
植
え
ら
れ
て
い
ま
す
。
釜
で

炒
り
、
天
日
干
し
す
る
昔
な
が
ら
の
自
家
製
茶
は
、
太
陽

の
香
り
も
加
わ
っ
た
、
柔
ら
か
く
、
ま
ろ
や
か
な
味
。
お
い

し
い
飲
み
方
は
、
飲
む
前
に
も
う
一
度
炒
っ
て
香
ば
し
く

し
て
、
ぐ
つ
ぐ
つ
と
沸
騰
さ
せ
た
や
か
ん
に
入
れ
て
5
分

ほ
ど
！ 

5
月
に
な
る
と
、
1
年
間
い
た
だ
く
お
茶
づ
く

り
を
す
る
家
々
も
。

春
の
彼
岸

節
句
や
わ
い

釜
炒
り
茶

かいもち

茶摘み

子どもたちは、まだ寒い土
手でヨモギを摘んだり、桃
の枝やひいなさまの箸にす
るアサツキをとりに行った
りとお手伝い。

材料（16個分）

・小豆　300g
・砂糖　200～ 300g
・米　２～３合
　（もち米７：うるち米３）
・塩　小さじ 1

下準備

小豆は洗って一晩湯でふや
かし、もち米も洗って一晩
ふやかしておく。翌朝、米
を炊き、小豆をひと茹でし
たあと茹で水を捨てる。

摘み方

柔らかい新芽（一芯三葉）
をしごくように摘みとる。
※チャノキは翌年のために、
秋刈り込んでおく。

ヒイナサマ 見セトクレ

ヨウ見ニ 来トクレタンナ

月3

月4

月5

 小豆
ごはん

煮しめ
菓子椀

アサツキの箸

春
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野
山

豆がかぶるくらいの水を入れ、
小豆をやわらかくなるまで煮
る。砂糖を数回に分けて入れ
て煮る。餡がぽってりとして
きたら塩を入れる。早く入れ
すぎるとかたくなるので注意。

よその家のお供えを勝手に
あがりこんで食べてしまっ
てよい、という「ひいなあ
らし」という風習がありま
した。子どもたちは、それ
はそれは楽しみにしていた
春の行事でした。

強火から中火で、生茶葉を
入れたときパチパチという
くらい鍋を熱する。焦げな
いように茶葉を上下に撹拌
しながら、しんなりするま
で炒る。

タケノコ

ススタケ

ハチク

ゼンマイ

ミツバウツギ
 （カサネバ）

タラノメ

ワラビ

コゴミ

ワサビ

ウルイ

ヤブカンゾウ
（ピーピー）

フキノトウ

ユキノシタ

アサツキ
 （アサヅケ）

煮る

炒る

煮えた小豆をすりこぎ棒で
つぶす。米が炊けたら、濡ら
したすりこぎ棒で、はんごろ
し（半分つぶす）にして、餅
を俵型にする。全部つぶし
てもよい。

タカキビの赤、ヨモギの緑、
アワや栃の黄色、そして、
しろ。「全部、畑や野山でと
れるもんでつくったんな」。
3か5色

いろ

のひし餅も、手づく
りします。

ついた餅の切れ端を細かく
切ったり、年末飾った餅花
を使ったり。油を鍋に入れ、
温度が低いうちに、粉をよ
く落とした餅を入れます。
きつね色にはぜてきたら餅
をあげ、砂糖をまぶしかけ
て混ぜ合わせます。

つぶす

ひいなさまの餅 ひいなあらしひなあられ

ゴザのうえに広げて冷まし、
茶葉を包むように集めて体
重をかけ、よく揉む。

揉む

餅にころころと餡をつけて
いく。あんこのほかにも、
きな粉や炒ってすったえご
まと砂糖を混ぜてまぶしたり。

まるめる

陰干し2日。そのあと太陽
に干して半日ほど。干しあ
がったら、弱火で焙じてで
きあがり。

干す

ヨモギ（モンサ）

春の若芽を摘んだら保存
する。昔は熱湯に木灰（重曹
でも）を入れて茹でてアク
抜きをし、水で洗い、平べっ
たいだんごにして少し天日に
干し、数日陰干しした。今は、
ビニールに入れて空気を抜
いて冷凍する。

フ
キ
ノ
ト
ウ
に
は
じ
ま
っ
て
、
ワ
サ

ビ
、
カ
サ
ネ
バ
、
コ
ゴ
ミ
、
ゼ
ン

マ
イ
、
ワ
ラ
ビ
と
続
き
ま
す
。

1

1

2

2

3

3

芋は食べるナ。
 葉を食べよ

ヒイナサマ
のハシ
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身
欠
き
鰊
と 

　

山
蕗
と

筍
の

煮
物

5
月
ご
ろ
か
ら
、
蕗
︵
ふ
う
き
︶
を
と
り
は
じ
め
ま
す
。

一
番
最
初
に
と
る
蕗
は

と
て
も
柔
ら
か
く
て
香
り
も
よ
い
の
で
す
。

山
の
中
の
蕗
が
、
な
ん
と
い
っ
て
も

お
い
し
い
の
だ
と
、
お
母
さ
ん
た
ち
は
口
を
揃
え
ま
す
。

﹁
蕗
と
鰊
は
で
あ
い
も
の
﹂。

身
欠
き
鰊
と
筍
と
一
緒
に
煮
て
い
た
だ
き
ま
す
。

鰊
は
米
の
と
ぎ
汁
に
つ
け
て
煮
て
、
ア
ク
抜
き
を
し
え
ぐ
み

を
と
る
。

鍋
に
、
切
っ
た
蕗
、
筍
、
鰊
の
順
番
で
敷
き
詰
め
て
、
水
を

か
ぶ
る
よ
り
多
め
に
入
れ
て
火
に
か
け
る
。

砂
糖
、
濃
口
し
ょ
う
油
、
薄
口
し
ょ
う
油
、
み
り
ん
、
酒
を

入
れ
、
落
し
蓋
を
し
て
煮
し
め
る
。

1.2.3.
水
を
多
め
に
す
る
こ
と
で
、
順
番
に
た
び
て（
返
し
て
）い
く

作
り
方

・
蕗　

ひ
と
に
ぎ
り

・
身
欠
き
鰊　

2
本

・
筍
（
ハ
チ
ク
）
　

1
～
2
本

・
砂
糖

・
濃
口
し
ょ
う
油

・
薄
口
し
ょ
う
油

・
み
り
ん

・
酒

材
料

準備塩漬け

きゃらぶき

山蕗は葉を落とし、沸騰したお湯で

つまんでつるっと皮がむけるくらい

まで茹で、水にさらす。太い方の切

り口が黒くなっているところから皮

をむき、水にさらしてアクを抜く（数

時間～一晩）。ハチクはアクを抜か

なくてよい。湯がいて水をはって保

存する。えぐみがある場合は、しっ

かりと湯がく。

湯がいて、皮をむき、重さの２～3割

程度の塩で漬け、むいた皮を蓋にする。

皮をつけたまま塩漬けする人もある。

山蕗を洗って切って、塩で板ずりを

する。鍋に蕗を入れひたひたになる

ように水を入れて煮る。酒かみりん、

しょう油を入れ煮詰め、途中、砂糖

を少しだけ入れてじっくりと炒り煮

にしていく。ビニールに入れて空気

を抜き冷凍庫で保存する。

春

フ
キ

フ
キ
ノ
ト
ウ

カ
レ
ン
ダ
ー

3

（月）

4

5

6

7

8

9

10

11

12

1

2

フ
キ
ノ

ト
ウ
収
穫
フ
キ
収
穫
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手
で
抜
い
て
摘
ん
で
き
た
ア
サ
ツ
キ
の
泥
を
落
と
し
、
水
洗

い
す
る
。

ア
サ
ツ
キ
、
豆
腐
、
白
菜
の
つ
け
も
ん
を
適
当
な
大
き
さ
に

切
る
。

水
に
煮
干
し
を
入
れ
沸
か
し
地
味
噌
を
加
え
た
小
さ
な
鍋
に
、

豆
腐
、
ア
サ
ツ
キ
、
つ
け
も
ん
を
入
れ
る
。

ワ
ラ
ビ
の
か
た
い
部
分
を
切
っ
て
、
容
器
に
入
れ
て
、
木
灰（
な
け

れ
ば
重
曹
）を
ふ
り
か
け
て
熱
湯
を
か
け
ア
ク
抜
き
を
す
る
。

ワ
ラ
ビ
が
浮
い
て
こ
な
い
よ
う
に
重
し
を
す
る
。

一
晩
お
い
て
ア
ク
の
抜
け
加
減
を
み
る
。
苦
い
場
合
は
水
を

か
え
半
日
浸
け
る
。（
ア
ク
が
抜
け
る
ま
で
繰
り
返
す
）

ま
な
板
に
並
べ
、
包
丁
の
背
で
軽
く
た
た
い
て
、
食
べ
や
す
い

大
き
さ
に
切
っ
て
、
ポ
ン
酢
と
合
わ
せ
、
味
を
な
じ
ま
せ
る
。

湯
を
沸
か
し
、
ミ
ツ
バ
ウ
ツ
ギ
を
ホ
ウ
レ
ン
ソ
ウ
よ
り
少
し

長
め
に
茹
で
、
水
に
さ
ら
し
て
水
気
を
し
ぼ
る
。

フ
ラ
イ
パ
ン
を
あ
た
た
め
、
エ
ゴ
マ
を
入
れ
て
乾
煎
り
す
る
。

す
り
鉢
に
入
れ
、油
が
出
る
ほ
ど
す
る
。砂
糖
、み
り
ん
、し
ょ

う
油
を
入
れ
、
茹
で
た
ミ
ツ
バ
ウ
ツ
ギ
と
和
え
る
。

あ
さ
づ
け
＝
ア
サ
ツ
キ
。

早
春
の
味
噌
煮
や

味
噌
和
え
の
具
に
。

あ
ぶ
ら
え
＝
エ
ゴ
マ
。

山
菜
と
の
相
性
も
抜
群
！

と
ろ
り
と
し
た

ね
ば
り
が
お
い
し
い

さ
っ
と
つ
く
れ
る
一
品
。

味噌煮

カサネバ

手づくりポン酢

明宝の食文化には欠かせない、味

噌煮。一年中、おかずがあっても

味噌煮をつくる。夏にはきゅうり

やなす、秋にはサトイモ、春には

蕗の薹といろいろ入れる。3月の

終わりごろからは、雪の下で甘さ

を増したねぶか（ネギ）の味噌煮

は絶品。ごはんにのせていただくが、

何杯もすすむ。

雪がとけると花芽の出てくるミツバ

ウツギ。この里では、春一番に最初

に葉っぱの出る木。芽吹くとすぐ

に蕾がつく。コキナと呼ぶところも

あれば、カサネバ、カーサネバと

呼ばれることも。枝をしならせて、

シュッとしごくと葉がとれる。茹

でて、水気を切って干し、必要な

ときに水で戻してつかう山里の味。

11月ごろ収穫した柚子の種をとり、

しぼった汁に 1.5倍のしょう油を

混ぜ、鰹節、昆布を入れて冷蔵庫

で寝かせてできあがり。じっくり

寝かせると酸味が落ち着き、まろ

やかな味に。熱湯消毒した保存瓶

で保管すれば半年ほどもつ。

アク抜きしたワラビの水気を切って、
適当な大きさに切り、ビニール袋
に入れて空気を抜き冷凍保存する。

水
に
さ
ら
す
目
安
は
、シ
ャ
キ
シ
ャ
キ
と
し
た
歯
ご
た
え
が
残
る
く
ら
い

根
を
残
し
て
抜
く
の
が
大
事
。
翌
年
も
同
じ
と
こ
ろ
で
摘
め
る
。

ワ
ラ
ビ
は
山
か
ら
と
っ
て
き
た
ら
、す
ぐ
に
処
理
し
な
い
と
か
た
く
な
る

2
、
3
粒
は
ね
た
ら
OK
。
炒
り
す
ぎ
に
は
注
意
す
る

あ
さ
づ
け
の

　

味
噌
煮

・
ア
サ
ツ
キ
（
ア
サ
ヅ
ケ
）

・
豆
腐

・
切
り
漬
け
（
白
菜
の
つ
け
も
ん
）

・
ミ
ツ
バ
ウ
ツ
ギ
（
カ
サ
ネ
バ
）

・
エ
ゴ
マ
（
ア
ブ
ラ
エ
）

・
砂
糖

・
ワ
ラ
ビ

・
煮
干
し

・
地
味
噌

・
み
り
ん

・
し
ょ
う
油

・
ゆ
ず
ポ
ン
酢

1.2.3.

1.2.3.

1.2.3.

作
り
方

作
り
方

作
り
方

材
料

材
料

材
料

か
さ
ね
ば
の

　

え
ご
ま
和
え

わ
ら
び
の

　

酢
の
物

ア
ク
抜
き
の
目
安
は
２
回
ほ
ど
。
抜
け
な
い
場
合
は
木
灰
の
量
が
少
な
す

ぎ
、ワ
ラ
ビ
が
溶
け
て
し
ま
っ
た
ら
多
す
ぎ
な
の
で
、
次
回
か
ら
加
減
す
る
。

ア
サ
ツ
キ

カ
レ
ン
ダ
ー

3

（月）

4

5

6

7

8

9

10

11

12

1

2

収
穫

ワ
ラ
ビ

カ
レ
ン
ダ
ー

3

（月）

4

5

6

7

8

9

10

11

12

1

2

収
穫

ミ
ツ
バ
ウ
ツ
ギ

カ
レ
ン
ダ
ー

3

（月）

4

5

6

7

8

9

10

11

12

1

2

収
穫
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行事と雑節

雑節

雑節

行事

行事

行事

水がしたたりそうなほど

緑が瑞々しい様

暦二十四節気
6
月

7
月

8
月 初お神酒

白山神社にお神酒を供える

入梅

梅雨のころ。梅仕事は天気を見計らって

夏の土用入り

立秋前の 18、19日間のこと。土用の丑
の日には、「取り草」といって、朝露のある
うちに、ゲンノショウコやヨモギ、ドク
ダミなどの草を摘む

お盆

お墓まいり。昔は、お寺へ参って、踊った

立秋

小暑

夏至

芒種

大暑

処暑

8月8日ごろ。立冬の前日
までが、暦のうえでの秋。
以降の暑さを残暑という

7月７日ごろ。この日から
暑気に入る

6月21日ごろ。昼がもっと
も長く、夜がもっとも短い日

穀物の種をまく季節。しだ
いに梅雨めいてくる

一年中でもっとも暑い日と
いう意味

暑さがようやく収まり、吹
く風に涼しさが加わるころ

夏
に
な
る
と
、
濃
い
緑
に
山
々
は
変
化
し
、

田
ん
ぼ
で
は
ゲ
ロ
ゲ
ロ
と
カ
エ
ル
の
合
唱
が

聞
こ
え
ま
す
。
畑
は
、
い
く
色い
ろ

も
の
野
菜
で

に
ぎ
わ
い
は
じ
め
、食
卓
も
鮮
や
か
に
。キ
ュ

ウ
リ
や
ト
マ
ト
、
ピ
ー
マ
ン
ば
っ
か
り
⋮
⋮

と
、
た
ー
ん
と
と
れ
る
﹁
ば
っ
か
り
食
﹂
の

季
節
は
、
腕
の
見
せ
ど
こ
ろ
。
飽
き
ず
に
、

長
く
お
い
し
く
い
た
だ
く
た
め
に
、
里
山
の

お
母
さ
ん
た
ち
は
知
恵
を
し
ぼ
り
ま
す
。

夏

山 滴る
野休み（7月1日ごろ）

田植えや夏野菜の定植が終わり集落で
集まる



15

　

梅
雨
が
明
け
る
こ
ろ
。
畑
で
は
、
春
に
蒔
い
た

種
が
、
次
々
と
芽
を
だ
し
、
す
く
す
く
と
大
き

く
育
っ
て
い
ま
す
。
照
り
つ
け
る
暑
い
夏
の
太

陽
に
も
負
け
な
い
、
た
く
さ
ん
の
実
り
。
同
時
に
、

田
畑
や
畦
の
草
も
生
い
茂
り
ま
す
。
草
と
り
に

追
わ
れ
る
季
節
で
も
あ
る
の
で
す
。
背
中
に
は
、

太
陽
を
当
て
す
ぎ
な
い
よ
う
に
、
藁
で
つ
く
っ

た
﹁
日
よ
け
コ
モ
﹂
が
大
活
躍
。
キ
ュ
ウ
リ
の

丸
か
じ
り
も
い
い
で
す
が
、梅
や
シ
ソ
で
つ
く
っ

た
ジ
ュ
ー
ス
が
、
夏
の
作
業
の
疲
れ
を
癒
し
て

く
れ
ま
す
。

　

こ
の
あ
た
り
の
お
家
の
畑
で
は
、
ど
こ
も
何

十
種
類
も
の
野
菜
を
育
て
て
い
ま
す
。
ほ
と
ん

ど
が
家
族
で
食
べ
る
分
な
の
で
、
料
理
を
し
な

が
ら
、
足
り
な
い
も
の
が
あ
る
と
畑
に
走
り
ま
す
。

そ
こ
に
は
い
つ
で
も
新
鮮
な
野
菜
が
待
っ
て
い

る
の
で
す
。
だ
か
ら
、野
菜
を
狙
う
動
物
た
ち
と
、

知
恵
比
べ
。
柵
を
張
っ
た
り
、
網
を
か
け
た
り
。

ス
ー
パ
ー
が
な
い
明
宝
で
は
、今
で
も
畑
は
﹁
食

べ
物
を
得
る
大
切
な″
新
鮮
市
場
〟﹂
な
の
で
す
。

家
々
の
庭
に
は
水
舟
が
あ
り
ま
す
。
山
水
や
湧

水
を
竹
竿
や
ホ
ー
ス
で
家
屋
の
そ
ば
ま
で
引
き

込
ん
で
暮
ら
し
に
活
か
し
て
き
ま
し
た
。
水
槽

は
２
～
３
槽
に
分
か
れ
、
一
番
上
は
飲
み
水
や

野
菜
を
洗
い
、
次
は
食
器
を
洗
っ
た
り
。
汚
れ

た
水
は
、
魚
の
い
る
池
へ
と
流
れ
込
み
、
き
れ

い
に
な
っ
て
川
へ
と
流
れ
る
し
く
み
で
す
。

少
し
前
ま
で
は
、
小
さ
な
田
ん
ぼ
の
畦
に
は
大

豆
が
植
え
て
あ
り
、﹁
畦
豆
﹂
と
呼
ば
れ
て
い
ま

し
た
。
畦
の
草
お
さ
え
に
も
な
り
、
田
ん
ぼ
の

水
を
吸
う
の
で
手
間
い
ら
ず
。﹁
な
ん
だ
か
、と
っ

て
も
お
い
し
い
豆
や
っ
た
よ
﹂
と
お
母
さ
ん
た

ち
は
懐
か
し
み
ま
す
。

夏
の
風
景

水
舟

畦
豆

梅しごと

完熟した梅を使ってつくる梅

ジュース。梅に傷がなければ「梅

干し」に。ジュースなら、ちょっ

との傷も大丈夫。つくり方は簡単。

ヘソをとって、洗い、竹串で穴を

あけます。煮沸した保存瓶に、梅

1㎏に対し、半分より少し多めの

お砂糖（三温糖など）を。汁があがっ

てきたらできあがり。

完熟梅は汁がでてき
たら、えぐみがでる
ので取り出します。
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ラ
ッ
キ
ョ
づ
く
り
は
、
1
日
し
ご
と
。
明
宝
で
は
、
畑
の

﹁
グ
ロ︵
端
︶﹂に
家
族
で
食
べ
ら
れ
る
分
だ
け
の
ラ
ッ
キ
ョ

を
育
て
て
い
る
家
も
多
か
っ
た
そ
う
。
ち
ょ
っ
と
つ
く

り
方
が
お
も
し
ろ
い
の
が
﹁
お
日
様
の
ラ
ッ
キ
ョ
漬
け
﹂。

収
穫
し
た
ラ
ッ
キ
ョ
を
漬
け
た
瓶
は
、
屋
根
の
上
の
雨
が

あ
た
ら
な
い
場
所
に
並
べ
ま
す
。
砂
糖
と
水
と
、
塩
、
そ

れ
か
ら
、
お
日
様
の
力
を
借
り
て
つ
く
る
、
ま
ろ
や
か

で
酸
味
の
あ
る
お
漬
物
。

イ
ン
ゲ
ン
や
ピ
ー
マ
ン
、
ト
マ
ト
に
キ
ュ
ウ
リ
⋮
⋮
。

に
ぎ
や
か
な
畑
で
は
、
野
菜
た
ち
が
次
々
に
収
穫
期
を
迎

え
ま
す
。
ト
マ
ト
や
キ
ュ
ウ
リ
は
水
舟
に
浮
か
べ
、
遊
ん

だ
後
に
、
が
ぶ
り
っ
。
た
だ
し
、
川
遊
び
す
る
子
ど
も
た

ち
に
、﹁
キ
ュ
ウ
リ
を
食
べ
て
、
川
に
行
っ
た
ら
い
か
ん
よ
。

カ
ッ
パ
に
足
を
引
っ
張
ら
れ
る
で
﹂
と
お
母
さ
ん
が
声
を

か
け
ま
す
。
体
を
冷
や
す
キ
ュ
ウ
リ
を
食
べ
て
川
に
い
く

と
、
足
が
つ
っ
て
危
険
だ
か
ら
な
ん
だ
と
か
。

お
盆
前
に
は
、
お
宮
や
お
墓
の
掃
除
を
し
、
盆
中
に
墓
ま

い
り
を
し
ま
す
。
墓
前
に
は
、
マ
キ
、
線
香
、
ろ
う
そ
く
を

供
え
ま
す
。
盆
の
ご
ち
そ
う
の
主
役
は﹁
そ
う
め
ん
﹂。
子
ど

も
た
ち
が
集
ま
れ
ば
、
流
し
そ
う
め
ん
、
な
ん
て
の
も
楽

し
い
イ
ベ
ン
ト
に
。
レ
ー
ン
だ
っ
て
里
山
な
ら
ば
、
あ
る

も
ん
で
！
　﹁
竹
も
ら
っ
と
い
で
﹂。
器
や
薬
味
入
れ
、
箸

な
ん
か
も
つ
く
っ
ち
ゃ
お
う
！

お日様のらっきょ漬け

きゅうり（きうり）

そうめん

下準備（収穫）

鎌の刃を上に向くように足
で固定して、茎を切る。土
は大事。根の土は畑にしっ
かりと落としていく。

山里には欠かせない便利な
保存食、そうめん。明宝で
は、お供え、盆だてなどの
贈答品にもなり、お客さま
も、自分たちも、そうめん
というぐあいによく使う。

畑で収穫した野菜の大きさ
や状態を見てお母さんたち
は料理をアレンジ。火を通
したキュウリはハクラン
（日射病）の薬といってよく
食べた。

煮物や
味噌汁に

まるごと1本
味噌や塩で

キュウリ

大きなキュウリ

夏

夏
の
保
存
食
づ
く
り

ば
っ
か
り
食

盆

月6

月7

月8
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子どもの遊び

天ぷらや
カラアゲに！

川

ある程度水で泥を落として
おき、包丁で根の部分を切
り落としていく。

夏の常備菜。切り込みを入
れて、丸ごと味噌につけたり、
皮を数カ所むいて、斜めに
薄く切り、梅酢を混ぜたり。
砂糖、しょう油、酢を入れ
て沸騰させた汁に漬け、千
切り生姜とともにいただく
しょう油漬けも美味。

切る

水舟と竹笊の出番。洗うと
ともに、薄いラッキョの皮
をとる。水の流れと反対側
に片口の笊をすっと引くと、
浮いた皮が流れていく。

大きくなったキュウリは、
半分に切って、スプーンで
種の部分をくり抜き1センチ
くらいに。水から、煮干し
ひとつまみと少なめの味噌
で水分が半分くらいになる
までグツグツと煮る。最後
は味噌で香りづけ。

夏バテ防止になるので、キュ
ウリはとにかくよく食べる！　
なんと味噌汁の具にも。半
分に切ったキュウリを斜め
に切って、油揚げと煮干し、
少しの味噌で煮込む。最後
に味噌を足して味を整えて。

洗う

煮物 つけもん味噌汁

熱湯消毒した瓶に、ラッキョ
1㎏に対して、水900㏄、砂糖
500gと塩90gを入れる。蓋
を少しゆるめ、陽にあてて
1ヵ月。水が半透明になった
ら食べごろ。

つける

明
宝
を
流
れ
る
清
流
・
吉
田
川
。

ア
ユ
や
ア
マ
ゴ
と
い
っ
た
釣
り
師

憧
れ
の
魚
も
泳
ぎ
、
子
ど
も
た
ち

の
遊
ぶ
姿
も
見
ら
れ
る
、
ま
さ
に

﹁
生
き
た
川
﹂。
た
く
さ
ん
の
魚
た

ち
が
棲
ん
で
い
ま
す
。

123

カジカ

イワナ

アブラハヤ
（クソンボ・アブラメ）

アカザス

ウナギ

アマゴ

アユ

箱めがね・フセアミ

ヤスイカリ

カワヨシノボリ
（チチコ）

アジメドジョウ

チチコやカジカ、アジメ
ドジョウをねらう！

岩かげにじっとする魚
を突く！

アユやアマゴの動きを
予測してとる！
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朴
葉
の
葉
を
焼
く
た
め
に
、
で
き
る
だ
け
ご
は
ん
が
冷
め
な
い
う
ち

に
の
せ
る
。
さ
ん
し
ょ
の
葉
と
紅
生
姜
を
の
せ
る
お
家
も

こ
の
辺
り
で
は
家
の
近
く
に

朴
葉
の
木
を
植
え
て
い
る
お
家
が
多
く
、

野
休
み
や
忙
し
い
農
作
業
の
と
き
な
ど
、

い
た
だ
く
お
昼
ご
は
ん
と
し
て
朴
葉
ず
し
を
つ
く
り
ま
す
。

あ
た
た
か
な
味
ご
は
ん
を
入
れ
る
と
こ
ろ
も
あ
れ
ば
、

塩
鱒
や
じ
ゃ
こ
を
混
ぜ
た
酢
飯
や
、

酢
飯
に
具
を
の
せ
る
と
い
っ
た
お
家
も
。

そ
れ
ぞ
の
家
庭
の
味
で
す
。

米
を
か
た
め
に
炊
き
、
筍
、
牛
蒡
、
人
参
、
椎
茸
、
油
揚
げ

を
せ
ん
切
り
に
し
て
、
出
汁
と
し
ょ
う
油
で
煮
て
薄
味
を
つ

け
る
。

酢
、
塩
、
砂
糖
、
酒
を
あ
わ
せ
て
熱
し
、
あ
わ
せ
酢
を
つ
く
る
。

あ
わ
せ
酢
を
ご
飯
に
入
れ
て
し
ゃ
も
じ
で
切
っ
て
酢
飯
を

つ
く
り
、
じ
ゃ
こ
と
具
材
を
入
れ
ざ
っ
く
り
混
ぜ
る
。

葉
の
上
に
す
し
を
の
せ
、
二
つ
に
お
っ
て
、
桶
な
ど
に
き
っ

ち
り
と
詰
め
る
。
皿
な
ど
を
置
い
て
押
す
と
よ
い
。

1.2.3.4. 作
り
方

・
米　

5
合

・
じ
ゃ
こ

・
朴
葉
の
葉　

20
枚

・
あ
わ
せ
酢
（
酢
・
塩
・
砂
糖
・
酒
）

・
し
ょ
う
油

・
出
汁

・
筍

・
牛
蒡

・
人
参

・
椎
茸

・
油
揚
げ

材
料

準備朴葉の保存 家庭の味

6月初旬、朴葉の葉が青々としてき

ます。枝を切って葉っぱをとり、水

洗いをして竹ザルなどにあげてよく

水気をふきます。その殺菌力と、箸

もいらず、手も汚さず、お皿となる

葉っぱは、そのまま田畑に捨てても

土にかえります。朴葉ずしは、なん

とも知恵のつまった料理なのです。

洗った葉っぱの根元を切り落とし、

大きさをそろえた10枚ほどの葉を、

縦にくるくると食品用ラップで巻い

ていきます。片方の食品用ラップを

おって、もう片方の空いているほう

から空気を抜いて新聞紙で包み冷

凍庫で保存します。

お家によってさまざまな味がある

朴葉ずし。あたたかな味ごはんも美

味。シーチキンを入れたり、鶏肉を

入れたり。

朴
の
葉
カ
レ
ン
ダ
ー

夏

3

（月）

4

5

6

7

8

9

10

11

12

1

2

朴
葉
ず
し

塩鱒も美味！

開
花
収
穫
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き
ゅ
う
り
を
薄
く
ス
ラ
イ
ス
し
て
、
塩
で
も
ん
で
し
ん
な
り

と
す
る
ま
で
お
く
。

き
ゅ
う
り
の
水
気
を
し
ぼ
っ
て
、
塩
抜
き
し
て
切
っ
た
い
か

と
混
ぜ
合
わ
せ
る
。

砂
糖
と
塩
で
味
を
つ
け
て
、
酢
を
い
れ
な
じ
ま
せ
る
。

3
セ
ン
チ
く
ら
い
ま
で
の
小
芋
は
ま
る
ご
と
つ
か
う
。

大
鍋
に
油
を
ま
わ
し
て
、
じ
ゃ
が
い
も
を
炒
め
る
。

出
汁
と
砂
糖
、
し
ょ
う
油
を
、
じ
ゃ
が
い
も
が
ひ
た
ひ
た
に

な
る
ほ
ど
加
え
て
じ
っ
く
り
と
煮
る
。

豆
を
と
っ
て
き
て
洗
い
、
ヘ
タ
が
つ
い
た
ま
ま
鍋
に
入
れ
、

そ
の
ま
ま
出
汁
に
入
れ
て
煮
る
。

砂
糖
と
し
ょ
う
油
で
味
を
と
と
の
え
る
。

落
し
蓋
を
し
て
、
そ
の
ま
ま
コ
ト
コ
ト
と
煮
し
め
て
い
く
。

ポ
ン
ポ
ン
に
実
が
入
り
大
き
く
な
っ
た
こ
ろ
の
も
の

塩
い
か
の
塩
抜
き
は
味
を
み
な
が
ら

じ
ゃ
が
い
も
の
皮
に
し
わ
が
で
き
る
く
ら
い
炒
め
る

落
し
蓋
を
し
て
じ
っ
く
り
。
休
ま
せ
る
の
が
コ
ツ
。

火
が
ま
ん
べ
ん
な
く
通
っ
た
ら
、
火
を
止
め
て
味
を
含
ま
せ
る

夏
の
保
存
食

塩
い
か
を
加
え
て
、

ご
っ
つ
お
に
！

ポ
ン
ポ
ン
に

大
き
く
な
っ
た
、

え
ん
ど
う
の
煮
物
。

甘
辛
く
煮
つ
め
た
小
芋
は
、

子
ど
も
た
ち
も
大
好
き
な

お
か
ず
。

・
き
ゅ
う
り　

2
本

・
塩
い
か　

1
杯

・
塩

・
え
ん
ど
う

・
出
汁

・
じ
ゃ
が
い
も
（
小
芋
）

・
油

・
出
汁

・
砂
糖

・
酢

・
砂
糖

・
し
ょ
う
油

1.2.3.

1.2.3.

1.2.3.

作
り
方

作
り
方

作
り
方

材
料

材
料

材
料

・
砂
糖

・
し
ょ
う
油

塩いかの処理

食べ方

じゃがいもの保存

茹でたいかの腹に、塩をいっぱい

つめた「塩いか」は奥美濃の大切

な保存食。お腹の中の塩や脚を出

して洗います。水に入れて、塩を

抜きますが、塩を抜くときは、くれ

ぐれも味を見ながら。塩を感じる

程度まで。

農作業が忙しい 6月。スジをとっ

たり、実をとったりする手間を

省いても、そのままおいしく食べ

られるので、大きな鍋にたくさん

つくったものです。スジがあるの

で、歯でしごくようにして、鞘と

実をいただくのがコツ！

泥をつけたまま光の当たらない風

通しのよいところで表面の泥を乾

かします。しっかりと乾いたら、

小さな芋を分けます。日に当たる

とえぐみが出るので風通しのよい

暗い場所で保存し、秋をすぎたら、

芽がでる前に発泡スチロールにリ

ンゴと一緒に入れておくと春まで

もちます。

味
は
う
す
味
に
し
て
よ
く
し
み
こ
ま
せ
る

塩
い
か
と

　

き
ゅ
う
り

え
ん
ど
う
の

　

煮
し
め

小
芋
の

煮
っ
こ
ろ
が
し

キ
ュ
ウ
リ

カ
レ
ン
ダ
ー

3

（月）

4

5

6

7

8

9

10

11

12

1

2

種
ま
き

定
植

収
穫

ジ
ャ
ガ
イ
モ

カ
レ
ン
ダ
ー

3

（月）

4

5

6

7

8

9

10

11

12

1

2

収
穫

定
植

エ
ン
ド
ウ

カ
レ
ン
ダ
ー

3

（月）

4

5

6

7

8

9

10

11

12

1

2

収
穫

種
ま
き




