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松永 ひさみ

久保田 由美

明
け
ま
し
て
お
め
で
と
う
ご
ざ

い
ま
す
。
今
年
も
、
皆
様
に
と
っ

て
明
る
い
一
年
で
あ
り
ま
す
よ
う

お
祈
り
い
た
し
ま
す
。

今
回
掲
載
し
た
お
料
理
は
、
昨

年
、
季
節
を
追
っ
て
取
材
し
た
も

の
を
ま
と
め
ま
し
た
。
ま
さ
に
ス

ロ
ー
フ
ー
ド
の
数
々
。
手
間
を
か

け
て
作
る
そ
の
間
に
、
気
持
ち
が

料
理
に
込
め
ら
れ
て
い
く
の
だ
な

あ
と
思
い
ま
し
た
。

本
年
も
ど
う
ぞ
よ
ろ
し
く
お
願

い
い
た
し
ま
す
。

【
い
な
が
わ
特
派
員
】

結
成
か
ら
24
年
目
を
迎
え
る

「
い
な
の
郷
グ
ル
ー
プ
」
は
農
家
の

女
性
達
が
集
ま
っ
て
、
皆
で
何
か

で
き
る
こ
と
が
な
い
か
と
考
え
た

の
を
き
っ
か
け
に
始
ま
り
ま
し
た
。

現
在
、
11
人
の
メ
ン
バ
ー
が
特
産

品
作
り
に
励
ん
で
い
ま
す
。
会
長

の
福
西
和
子
さ
ん
は
、
「
購
入
者
の

喜
び
の
声
が
何
よ
り
の
励
み
で
す
。

若
い
世
代
の
人
達
に
も
、
町
に
古

く
か
ら
伝
わ
る
料
理
を
伝
え
て
い

き
た
い
で
す
」
と
語
ら
れ
ま
し
た
。

昔
な
が
ら
の
加
工
法
で
、
ふ
る

さ
と
の
味
を
守
り
続
け
る
活
動
は
、

地
域
で
生
産
し
た
も
の
を
地
域
で

消
費
す
る
地
産
地
消
に
も
つ
な
が

り
ま
す
。

グ
ル
ー
プ
が
作
る
特
産
品
の
味

噌
（
白
大
豆
・
黒
大
豆
）
、
佃
煮

（
ふ
き
・
山
椒
・
椎
茸
）
、
漬
物
な

ど
は
、
道
の
駅
い
な
が
わ
や
尼
崎

高
原
ロ
ッ
ジ
で
販
売
さ
れ
て
い
ま

す
。
な
か
で
も
、
３
年
間
熟
成
さ

せ
た
「
三
年
味
噌
」
は
、
味
や
香

り
が
良
く
人
気
の
品
で
す
。
ま
た
、

「
い
な
の
手
作
り
味
噌
（
黒
大
豆
）」

は
、
県
内
産
の
原
材
料
を
使
用
し
、

安
全
で
す
ぐ
れ
た
品
質
で
あ
る
と

認
め
ら
れ
た
「
兵
庫
県
認
証
食
品
」

に
、
認
証
さ
れ
て
い
ま
す
。
更
に
、

昨
年
は
、
大
野
山
に
自
生
す
る
ク

マ
ザ
サ
を
使
っ
た
ク
マ
ザ
サ
茶
を

一
年
が
か
り
で
商
品
化
し
ま
し
た
。

こ
れ
は
、
町
制
施
行
50
周
年
記
念

式
典
の
記
念
品
に
も
選
ば
れ
ま
し

た
。こ

れ
か
ら
も
、
全
て
の
商
品
に
、

防
腐
剤
や
添
加
物
を
一
切
使
わ
な

い
こ
だ
わ
り
の
姿
勢
で
特
産
品
作

り
に
取
り
組
ん
で
い
き
ま
す
。

グ
ル
ー
プ
の
メ
ン
バ
ー
は
３
年

前
か
ら
松
尾
台
小
学
校
の
５
年
生

に
、
大
豆
の
栽
培
と
加
工
実
習
の

指
導
を
行
っ
て
い
ま
す
。
春
の
大

豆
の
種
蒔
き
に
始
ま
り
、
秋
の
収

穫
、
そ
し
て
、
加
工
方
法
ま
で
教

え
ま
す
。
児
童
達
は
育
て
た
大
豆

を
使
っ
て
、
味
噌
や
豆
腐
作
り
を

体
験
し
ま
す
。

副
会
長
の
野
木
す
ず
子
さ
ん
は
、

「
味
噌
や
豆
腐
が
大
豆
か
ら
作
ら
れ

て
い
る
こ
と
を
、
初
め
て
知
る
子

ど
も
達
が
多
く
い
ま
し
た
。
活
動

を
始
め
て
、
子
ど
も
達
か
ら
声
を

掛
け
ら
れ
る
よ
う
に
も
な
り
、
嬉

し
く
思
い
ま
す
」
と
、
に
こ
や
か

に
話
さ
れ
ま
し
た
。

▲麹（こうじ）を蒸して手作り味噌を作るグループの皆さん

小
学
生
と
一
緒
に
加
工
品
作
り

こ
だ
わ
り
の
特
産
品

伝
統
の
ふ
る
さ
と
の
味

ちま き

①だんごを葦の茎でさし、

柏の葉で巻く

④５本束ねてお供えする③茹でたしゅろで巻く

②葦の葉数本で包む

②だんごを伸ばす①蒸しただんご粉を、臼

にあけ杵でつく

④できあがった白・ヨモ

ギ・キビの三色のひし餅

ひ し 餅

③ひし形に切る

日
本
の
伝
統
行
事
で
あ
る
桃
の

節
句
と
端
午
（
た
ん
ご
）
の
節
句
。

旧
暦
の
こ
の
日
が
近
づ
く
と
、
笹

尾
地
区
の
東
山
美
枝
さ
ん
宅
の
台

所
に
は
、
い
な
の
郷
の
メ
ン
バ
ー

や
近
所
の
友
人
が
集
ま
っ
て
き
ま

す
。広

い
土
間
に
ど
ん
と
据
え
ら
れ

る
の
は
、
最
近
で
は
家
庭
で
見
ら

れ
な
く
な
っ
た
臼
と
杵
。
東
山
さ

ん
達
は
毎
年
、
ひ
し
餅
や
ち
ま
き

を　
だ　
ん　
ご　
粉　
を　
つ　
い　
て　
手　
作　
り　
し　
て　

い　
ま　
す　
。　
材
料
は
自
宅
の
畑
や
近

所
で
採
れ
た
も
の
ば
か
り
。
だ
ん

ご
に
す
る
う
る
ち
米
や
餅
米
は
自

家
製
。
ヨ
モ
ギ
は
野
で
、
ち
ま
き

を
包
む
葦
は
猪
名
川
の
河
川
で
、

柏
の
葉
と
葦
を
く
く
る
し
ゅ
ろ
は

山
で
。
で
き
あ
が
っ
た
も
の
は
素

朴
で
自
然
な
味
で
す
。

ひ
し
餅
の
他
に
も
東
山
家
の
ひ

な
祭
り
に
は
、
菜
の
花
・
筍
・
蕗

な
ど
春
の
山
菜
を
使
っ
た
雛
寿
司

や
、
麹
（
こ
う
じ
）
か
ら
作
っ
た

甘
酒
が
祝
い
の
膳
に
並
び
ま
す
。

そ
し
て
、
豊
か
な
実
り
に
感
謝
す

る
秋
祭
り
に
は
、
さ
ば
寿
司
を
作

り
お
祝
い
し
ま
す
。

伝
統
行
事
に
作
る
行
事
食
を
、

手
作
り
で
次
の
世
代
に
伝
え
て
い

き
た
い
と
、
東
山
さ
ん
達
は
願
っ

て
い
ま
す
。

①生さばは三枚におろし、塩をふって、

冷蔵庫で一日おく　② ①のさばを軽く

拭いて塩を落とす　③昆布と②のさばを

交互に重ね、酢・みりん・ゆずの絞り汁

に一日漬ける　④ ③のさばの小骨を抜

く　⑤米にもち米を一割混ぜ、甘めの酢

飯を作る　⑥干した竹の皮（ラップでも

よい）の上に冷ました酢飯を敷き、その

上に④のさばを乗せきっちりと巻いて形

を整える　⑦適当な大きさに切る

※さばの代わりに、鮭で押し寿司にして

も華やかです

おせちにあきたら・・・

お正月に作ってみませんか
いなの郷グループの皆さんに

教えていただきました。

①酢飯を作る　②ツナフレークの油を

きって絞り、砂糖・醤油・酒で甘く炊

く　③塩をしたキュウリ・玉子焼・紅

生姜の漬物は小さく切る　④押し型に

①の酢飯を半分つめ、②のツナフレー

クを全体にのせる。さらに酢飯をつめ、

上に②・③の具を乗せて押し蓋で押す

⑤適当な大きさに切る

新年を祝い、家族揃っていただくおせち料理

やお雑煮。昔から代々伝えられてきた伝統食は、

日頃、洋食を食べることの多くなった私達に、

日本の食文化の豊かさを再認識させてくれます。

今回は、地域で受け継がれてきた伝統食を手

作りし、町の特産品として商品化している「い

なの郷グループ」の取り組みを紹介します。ま

た、そのメンバーが家庭で、季節の行事ごとに

作る伝統料理もお伝えします。

受
け
継
が
れ
る
伝
統
食

いなの郷グループ

手
作
り
で
伝
え
る
行
事
食

※どちらも材料が手に入る旧暦の節句に作ります


