
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
VOL.１１２ 

 

 

 

今月も引き続き、『原町郷土の歌』を紹介します。今回は

七章～十二章です。帯笑園のことや源平合戦の富士川の戦い

のことも出てきます。 

今回紹介した歌の中で、聞きなれないドロンオークという

言葉が出てきます。正式にはドロンワークで、刺繡（ししゆ

う）の技法の一つで、織糸を部分的に抜き取り，残った糸を

かがったり束ねたりして透かし模様を表す技法です。このこ

とは昔、縫製技術のいる手工業、ハンカチーフ産業が原に定

着していたことがわかります。 

 

 

 

 

。 
原の風土や昔の情景を伝える「原町郷土の歌」② 

 

 

 

 

 

『
原
町
郷
土
の
歌
』
（
七
～
十
二
） 

七 

御
幸
の
跡
も
数
多
度 

御
手
植
松
の
深
翠 

 

幾
十
返
り
の
末
ま
で
も 

朽
ち
ぬ
誉
は
植
松
の 

 

帯
笑
園
と
知
ら
れ
た
り 

風
流
韻
士
門
に
満
つ 

書
画
骨
董
や
草
木
も 

い
や
珍
ら
し
く
夥
し 

八 

水
禽
の
音
に
驚
き
し 

平
家
の
軍
の
笑
い
種 

 

九
郎
判
官
義
経
の 

勢
揃
い
せ
し
浮
島
が 

 

里
は
何
処
ぞ
今
は
只 

一
本
松
や
桃
里
や 

植
田
の
町
と
開
け
来
て 

跡
を
尋
ね
ん
由
も
な
し 

九 

海
と
湛
え
し
浮
島
の 

沼
も
次
第
に
水
涸
れ
て 

 
鮒
釣
る
舟
も
葦
の
間
の 

 
小
溝
を
辿
り
秋
来
れ
ば 

 

黄
金
漲
る
万
頃
の 

美
田
の
化
し
ぬ
流
石
に
も 

利
益
は
深
し
増
田
翁 

美
徳
は
高
し
増
田
翁 

 

十 

戸
数
八
百
六
十
餘 

男
女
や
老
い
若
き 

 

く
る
め
し
人
の
数
々
は 

六
千
二
百
七
十
四 

 

其
の
人
々
の
生
業
は  

ド
ロ
ン
オ
ー
ク
の
手
工
業 

製
紙
漁
業
に
飴
行
李 

麻
糸
真
田
い
と
多
し 

十
一 

殊
に
名
高
き
桃
の
産 

春
は
曙
紅
の 

 

雲
と
棚
引
く
花
景
色 

あ
か
ぬ
眺
の
一
つ
な
り 

 

年
々
殖
ゆ
る
愛
鷹
の 

畑
に
は
適
す
甘
藷 

其
の
切
干
も
豊
に
て 

製
茶
養
蚕
亦
盛
ん 

十
二 

出
荷
の
多
く
乗
客
の 

 

往
来
も
繁
き
停
車
場
は 

 

明
治
三
十
ま
り
三
の
年 

如
月
末
に
開
け
た
り 

 

 

東
京
駅
を
発
車
し
て 

九
十
哩
五
時
間
路 

静
岡
ま
で
は
一
時
間 

三
十
哩
計
也 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

肉巻きタケノコの山椒焼きの作り方  

豚肉やベーコンで巻いてもおいしいですが、今回はタケノコと相

性の良い牛肉のうまみで楽しんで下さい。 

作り方 

① 下茹でしたタケノコを８等分の放射状に切ります。 

② 鍋にしょう油、酒、みりん、粉山椒を入れ、ひと煮立ちさせたらタケノコを入れ、煮ます。 

③ ５分ほど煮たら鍋から出し、粗熱が取れたら牛肉を巻きます。※煮汁は捨てないで下さい。 

④ フライパンにごま油を入れ、肉巻きタケノコを焼き、火が通ったら鍋に戻し、煮汁を絡め

たら完成です。 

材料 （４人前） 

タケノコ １本、牛肉の薄切り 200g、しょう油 大さじ２ 

酒 大さじ２、みりん 大さじ１、粉山椒 大さじ１、ごま油 適宜 

はらまるオススメレシピ 

地域で生産されたものを、地域で消費。 

JA なんすん 原産直市 

 

 

原地域の 25 人の生産者が、季節に応じた「旬」の野

菜を、毎週土曜日の朝８：００より、なんすん原支所北

側にて販売しています。 

 桜並木の美しさも記憶に新しく、春らしい陽気の日も

あるだけに、寒日の寒さが身に染みます。三寒四温。お

体にご自愛ください。産直市に遊びにいらして、原の旬

を味わってください。     原産直市生産者一同 

 ◎当日出品する野菜が、お天気によっては多少変わることがありますが、ご了承下さい。 

 

 

 雑柑・ほうれんそう・みつば・菜の花（からし菜） 

せり・たまねぎ・たけのこ・葉ネギ・スナップエンドウ 

トマト・にんじん・キャベツ・たくあん 

お米・漬物・お茶・味噌・手作りこんにゃく 

 

４／２３・３０ ５／７・１４ 

 

地域の皆さまに季節を楽しんでいただける

ものを。すっかり春日和ですね。今月のテー

マは「藤・ふじ・フジと六文銭」です。 

５月といえば節句です。今年の大河ドラマ

の真田丸にちなんで、ホーム君は六文銭の兜

をかぶせてみました。色鮮やかな藤の花と藤

娘になったウェルちゃん。５月らしいショー

ウィンドウが出来ました。 

 

 
 

「帯笑園」ゆかりの桜草の鑑賞会とお琴の演奏会 

  

 

 
 

 

 

この季節の風物詩となりました４月２９日の昭和の日に、帯笑園に

て桜草の鑑賞会とお琴の演奏会が開かれます。今年も原婦人会茶道部

の皆様による野点もございます。ぜひ会場にご来場いただき、季節の

花々と新緑に心を和ませつつ、ゆっくりとお過ごし頂きたいです。 

今回は、帯笑園の象徴の一つともいえる、岸駒の虎の絵を印刷した

Ｔシャツを製作しました。Ｔシャツは３色 4 サイズをご用意していま

す。シックな色合いのＴシャツですから、Ｙシャツのインナーとして

も着こなせそうです。ぜひ会場でご覧頂き、ご購入頂ければ幸いです。 

ちなみに、今年も５月に桜草の育て方教室を行います。詳細は会場

にてお問合せ下さい。よろしくお願いします。 

 

 

 

 

桜草の鑑賞会とお琴の演奏会 

日時 平成 28 年 4 月 29 日（金・祝） 9:00～12:00 

場所 帯笑園（入口は東側のみ） 

桜草展示 ぬまづさくらそう会・真野 契子代表ほか 

お琴演奏 筝曲の演奏 渡辺富鳳先生、渡辺鳳代賀先生 

抹茶野点 原婦人会茶道部（一席 300 円、300 人まで） 

同時開催 松蔭寺「虫干し展」 9:30～16:00 

     徳源寺「寺宝展」 10:00～14:00 

 

 

 

 


