
　

旧
櫛
引
町
黒
川
地
区
の
春
日
神
社

で
は
、
年
４
回
の
例
祭
で
神
事
能
が

奉
仕
さ
れ
、
特
に
２
月
１
日
か
ら
２

日
に
か
け
て
の
祭
り
を「
王お
う

祇ぎ

祭
」と
い

い
、
氏
神
様
の「
王
祇
様
」を
当
屋
と
呼

ば
れ
る
民
家
に
お
迎
え
し
、
神
社
の
氏

子
衆
を
上
座
・
下
座
に
分
け
て
王
祇
様

と
饗
宴
、
夜
を
徹
し
て
能
を
奉
納
し
ま

す
。
祭
に
は
そ
れ
に
付
随
し
た
諸
行
事

が
あ
り
、
そ
れ
ぞ
れ
伝
統
を
重
ん
じ
た

古
い
し
き
た
り
で
、
そ
の
た
び
ご
と
に
振

る
舞
う
行
事
食
が
あ
り
ま
す
。
ど
の
振

る
舞
い
に
お
い
て
も
質
素
で
は
あ
り
ま
す

が
、
黒
川
で
手
に
入
る
身
近
な
食
材
で
、

多
く
の
人
々
が
手
を
込
め
て
作
り
準
備

を
し
ま
す
。
早
春
に
は
、
赤
こ
ご
み（
和

名
キ
ヨ
タ
キ
シ
ダ
）、
そ
し
て
季
節
ご
と

に
わ
ら
び
、
ぜ
ん
ま
い
、
さ
ん
し
ょ
う
、

な
ら
た
け
な
ど
の
山
菜
や
野
草
を
採
取
、

耕
作
に
よ
る
菜
漬（
ヘ
ラ
菜
）、
か
ら
と

り
芋
の
茎
な
ど
の
在
来
作
物
、
柿
・
栗
・

く
る
み
な
ど
の
果
実
類
な
ど
を
当
屋
で

は
ほ
ぼ
１
年
か
け
て
準
備
し
、
祭
り
を

迎
え
ま
す
。
岩
の
り
や
昆
布
な
ど
の
海

藻
類
や
棒
鱈
な
ど
の
魚
類
、
穀
類
や
う

ど
ん
、
こ
ん
に
ゃ
く
な
ど
は
奉
納
や
購

入
し
ま
す
。
こ
れ
ら
の
食
材
は
、
古
か

ら
の
食
の
形
態
と
保
存
や
調
理
方
法
に

よ
り
伝
承
さ
れ
て
お
り
、
黒
川
地
区
に

は
祭
り
に
ち
な
ん
だ
食
習
慣
が
、
今
日

的
に
も
伝
承
さ
れ
て
い
る
と
い
え
ま
す
。

　

王
祇
祭
で
は「
凍
み
豆
腐
」を
食
す
る

こ
と
か
ら
、
別
称「
豆
腐
祭
り
」と
も
呼

ば
れ
て
い
ま
す
が
、
豆
腐
は
江
戸
時
代

に
庶
民
の
最
高
の
馳
走
と
し
て
普
及
し

た
も
の
で
、
自
家
栽
培
し
て
い
た
豆
で

豆
腐
を
作
り
、
そ
れ
を
日
持
ち
す
る
よ

う
に
加
工
製
法
し
た
古
の
人
々
の
智
恵

は
意
義
深
い
も
の
が
あ
り
ま
す
。
内う
ち

場ば

と
呼
ぶ
人
々
で
豆
腐
摺す

り
を
し
て
、
そ

の
後
大
き
な
囲
炉
裏
で
村
中
の
合
力
を

得
て
豆
腐
焼
き
を
し
ま
す
。
こ
の
豆
腐

料
理
の
他
の
メ
イ
ン
は
赤
こ
ご
み
の
切
り

和
え
が
あ
り
、
茹
で
青
大
豆
、
む
き
く

る
み
な
ど
を
調
味
料
で
和
え
た
も
の
で
、

逸
品
と
称
さ
れ
ま
す
。
ま
た
ご
ぼ
う
や

塩
納
豆
、
た
く
さ
ん
の
種
類
の
漬
け
物

な
ど
が
添
え
ら
れ
ま
す
が
、
こ
れ
ら
の

食
は
冬
期
間
の
た
ん
ぱ
く
質
補
給
、
食

物
繊
維
摂
取
の
形
態
が
取
ら
れ
て
お
り
、

栄
養
価
も
考
慮
し
た
食
と
な
っ
て
お
り
、

こ
れ
ら
の
食
文
化
は
王
祇
祭
な
ら
で
は

と
い
え
ま
す
。

　

祭
り
で
は
酒
を
た
く
さ
ん
消
費
し
ま

す
が
、
昭
和
34
年
ま
で
は
、
当
屋
で
自

家
製
の
ど
ぶ
ろ
く
酒
も
造
ら
れ
、
今
も

古
老
た
ち
は
酒
比
べ
と
も
表
現
し
て
い

ま
す
。

　

神
様
と
の
供
食
の
宴
の
儀
式
１
月
17

日
の
十
七
夜
祭
と
30
日
の
柴さ
い

燈と
う
の
式
で

は
、
神
饌
も
の
と
し
て
、
ご
神
体
ま
た

は
人ひ
と
形が
た
を
か
た
ど
っ
た
と
い
わ
れ
る
、
七

味
の
菓
子
と
呼
ば
れ
て
い
る
も
の
を
使

用
し
ま
す
。
こ
れ
は
５
品
の
肴（
栗
２
個
、

く
る
み
２
個
、
袴
昆
布
１
枚
、
煎
り
黒

豆
少
々
、
干
し
柿
２
個
）と
串
に
刺
し

た
豆
腐
と
ご
ぼ
う
を
折お

敷し
き
に
盛
り
つ
け

ま
す
。

　

祭
り
の
食
と
し
て
の
両
座
の
違
い
は

豆
腐
を
食
べ
る
汁
に
あ
り
、
上
座
で
は

こ
の
汁
の
こ
と
を
二
番
汁
と
呼
び
、
下

座
で
は
二
番
酒
と
い
い
ま
す
。
上
座

は
、
熱
い
豆
腐
と
ご
ぼ
う
を
お
椀
に
戴

き
、
二
番
汁
は
冷
た
い
も
の
で
小
さ
な

お
椀
に
配
ら
れ
ま
す
。
下
座
は
袋
に
入

っ
た
冷
た
い
豆
腐
と
ご
ぼ
う
が
膳
に
つ

き
、
そ
こ
へ
温
か
い
汁
が
椀
に
配
ら
れ
ま

す
。
こ
の
二
番
汁
は
さ
ん
し
ょ
う
の
効
い

た
し
ょ
う
ゆ
ベ
ー
ス
の
黒
川
独
特
の
調
合

で
作
り
ま
す
。
２
月
１
日
の
王
祇
様
と

の
饗
宴
の
大
人
衆
の
膳
に
は
上
菜
と
下

菜
が
盛
り
つ
け
ら
れ
酒
宴
と
な
り
ま
す
。

ま
た
一
般
の
膳（
子
供
座
）に
も
、
同
様

の
違
い
が
あ
り
ま
す
。
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今
年
も
黒
川
の
食
品
店
で
は
12
月

９
日
の
大
黒
様
の
お
歳
夜
頃
に
な
る
と
、

「
凍
み
豆
腐
」の
販
売
を
始
め
ま
す
。
販

売
さ
れ
る
数
も
祭
り
で
の
豆
腐
の
数
よ

り
も
多
い
と
も
い
わ
れ
、
黒
川
地
区
の

冬
期
間
の
食
文
化
と
し
て
定
着
し
て
い

る
と
い
え
ま
す
。

　

黒
川
の
地
域
性
と
し
て
、
か
た
く
な

な
気
質
に
よ
っ
て
５
０
０
有
余
年
に
わ

た
り
能
楽
を
伝
承
し
て
き
ま
し
た
。
生

活
と
祭
り
が
一つ
と
な
り
、
地
域
の
行
事

を
絶
や
さ
な
い
限
り
黒
川
能
と
伝
統
的

な
大
切
な
食
文
化
は
、
後
生
の
人
々
に

も
守
ら
れ
、
存
続
さ
れ
て
い
く
も
の
と

願
っ
て
お
り
ま
す
。

末
広（
狂
言
）：
王
祇
祭
１
日
目
、当
屋
で
の
演
能

三さ
ん
番ば

叟そ
う：
王
祇
祭
２
日
目
、神
社
で
の
演
能
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（左）	上座大人衆の膳　
（右）	下座大人衆の膳

豆腐焼きの様子 十七夜祭の神饌もの




