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２
月
２
日
、
町
民
体
育
館
で

「
第
　
回
松
前
町
サ
ッ
カ
ー
協

１５

会
長
杯
フ
ッ
ト
サ
ル
大
会
」（
会

長
・
熊
谷
直
実
）
が
開
催
さ
れ
、

中
学
生
・
高
校
生
・
社
会
人
合

わ
せ
て
　
名
（
９
チ
ー
ム
）
が

６０

参
加
し
、
熱
戦
を
繰
り
広
げ
ま

し
た
。

■
優
勝

　
Ｗ
ｉ
ｎ
ｄ
ｙ
松
前
（
一
般
）

　
（
酒
井
　
潤
、
佐
々
木
啓
、

　
　
進
藤
智
哉
、
龍
川
佑
介
、

　
　
槻
館
竜
棟
、
山
本
伸
洋
）

②
チ
ー
ム
教
員
（
一
般
）

③
ボ
ン
ベ
イ
ロ
（
一
般
）

■
Ｍ
Ｖ
Ｐ
　
進
藤
智
哉（
一
般
）

真真
剣剣
勝勝
負負
！！

フフ
ッッ
トト
ササ
ルル
大大
会会

西西
村村
吉吉
之之
助助
ささ
んん
がが

秋秋
のの
叙叙
勲勲
をを
受受
章章

　
こ
の
た
び
、
西
村
吉
之
助
さ

ん
（
松
城
）
が
秋
の
叙
勲
の
瑞

宝
双
光
章
を
受
章
さ
れ
ま
し
た
。

　
西
村
さ
ん
は
、
昭
和
　
年
か

３６

ら
　
年
以
上
に
わ
た
り
、
学
校

５０
薬
剤
師
と
し
て
松
前
町
や
渡
島

管
内
全
域
の
学
校
保
健
の
伸
展

や
向
上
に
努
力
さ
れ
、
ま
た
、

町
議
会
議
員
（
５
期
　
年
）
な

２０

ど
も
務
め
、
地
方
自
治
の
振
興

と
住
民
福
祉
の
発
展
に
尽
力
さ

れ
た
功
績
が
認
め
ら
れ
受
章
し

ま
し
た
。

　
伝
達
式
は
国
立
劇
場
大
劇
場

（
東
京
都
）
及
び
皇
居
で
行
わ

れ
、
賞
状
と
記
念
品
が
贈
呈
さ

れ
ま
し
た
。

岡岡
本本
清清
治治
ささ
んん
がが

高高
齢齢
者者
叙叙
勲勲
をを
受受
章章

　
こ
の
た
び
、
岡
本
清
治
さ
ん

（
福
山
）
が
高
齢
者
叙
勲
の
瑞

宝
双
光
章
を
受
章
し
、
１
月
　２０

日
に
役
場
で
伝
達
式
が
行
わ
れ

ま
し
た
。

　
岡
本
さ
ん
は
、
松
前
町
収
入

役
（
２
期
８
年
）
や
教
育
委
員

会
教
育
長
な
ど
を
務
め
、
　

年
４５

以
上
に
わ
た
る
豊
富
な
行
政
経

験
と
卓
抜
な
見
識
を
も
っ
て
、

財
政
の
安
定
化
や
住
民
福
祉
の

向
上
、
地
域
経
済
の
発
展
及
び

教
育
の
振
興
を
図
る
な
ど
、
地

方
自
治
の
振
興
発
展
に
尽
力
さ

れ
た
功
績
が
認
め
ら
れ
受
章
し

ま
し
た
。
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１
月
　
日
、
町
民
総
合
セ
ン

３０

タ
ー
で
「
第
　
回
松
前
町
農
漁

３２

村
生
活
展
」
が
松
前
町
農
漁
村

生
活
改
善
グ
ル
ー
プ
（
会
長
・

秋
本
コ
ウ
）
主
催
で
開
催
さ
れ

ま
し
た
。

　
漬
物
、
食
品
加
工
、
お
や
つ
、

リ
フ
ォ
ー
ム
の
４
部
門
に
工
夫

を
こ
ら
し
た
作
品
計
１
０
１
点

が
出
展
さ
れ
、
審
査
結
果
の
発

表
を
待
ち
ま
し
た
。

　
ま
た
、
一
般
公
開
に
は
約
１

５
０
人
が
訪
れ
、
松
前
の
食
材

を
活
か
し
た
料
理
に
舌
鼓
を
う

っ
て
い
ま
し
た
。

　
各
部
門
の
優
秀
賞
は
次
の
と

お
り
で
す
。
（
敬
称
略
）

【
漬
物
の
部
】

『
に
し
ん
漬
』

秋
本
コ
ウ
（
館
浜
）

【
食
品
加
工
の
部
】

『
ト
ー
フ
入

ほ
っ
け
の
か
ま
ぼ
こ
』

秋
本
コ
ウ
（
館
浜
）

【
お
や
つ
の
部
】

『
す
る
め
の
天
ぷ
ら
』

阪
本
　
信
（
館
浜
）

【
リ
フ
ォ
ー
ム
の
部
】

『
テ
ィ
ッ
シ
ュ
カ
バ
ー
』

石
山
直
子
（
静
浦
）

地地
元元
食食
材材
にに
舌舌
鼓鼓

農農
漁漁
村村
生生
活活
展展

農漁村生活展 ～ひみつのレシピ～　　

材
　
料
・
木
綿
豆
腐（
１
０
０

ｇ
）・
ほ
っ
け（
５
０
０
ｇ
）・

片
栗
粉（
　
ｇ
）・
砂
糖（
　
ｇ
）

４０

１０

・
塩（
　
ｇ
）・
卵（
１
個
）・
み

１０

り
ん（
　
ｇ
）・
油（
揚
げ
用
）

１５

作
り
方
虚
豆
腐
を
湯
通
し
し
、

崩
し
た
豆
腐
の
水
分
を
十
分
抜

く
。
許
ほ
っ
け
を
す
り
鉢
で
練

っ
た
後
に
豆
腐
を
入
れ
混
ぜ
る
。

距
②
に
片
栗
粉
、
卵
、
み
り
ん

を
入
れ
混
ぜ
る
。
鋸
③
に
砂
糖
、

塩
を
入
れ
味
を
調
え
る
。
漁
適

度
な
大
き
さ
に
し
、
１
８
０
℃

の
油
で
揚
げ
て
完
成
。
好
み
で
、

わ
さ
び
醤
油
で
お
召
し
上
が
り

く
だ
さ
い
。

おかず
材
　
料
・
干
に
し
ん（
３
枚
）・

キ
ャ
ベ
ツ（
１
個
）・
白
菜（
１

個
）・
大
根（
１
本
）・
人
参（
１

本
）・
生
姜（
１
０
０
ｇ
）・
唐

辛
子（
３
本
）・
米
こ
う
じ（
３

５
０
ｇ
）・
塩（
３
５
０
ｇ
）

作
り
方
虚
水（
５
０
０
穐
）
を
沸

騰
さ
せ
冷
ま
し
た
も
の
に
、
米

こ
う
じ
と
塩
を
入
れ
か
き
混
ぜ

２
週
間
程
待
つ
。
許
干
に
し
ん

を
２
日
間
程
水
で
戻
し
、
よ
く

洗
う
。
距
①
②
の
用
意
が
出
来

た
ら
、
キ
ャ
ベ
ツ
、
白
菜
、
大

根
、
唐
辛
子
を
好
み
の
大
き
さ

に
切
り
揃
え
て
お
く
。
鋸
人
参
、

生
姜
を
千
切
り
に
す
る
。
漁
樽

に
①
～
④
を
入
れ
味
を
確
か
め

な
が
ら
混
ぜ
る
。
数
日
～
２
週

間
程
で
完
成
。

漬 物

釜
鎌

鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄

釜
鎌

鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄
鞄

材
　
料
・
の
し
す
る
め（
３
枚
）

・
天
ぷ
ら
粉（
３
０
０
ｇ
）・
砂

糖（
　
ｇ
）・
塩（
　
ｇ
）・
油（
揚

１５

１５

げ
用
）

作
り
方
虚
の
し
す
る
め
を
一
口

大
に
切
る
。
許
天
ぷ
ら
粉
に
砂

糖
、
塩
、
水
を
混
ぜ
、
耳
た
ぶ

位
の
柔
ら
か
さ
に
な
る
よ
う
に

衣
を
作
る
。
距
①
を
②
に
絡
め

る
。
鋸
１
８
０
℃
の
油
で
揚
げ

て
完
成
。

おやつ

に
し
ん
漬

ト
ー
フ
入
　
　
　
　

ほ
っ
け
の
か
ま
ぼ
こ

す
る
め
の
天
ぷ
ら


