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東京教区 埼玉組

月刊脊善巧寺報
〒344- 0 0 3 2埼玉県春日部市備後東4丁目1番17号

T E L  0 4 8 ( 7 3 4 ) 7 6 6 0 榎本明覚

1 0 0 年 以 上 の 歴 史 が あ る ハ ム 。 麻 布 の 地 で も 製 造 さ れ て い た 。

東京教区の名品・特産品:
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上
宮
太
子
と
は
聖
徳
太
子
の
事
で
、

『
日
本
書
紀
』
で
は
「
上
宮
之
厩
戸

豊
聡
耳
命
(
か
み
つ
み
や
ま
の
う
ま

や
と
の
と
よ
と
み
み
の
み
こ
と
)
」
と

し
て
登
場
し
ま
す
。
聖
徳
太
子
の
業

報

績
に
は
伝
説
化
さ
れ
た
も
の
が
多
く
、

寺

近
年
、
歴
史
学
者
の
大
山
誠
一
氏
に

巧
よ
る
「
聖
徳
太
子
虚
構
説
」
が
脚
光

番

を

浴

び

ま

し

た

。

し

か

し

氏

の

主

張

に
は
論
証
に
不
備
が
多
い
こ
と
も
指

摘
さ
れ
て
い
ま
す
。
現
代
で
は
、
文

献
か
ら
の
推
論
を
主
張
し
て
も
学
説

と
し
て
は
認
め
ら
れ
な
い
事
が
多
く
、

美
術
史
の
観
点
や
言
語
学
、
発
掘
品

の
科
学
調
査
な
ど
多
様
な
見
識
を
取

り
入
れ
る
必
要
が
出
て
き
て
い
る
の

で
す
。
さ
て
仏
教
界
に
お
い
て
は
、

日
本
で
最
初
に
仏
教
を
取
り
入
れ
た

政
策
を
行
っ
た
事
、
法
隆
寺
を
始
め

と
す
る
寺
院
建
立
、
伝
説
的
偉
業
(
後

世
の
脚
色
も
数
多
い
)
が
崇
敬
の
対

象
と
さ
れ
ま
し
た
。
平
安
末
期
に
は
、

そ
の
事
は
当
然
と
受
け
入
れ
ら
れ
て

い
ま
し
た
の
で
、
親
鸞
聖
人
も
聖
徳

太
子
を
褒
め
た
た
え
る
数
多
く
の
和

讃
を
残
さ
れ
て
い
ま
す
。
『
日
本
書

紀
』
に
よ
れ
ば
、
推
古
天
皇
三
○

(
毘
関
)
年
二
月
二
十
二
日
が

ご
命
日
と
な
り
ま
す
が
、
酉

本
願
寺
で
は
明
治
以
降
、
グ

レ
ゴ
リ
オ
暦
に
換
算
し
直
し

四
月
十
一
日
を
命
日
と
し
て
、

十
日
～
十
一
日
に
か
け
て

聖徳太子は百済国から3

人の工匠を招き、大阪四

天王寺を建立したと伝

えられています。そのた

め、後世には職人の守護

神 と さ れ 、 大 工 を は じ

め、桶屋、畳屋、左官、

瓦職人など仲間うちで

「太子講」が作られまし

た。柄香炉の代わりに大

工道具(曲尺)を持った太

子様も。

番棘●

定
例
法
座
傭
一
H

楽
は
松
ま
つ
リ
来

◎
四
月
十
一
日
(
金
)

午
後
二
時
～
三
時
半

於
本
堂

「
上
宮
太
子
会
作
法

(
じ
ょ
う
ぐ
う
た
い
し
え
さ
ほ
う
)
」

「
聖
徳
太
子
会
」
と
い
う
法
要
が
営

ま
れ
て
い
ま
す
。
今
回
は
、
親
鸞
里

人
が
ど
の
よ
う
に
太
子
を
敬
わ
れ
た

の
か
、
お
勤
め
を
通
し
て
味
わ
っ
て

い
た
だ
け
れ
ば
と
思
い
ま
す
。
ま
た
、

お
釈
迦
さ
ま
の
ご
誕
生
(
四
月
八
日
)

を
祝
し
て
、
花
御
堂
を
設
置
い
た
し

ま
す
。
甘
茶
(
甘
露
の
雨
)
を
か
け
て
お

参
り
下
さ
い
。



◎
醍
醐
味

非
常
に
美
味
な
こ
と
、
深
い
味
わ
い
、

本
当
の
楽
し
さ
を
意
味
す
る
「
醍
醐

味
」
。
元
は
牛
乳
の
加
工
品
で
最
上
の

も
の
を
意
味
す
る
「
醍
醐
」
か
ら
来

て
い
ま
す
。
『
大
股
涅
槃
経
』
に
は
、

仏
の
教
え
が
深
み
を
増
す
順
に
、
乳

↓
酪
↓
生
醇
(
し
ょ
う
そ
)
↓
熟
肝
(
じ

ゅ
く
そ
)
↓
醍
醐
と
乳
製
品
に
喩
え

て
表
さ
れ
ま
す
。
残
念
な
が
ら
醍
醐

の
製
法
は
伝
わ
っ
て
お
ら
ず
、
チ
ー

ズ
の
こ
と
か
バ
タ
ー
ク
リ
ー
ム
の
こ

穀

と

か

、

と

色

々

推

測

さ

れ

て

い

ま

す

寺
が
、
醍
醐
に
至
る
前
段
階
「
醇
(
そ
)
」

は
製
法
が
残
っ
て
い
ま
す
。
作
り
方

は
い
た
っ
て
シ
ン
プ
ル
、
牛
乳
を
煮

喜

詰

め

て

固

形

化

す

る

だ

け

。

と

言

う

わ
け
で
お
彼
岸
の
法
要
の
茶
菓
に
と

刊

作
っ
て
み
ま
し
た
。
ゴ
ム
ベ
ラ
で
混

月

ぜ
な
が
ら
エ
圓
肩
の
牛
乳
に
対
し
て
一
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弱
火
に
落
と
し
て
さ
ら
に
三
○
分
。

水
分
が
飛
び
固
形
化
し
ま
し
た
。
粗

熱
を
取
り
ラ
ッ
プ
で
包
ん
で
冷
や
す

と
「
醇
(
そ
)
」
の
完
成
で
す
。
お
味
は

凝
縮
し
た
ミ
ル
ク
(
そ
の
ま
ん
ま
)
、
食

感
は
チ
ー
ズ
ケ
ー
キ
。
乳
糖
の
甘
み

を
感
じ
る
濃
厚
な
が
ら
も
優
し
い
味

で
し
た
。

命
令
春
日
部
だ
よ
り
秦
令

◎
お
彼
岸
の
お
参
り
て
は
大
変
お
世
話
に

な
り
ま
し
た
。
昨
年
と
同
じ
く
寒
暖
差
激
し

い
お
彼
岸
で
し
た
が
、
皆
さ
ま
の
お
陰
を
持

ち
ま
し
て
無
事
勤
め
あ
げ
る
こ
と
が
出
来

ま
し
た
。

◎
善
巧
寺
門
信
徒
総
永
代
経
法
要
は
、
五
月

十
覧
日
(
日
)
午
前
十
一
寺
恭
一
了
で
す
。
詳
細

は十
次ハ
号日
に百

お壬
知助
ら十
せ

N;s<& ,-uまで

時
間
中
火
で
煮
詰
め
て
い
く
と
、
練

乳

状

に

な

り

ま

す

。

N
ロ

|と
テ

誉会

四
月
は
、
北
鎌
倉
お
参
り
散
歩
開

催
の
た
め
国
〇
〇
鴫
ミ
ー
テ
ィ
ン
グ

は
お
休
み
で
す
。
五
月
は
一
日
、
十

五
日
(
第
一
・
第
三
木
曜
日
)
、
ど
ち
ら

も
午
後
八
時
～
行
い
ま
す
。


