
月
三
日
は
「節
分
（せ
つ
ぶ
ん
）」

で
す
ね
。
立
春
を
１
年
の
は
じ

ま
り
で
あ
る
新
年
と
考
え
れ
ば
、
節
分

は
大
晦
日
（お
お
み
そ
か
）に
あ
た
り
ま

す
。
平
安
時
代
の
宮
中
で
は
、
大
晦
日

に
旧
年
の
厄
や
災
難
を
祓
い
清
め
る

「追
儺
（つ
い
な
）」の
行
事
が
行
わ
れ
て

お
り
、
室
町
時
代
以
降
は
豆
を
ま
い
て

悪
鬼
を
追
い
出
す
行
事
へ
と
発
展
し
、

民
間
に
も
定
着
し
て
い

そ
れ
は
、
「鬼
門
」に
由
来
し
て
い
る
そ

う
で
す
。
「鬼
門
」は
鬼
の
出
入
り
す
る

方
角
で
「北
東
」と
さ
れ
、
こ
の
方
角
は

十
二
支
に
あ
て
は
め
る
と
「丑
ウ
シ
」

「寅
ト
ラ
」の
方
角
に
あ
た
り
ま
す
。
そ

2
Feb

2017

二
月
の
風
物
詩

鬼
は
外福

は
内

①

二き
ま
し
た
。
そ
の
豆
ま

き
に
登
場
す
る
鬼
は
、

何
故
い
つ
も
ト
ラ
柄
の

パ
ン
ツ
を
身
に
付
け
て

い
る
か
ご
存
知
で
す
か
。

の
た
め
、
古
来
よ
り

“
鬼
は
「牛
（
丑
）」の
角

を
も
っ
た
姿
で
、
「虎

（寅
）」の
パ
ン
ツ
を
身

に
付
け
て
い
る
“と
さ

れ
て
い
る
そ
う
で
す
。

Information：
その年の幸せをつかさどる｢歳徳神｣がいるとされている『恵方』
2017年の恵方は、北北⻄です。
★間違い探しの答えは次号でお知らせ致します★ ④Copyright ©2017 LEOC

分
は
冬
か
ら
春
へ
の
変
わ
り
目
の
日

の
こ
と
を
表
し
、
豆
ま
き
を
し
て
邪

気
を
祓
う
習
慣
と
し
て
親
し
ま
れ
て
き
ま
し

た
。
今
回
は
健
康
食
品
と
し
て
注
目
さ
れ
て

い
る
大
豆
に
つ
い
て
ご
紹
介
し
ま
す
。

①
ダ
イ
エ
ッ
ト
効
果

大
豆
は
豆
の
王
様
と
い
わ
れ
る
よ
う
に
豆
類

の
中
で
も
た
ん
ぱ
く
質
の
含
有
量
が
多
い
食
品

で
す
。
ア
ミ
ノ
酸
の
組
み
合
わ
せ
が
動
物
タ
ン

パ
ク
に
似
て
い
る
こ
と
か
【畑
の
肉
】
と
も
称
さ

れ
て
い
ま
す
。
コ
レ
ス
テ
ロ
ー
ル
が
低
い
の
で
肥

満
の
予
防
に
も
繋
が
り
ま
す
。

②
疲
労
の
回
復
・脳
の
活
性
化

ア
ミ
ノ
酸
の
連
鎖
体
で
あ
る
「大
豆
ペ
プ
チ
ド
」

は
肉
体
疲
労
・脳
疲
労
の
回
復
に
効
果
が
あ

る
と
注
目
を
さ
れ
て
い
ま
す
。

ま
た
、
脳
の
働
き
を
活
性
化
さ
せ
集
中
力
・記

憶
力
に
も
役
立
つ
と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。

こ
の
他
に
も
、
大
豆
は
豆
腐
、
納
豆
、
味
噌
、

醤
油
な
ど
様
々
な
食
品
に
変
化
し
、
さ
ら
に

多
く
の
効
果
を
発
揮
し
ま
す
。

｢

和
食｣

が
ユ
ネ
ス
コ
無
形
文
化
遺
産
と
な
り
、

世
界
か
ら
も
注
目
さ
れ
て
い
る
今
こ
そ
、
日
本

の
伝
統
食
材
大
豆
を
見
つ
め
直
し
ま
し
ょ
う
。

世界も注目

大豆の魅力

節

暦の上では春ですが、まだまだ寒い日が続きま
すので体調管理に気を付けましょう。

栄養士 飯田 智加

※左右の絵の違う所を探して丸○を付けましょう。間違いは５コあります。

節分節分

URL: http://leoc-recipe.com 検 索

★表紙のお料理の作り方が
ホームページでご覧いただけます！

気軽に取り組める｢間違い探し｣ 集中⼒と注意⼒を
引き出し、脳の活性化に役⽴つと⾔われています。



今
お
召
し
上
が
り
い
た
だ
い
て
い
る

－ 産地data－ 茨城県の南⻄部にあり、関東平野のほぼ中央に位置
しています。年間の平均気温は１３〜１４度という
温暖な気候で、降⽔量も年間１，３００ｍｍ前後と
農業を営むには恵まれた気象条件下にあります。
また、近くに複数の川が流れ、⽔量も豊かです。
猿島台地に連なる⻄部地域は、畑作地帯を形成し、
露地栽培を中⼼とした園芸作物の⼀⼤産地です。

県⻄VF
ステーション

茨城県
結城郡
八千代町

“
霜
が
自
然
に
溶
け
て
か
ら

時
間
と
の
戦
い
で
す
”

１
日
の
流
れ
を
教
え
て
下
さ
い
。

→

10
時
～
15
時

収
穫

15
時
～
出
荷
開
始

実
は
冬
場
は
、
朝
の
収
穫
は
し
ま
せ
ん
。

霜
で
白
菜
が
凍
っ
て
で
き
な
い
ん
で
す
。

全
部
溶
け
る
の
が
10
時
ご
ろ
か
ら
な
の

で
そ
こ
か
ら
収
穫
が
ス
タ
ー
ト
し
、
出
荷

時
間
の
15
時
ご
ろ
ま
で
畑
で
収
穫
と
箱

詰
め
。
僅
か
な
時
間
で
収
穫
か
ら
箱
詰

め
ま
で
畑
で
行
い
、
出
荷
を
し
て
い
ま
す
。

“鍋
に
は
欠
か
せ
な
い
冬
白
菜

実
は
寒
さ
に
弱
い
ん
で
す
”

冬
白
菜
の
作
り
方
を
教
え
て
下
さ
い
。

→

白
菜
と
言
え
ば
、
鍋
に
は
欠
か
せ
な
い

冬
野
菜
で
す
が
、
実
は
寒
さ
（霜
）に
弱

い
ん
で
す
。

そ
の
寒
さ
を
乗
り
切
る
た
め
の
、
大
事

な
作
業
が
あ
り
ま
す
。

“
中
身
を
守
り
、
甘
さ
を
増
や
す

外
葉
が
頑
張
っ
て
い
ま
す
”

そ
れ
は
ど
の
よ
う
な
作
業
で
す
か
？

→

１
つ
１
つ
外
葉
を
使
い
、
紐
で
葉
先
を

縛
っ
て
寒
さ
を
守
る
よ
う
に
し
て
い
ま
す
。

寒
さ
に
あ
た
っ
た
外
葉
は
、
大
き
な
ダ

メ
ー
ジ
を
受
け
ま
す
。
そ
の
為
見
た
目

は
決
し
て
良
く
あ
り
ま
せ
ん
。

で
も
収
穫
時
に
外
葉
を
外
し
て
あ
げ
る

と
・
・
・
・中
は
バ
ッ
チ
リ
。

青
々
と
し
た
白
菜
が
姿
を
現
し
ま
す
。

普
段
何
気
な
く
捨
て
ら
れ
る
外
葉
が
大

き
な
役
割
を
果
た
し
て
い
る
の
で
す
。

１
つ
１
つ
す
べ
て
に
こ
の
作
業
を
行
う
為
、

手
間
暇
が
か
か
り
ま
す
が
、
こ
れ
を
す

る
と
寒
さ
に
あ
た
る
の
で
甘
味
が
ぐ
っ
と

増
し
ま
す
。

“年
明
け
か
ら
2
月
頃
の
霜
に

あ
た
っ
た
白
菜
が
お
勧
め
で
す
”

全
農
い
ば
ら
き

県
西

ス
テ
ー
シ
ョ
ン
『冬
白
菜
』

JA

VF

白
菜
出
荷
量
全
国
ト
ッ
プ
の

生
産
量
を
誇
る
茨
城
県
。

中
で
も
県
西
部
を
中
心
に
栽
培
さ

れ
て
お
り
、
同
エ
リ
ア
で
は
冬
か
ら

春
に
か
け
て
約
１
６
，
０
０
０
ｔ
程

も
の
白
菜
が
栽
培
・出
荷
さ
れ
て
い

ま
す
。
（白
菜
の
数
に
し
て
約
８
０

０
万
個
分
）

こ
の
産
地
の
特
徴
は
何
と
言
っ
て
も
、

夏
場
を
除
い
た
、
10
月
中
旬
の｢

秋

白
菜｣

か
ら
6
月
上
旬
ま
で
の｢

春

白
菜｣
ま
で
の
長
い
期
間
供
給
で
き

る
こ
と
で
す
。

秋
は
「秋
理
想
（あ
き
め
き
）」冬
は

「初
笑
（き
ら
ぼ
し
）」と
い
う
よ
う

に
、
季
節
に
応
じ
て
栽
培
す
る
品
種

を
変
え
て
い
る
の
も
特
徴
で
す
。

ど
ち
ら
も
外
葉
は
濃
緑
色
、
球
内

は
き
れ
い
な
黄
色
で
割
っ
た
時
の
色

の
コ
ン
ト
ラ
ス
ト
が
綺
麗
で
、
食
味

も
良
い
品
種
で
す
。

②

の
味
噌
煮
は
、

ど
の
世
代
に
も

に
も
人
気
の
高
い
家
庭

料
理
で
す
。

味
噌
を
中
心
と
し
た
濃

い
目
の
味
付
け
は
、
ご
飯

の
お
供
に
最
適
で
す
。

鯖

Ｑ

何
故
今
の
お
仕
事
に
就
か
れ
た
の
で
す
か
、

そ
の
前
は
、
ど
の
様
な
お
仕
事
で
し
た
か
？

Ａ

戦
後
の
日
本
を
育
て
て
下
さ
っ
た
方
々
に
何

か
出
来
る
事
は
無
い
か
と
思
い
、
こ
の
職
に

就
き
ま
し
た
。
以
前
は
ホ
テ
ル
の
和
食
の
料

理
長
で
し
た
。

Ｑ

調
理
の
際
に
、
心
掛
け
て
い

る
こ
と
は
あ
り
ま
す
か
？

Ａ

余
計
な
事
を
し
な
い

や
り
す
ぎ
な
い
事
で
す
。

Ｑ

煮
魚
の
作
り
方
の
コ
ツ
を
教
え
て
く
だ
さ
い
。

Ａ

煮
付
け
は
煮
物
と
は
違

う
の
で
、
サ
ッ
と
煮
て
火
が

通
れ
ば
Ｏ
Ｋ
、
ふ
わ
っ
と
仕

上
が
っ
た
身
に
、
煮
汁
を

付
け
て
食
べ
る
ん
で
す
。

そ
し
て
、
仕
上
げ
に
ち
ょ
っ
と
お
酢
を
入
れ

ま
す
。
特
に
青
魚
を
煮
る
時
に
入
れ
る
と
生

臭
さ
が
消
え
る
ん
で
す
よ
。

③

「煮付は煮汁に
“付けて”食べます」

松本料理長

魚
の
煮
付


