
 

                 
 

             

 

節
分
と
恵
方
巻
に
つ
い
て 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 

 

２
月
と
言
え
ば
節
分
で
す
ね
。
節
分
と
は
、

立
春
・
立
夏
・
立
秋
・
立
冬
と
分
け
ら
れ
た

節
季
の
前
日
の
事
を
指
し
て
い
ま
す
。
旧
暦 

で
は
立
春
が
一
年
の
初
め
と
さ
れ
最
も
重
要
視
さ
れ
て
い

た
の
で
節
分
は
一
般
的
に
立
春
の
前
日
を
示
す
よ
う
に
な

り
ま
し
た
。 

 

節
分
と
言
え
ば
豆
ま
き
で
す
が
、
近
年
は
恵
方
巻
を
食 

べ
る
習
慣
も
一
般
化
し
て
き
ま
し
た
。
そ
の
始
ま
り
は
諸

説
あ
り
ま
す
が
、
い
ず
れ
も
近
代
に
入
っ
て
か
ら
始
ま
り
、

関
西
地
区
を
中
心
に
伝
え
ら
れ
た
も
の
と
言
わ
れ
て
い
ま

す
。
「
恵
方
」
と
は
陰
陽
道
で
、
そ
の
年
の
福
徳
を
司
る 

年
神
様
が
お
る
方
向
を
示
し
、
そ
の
恵
方
に
向
か
っ
て
事

を
行
え
ば
「
何
事
も
吉
」
と
さ
れ
ま
し
た
。
そ
の
方
向
を 

向
い
て
巻
き
寿
司
を
食
べ
る
こ
と
か
ら
そ
の
寿
司
が
「
恵

方
寿
司
」「
恵
方
巻
」
と
呼
ば
れ
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。 

 
 

 

 
ま
た
巻
き
寿
司
を
切
ら
ず
に
一
本
丸
ご
と
食
べ
る
の
は 

縁
を
切
ら
な
い
と
い
う
意
味
が
込
め
ら
れ
て
い
ま
す
。
他

に
も
七
福
神
に
ち
な
ん
で
七
種
類
の
具
材
が
入
れ
ら
れ
る

の
は
福
を
巻
き
込
む
と
い
う
願
い
が
込
め
ら
れ
て
い
る
そ

う
で
す
。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

            

◎
赤
…
い
く
ら
・
鮭
・
海
老
・
カ
ニ
・
マ
グ
ロ
等 

◎
黄
…
厚
焼
き
玉
子
・
伊
達
巻
・
荒
野
豆
腐 

◎
緑
…
き
ゅ
う
り
・
菜
の
花
・
み
つ
葉
・
し
そ
・
ほ
う
れ

ん
草 

◎
茶
…
か
ん
ぴ
ょ
う
・
穴
子
・
ウ
ナ
ギ
・
椎
茸 

◎
ピ
ン
ク
…
桜
で
ん
ぶ
・
甘
酢
生
姜
等 

 

こ
れ
ら
五
色
の
食
材
の
い
ず
れ
か
と
酢
飯
、
海
苔
の
七

種
類
で
商
品
化
さ
れ
て
い
る
こ
と
が
多
い
よ
う
で
す
。 

 

こ
う
し
て
み
る
と
、
野
菜
・
魚
介
類
・
海
藻
類
・
卵
・

ご
飯
と
鮮
や
か
さ
だ
け
で
な
く
、
栄
養
バ
ラ
ン
ス
が
整
い

や
す
い
事
も
理
想
的
で
す
ね
。 

 

最
近
で
は
恵
方
巻
な
ら
ぬ
ロ
ー
ル
ケ
ー
キ
の
恵
方
巻
、

恵
方
ロ
ー
ル
デ
ザ
ー
ト
も
販
売
さ
れ
て
い
ま
す
。
見
栄
え

も
海
苔
に
見
立
て
た
生
地
を
包
み
、
中
に
ク
リ
ー
ム
と
果

物
が
入
っ
て
い
た
り
と
恵
方
巻
そ
っ
く
り
で
こ
の
季
節
な

ら
で
は
の
楽
し
み
の
ひ
と
つ
で
も
あ
り
ま
す
。 

 

今
年
の
恵
方
は
「
南
南
東
」
で
す
。 

皆
さ
ん
も
今
年
一
年
の
無
病
息
災
を 

願
い
恵
方
巻
は
い
か
が
で
し
ょ
う
か
？ 
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年
が
明
け
一
ヶ
月
が
経
過
し
ま
し
た
。
先
月
は 

思
い
の
ほ
か
積
雪
は
少
な
く
感
じ
ま
し
た
が
、
寒
さ
は
相
変

わ
ら
ず
厳
し
い
日
が
続
き
ま
し
た
。
ま
た
経
済
に
つ
い
て
も

物
価
高
騰
が
止
ま
ら
ず
我
々
消
費
者
の
懐
も
寒
い
ま
ま
で

す
。 と

こ
ろ
で
、『
雪
下
野
菜
』
を
ご
存
知
で
し
ょ
う
か
？ 

寒
さ
厳
し
い
雪
深
い
山
形
の
地
域
で
も
野
菜
が
食
べ
ら
れ

る
よ
う
に
考
え
ら
れ
た
保
存
方
法
で
す
。 

雪
下
野
菜
の
最
大
の
特
徴
は
そ
の
甘
さ
で
す
。
野
菜
た
ち

は
、
凍
っ
て
し
ま
わ
な
い
よ
う
に
自
ら
が
持
つ
水
分
や
栄
養

素
を
糖
分
に
変
え
る
こ
と
で
青
臭
さ
が
抜
け
て
旨
味
と
甘

味
が
凝
縮
さ
れ
た
お
い
し
い
野
菜
に
な
り
ま
す
。
見
か
け
た

時
は
購
入
し
て
食
し
て
み
て
は
ど
う
で
し
ょ
う
か
。 

 

三
寒
四
温
、
体
調
管
理
が
難
し
い
時
期
で
す
が
、
雪
下
野

菜
の
よ
う
に
た
く
さ
ん
栄
養
を
摂
っ
て
、
身
も
心
も
懐
も
暖

か
く
な
る
の
を
グ
ッ
と
堪
え
て
待
ち
ま
し
ょ
う
。 

 

 

               

 
 

 

 

 
 

材料（２人分） 

そば‥２人前 

そばつゆ‥125㎖ 

水…800㎖ 

大根‥7g（5mmいちょう切） 

人参‥30g（5mm半月切） 

ごぼう‥40g（笹切） 

れんこん‥30g（5mmいちょう切） 

こんにゃく‥1/4 枚（5mm拍子切） 

しめじ‥1/3 パック（ほぐす） 

豚バラ肉‥100g 

塩‥小 1/２ 

ごま油‥適量 

ネギ‥適量（小口切） 

 

 
作り方 

① 鍋にごま油をひき、中火で豚 

肉を炒め色が変わったら、根菜 

類を加え軽く炒める。油が回っ 

たら、こんにゃく、しめじを加え 

更に炒める。 

② ①に水を加え、野菜が軟らかく 

なったらそばつゆと塩で味を整え

る。 

その間、そばを茹でておく。 

③ そばを湯通しし、器に盛り付け 

②のけんちん汁を注ぎ、ネギを 

 盛り付ける 

 

 

 

 

 

 

節分に食べたい縁起の良い食べ物 

そば、こんにゃく、けんちん汁を組み合わせた 

おすすめレシピ 

 

けんちんそば 

 


