
H28.12.16 定例記者会見資料【観光振興課】 

 

出流新名物「柚餅子（ゆべし）作り体験会」の開催について 

 

 

１．概 要 

   昨年度から、本市らしさを生かした食をテーマにした「とちぎ江戸料理」について、 

これまで本市出身でふるさと大使である料理研究家の冬木れい先生監修のもと、市内参

加店を募り、勉強会の開催や料理の開発など、取り組みを進めております。 

このたび参加団体である出流観光会では、江戸時代の珍味「柚餅子（ゆべし）」の製

造に取り組んでおり、今後、本市の新たな名物として売り出す予定です。 

ちなみに、柚餅子とは、くりぬいた柚子の中にもち米粉や味噌、木の実などをまぜて

詰め、蒸して乾燥したもので、江戸時代の料理書「料理物語」にも製法が記されており、

酒の肴やご飯のお供として、長く食されてきた我が国伝統の保存食です。 

柚餅子作りを市民の皆様にも体験していただこうと、１月１４日（土）に出流観光会

主催で「柚餅子作り体験会」を開催いたします。 

また、当日は東京近辺から「とちぎ江戸料理」モニターツアーの参加者も、併せて柚

餅子作り体験をおこなう予定です。 

 

２．日 時 

   平成２９年１月１４日（土）１５時１０分～１７時１０分 

 

３．場 所 

出流ふれあいの森（栃木県栃木市出流町４１７） 

 

４．募集定員 

先着２０名（広報とちぎ１２月号等で募集） 

 

５．今回の目的 

   今回の「柚餅子作り体験会」は、柚子の生産地である出流地域において、蕎麦以外の

新たな名物を造りだし、本市の観光客の誘致を図るきっかけとなるだけでなく、市民に

江戸料理である柚餅子を実際に作っていただくことで、「とちぎ江戸料理」を普及させ

ることが目的です。 

 

６．今後の展開 

現在、柚餅子は出流観光会の一部店舗にて、付け合わせ等で提供しており、お客様に 

は非常に喜ばれております。今後は、更なる味の追求はもちろん、料理の一品として 

提供及びお土産として販売することで、出流の蕎麦とともに、名物として売り出してい 

く予定です。また、本市ならではの体験ということで、柚餅子作りを冬の体験観光メニ 

ューとして、旅行事業者等にＰＲし、本市への誘客に繋げていく予定です。 

 

 

 



７．「とちぎ江戸料理」モニターツアー（詳細別添） 

１月１４日（土）は、東京の旅行会社と連携して参加者を募り、「とちぎ江戸料理」

モニターツアーを初めて実施し、その参加者にも、柚餅子作りを体験していただく予定

です。 

   モニターツアーの参加者には、柚餅子作り体験のほかにも、蔵の街遊覧船や出流山満 

願寺での法話、とちぎ江戸料理特別御膳の昼食など、本市の魅力を存分に味わっていた 

だく予定です。 

 参加者には、栃木市について、「とちぎ江戸料理」について、様々なご意見を頂戴し、 

今後の「とちぎ江戸料理」を活用した本市への観光客誘致に向けて、参考にしたいと考 

えております。（１２月１６日現在、４２名が参加予定） 

 

８．「とちぎ江戸料理」の進捗状況 

  平成２７年度 

   〇参加店の募集 

   〇勉強会の開催 

   〇メニューの決定 

   〇ブックレットの作成、ホームページの開設 

   〇報道関係者・旅行事業者向け発表会ツアーの実施 

  平成２８年度 

   〇ポスター・チラシの作成 

   〇イベントでのとちぎ江戸料理茶屋の出店 

   〇ＬＣＣ機内誌での情報掲載 

   〇モニターツアーの実施 

   〇各店新作メニュー発表実食会の実施（予定） 

   〇ホームページのリニューアルと英語化（予定） 

  平成２９年度 

   〇各部署と連携した「とちぎ江戸料理」の普及（予定） 

   〇団体・食べ歩きなど、メニューの拡充（予定） 

   〇その他 

 

【参考：雑誌掲載】 
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【問い合わせ】栃木市観光振興課 担当：茂呂・藤岡 

  Tel：0282-21-2374   Mail：kankou02@city.tochigi.lg.jp 






