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小江戸・栃木市の新グルメ

「とちぎ江戸料理」
広報紙

めっけ!
町の中に隠れている
小江戸を見つけよう

小
江
戸
と
ち
ぎ

絶
品
！

こ
れ
さ
え
あ
れ
ば
何
杯
で
も
。

新
「
名
飯
部
類
」

ご
飯
の
お
供



※
予
約
が
必
要
な
メ
ニュ
ー
や
、
仕
入
れ
等
の
関
係
で
常
時
提
供
し
て
い
な
い
メ
ニュ
ー
も
あ
り
ま
す
。

お
出
か
け
の
際
は
、
提
供
店
舗
に
事
前
に
お
問
い
合
わ
せ
く
だ
さ
い
。（
次
ペ
ー
ジ
参
照
）

と
ち
ぎ
江
戸
料
理
事
典

一 

、
江
戸
期
の
料
理
本
や
文
献
を
も
と
に

　  

再
現
し
た
料
理

一 

、
受
け
継
が
れ
て
き
た
郷
土
料
理
や
、

　  

栃
木
な
ら
で
は
の
食
材
を
生
か
し
た
料
理

一 

、
江
戸
の
エッ
セ
ン
ス
を
感
じ
さ
せ
る
創
作
料
理

三
か
条

あい

そ
ば
羊
羹

「
栃
木
産
そ
ば
粉
の
美
味
し
さ
を
伝

え
た
い
」
と
の
店
主
の
強
い
思
い
か
ら

考
案
さ
れ
た
、
抹
茶
入
り
オ
リ
ジ
ナ
ル

和
風
ス
イ
ー
ツ
。
上
品
な
甘
み
が
あ
り
、

食
感
は
と
て
も
滑
ら
か
。「
く
い
し
ん

坊
！
万
才
」
に
も
紹
介
さ
れ
た
一
品
。

【
そ
ば
よ
う
か
ん
】

ち
づ
か

そ
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食
べ
る
と
精
が
つ
く
と
重
宝
さ
れ
、
家

庭
で
は
「
鯉
こ
く
」
と
し
て
食
べ
ら
れ

て
い
た
鯉
。
冷
水
で
身
を
縮
ま
せ
た「
洗

い
」
は
、
プ
ロ
の
技
が
光
る
一
品
。
臭
み

は
な
く
、
海
魚
で
は
味
わ
え
な
い
旨
味

が
あ
る
。

【
こ
い
の
あ
ら
い
】

サ
ン
プ
ラ
ザ

鯉
の
洗
い

こ

江
戸
時
代

「
西
方
五
千
石
」

と
称
さ
れ
た
米
所
、

西
方
地
域

米所、西方地域の歴史
は、今から約4 0 0年

前の慶長年間、西方城主藤
田能登守が小倉川（現在の
思川）に堰を築いたことに始
まります。日光連山からの湧
水が流れる小倉川から水を
引くことで水田の開拓が進
み、豊かな実りをもたらした
のです。質の高い西方の米
は江戸で寿司米に重宝され
たほどです。酒造りが盛んに
なると精米需要から多くの風
車が建てられ、小倉川の水
は酒造りや水車にも使われ
るようになりました。人々は水
の分配を話し合い、共生の
道を探りました。長い歴史の
中では幾度となく水害にも見
舞われましたが、西方の人々
の暮らしは常に小倉川と堰
と共にありました。新米の桜
おとめを味わいながら、先人
たちの歩みに思いを馳せて
みてはいかがでしょうか。

めっけ！  2017年 10月 号

昔
か
ら
の
日
常
食
す
い
と
ん
を
ア
レ
ン
ジ

し
た
創
作
料
理
。
そ
ば
粉
で
団
子
を

作
り
、
梅
干
し
を
使
っ
た
江
戸
期
の

調
味
料
「
煎
り
酒
」
で
調
味
し
て
い
る
。

梅
の
ほ
の
か
な
酸
味
が
あ
り
、
お
酒
を

飲
ん
だ
シ
メ
に
も
ぴ
っ
た
り
な
一
品
。

【
い
り
ざ
け
そ
ば
す
い
と
ん
】

シ
ー
フ
ー
ド
レ
ス
ト
ラ
ン
F
U
J
I

煎
り
酒
そ
ば
す
い
と
ん

日
本
の
代
表
的
な
発
酵
食
品
の
一
つ
で

あ
り
、
江
戸
時
代
の
バ
テ
防
止
「
栄

養
ド
リ
ン
ク
」。
こ
の
甘
酒
に
は
、
粉
末

に
し
た
岩
下
の
新
生
姜
が
入
っ
て
お
り
、

身
体
が
ぽ
か
ぽ
か
と
温
ま
る
。
こ
れ
か

ら
の
季
節
、
風
邪
予
防
に
も
。

【
あ
ま
ざ
け
】

岩
下
の
新
生
姜
ミ
ュ
ー
ジ
ア
ム

甘
酒

美
味
し
く
て
気
軽
に
楽
し
め
る
、
と
ち
ぎ
江
戸
飯
メ
ニ
ュ
ー
で
す
。

新
「
名
飯
部
類
」

小
江
戸
と
ち
ぎ

「
名
飯
部
類
」よ
り
再
現
し
た
、

く
ち
な
し
の
身
を
使
っ
て
鮮
や
か

な
黄
色
に
炊
き
上
げ
た
お
こ
わ
。

当
時
の
人
の
飯
料
理
に
対
す
る

遊
び
心
が
伺
え
る
一
品
で
す
。現

在
か
な
半
と
サ
ン
プ
ラ
ザ
で
セ
ッ
ト

メ
ニュ
ー
と
し
て
提
供
中
。

か
な
半（
万
町
）

サ
ン
プ
ラ
ザ（
片
柳
町
）

染そ

め

い

い飯

鮎あ

ゆ

の
太ふ

と

ま

き巻

の
り
揚あ

げ
・

の
り
太ふ

と

ま

き巻

鮓す

し

に

め

し

烹
飯

「
豆
腐
百
珍
附
録
」に
紹
介
さ

れ
て
い
る
鰯
と
お
か
ら
の
重
ね
煮

「
鮓
烹
」を
丼
ス
タ
イ
ル
に
し
た
、

魚
宇
の
新
作
。生
姜
入
り
の
ご
飯

に
ほ
ぐ
し
た
鮓
烹
を
た
っ
ぷ
り
と

乗
せ
、錦
糸
卵
、大
葉
、梅
干
を

ト
ッ
ピ
ン
グ
。店
主
の
丁
寧
な
仕
事

に
よ
り
臭
み
は
な
く
、鰯
の
美
味

し
さ
を
堪
能
で
き
ま
す
。目
に
も

楽
し
い
彩
り
鮮
や
か
な
丼
で
す
。

天
明
2
年
刊「
豆
腐
百
珍
」よ
り
。

仕
上
げ
に
パ
ラ
リ
と
振
っ
た
塩
が

ア
ク
セ
ン
ト
と
な
り
、香
ば
し
く
、

豆
腐
の
甘
み
も
し
っ
か
り
味
わ

え
る
一
品
で
す
。利
久
で
は
揚
げ

餅
を
組
み
合
わ
せ
て
お
り
、さ
ら

に
美
味
。日
本
酒
に
も
ビ
ー
ル
に

も
よ
く
合
い
ま
す
。

利
久（
万
町
）

霰
豆
腐

江
戸
時
代
、喜
連
川
の「
あ
ゆ
寿

司
」が
幕
府
お
墨
付
き
の
名
物
グ

ル
メ
で
あ
っ
た
こ
と
に
着
想
を
得

て
開
発
さ
れ
た
太
巻
で
す
。那

珂
川
の
鮎
、自
家
栽
培
の
コ
シ
ヒ
カ

リ
を
使
い
、現
代
風
の
味
付
け
で

大
胆
に
ア
レ
ン
ジ
。郷
土
愛
が
た
っ

ぷ
り
詰
ま
っ
て
い
ま
す
。

マ
ル
ト
モ
食
品（
大
平
町
）

「
の
り
揚
げ
」の
謎
▼
　 

一
般
的
に
巻
ず
し
と
い
な
り
ず
し
の
セ
ッ
ト
は「
助
六
」と
呼
ば
れ
ま
す
が
、こ
れ
は
歌
舞
伎
で
助
六
と
恋
仲
に
な
る
遊
女
の
名
を「
揚
巻
」と
い
い
、ア
ゲ（
い
な
り
ず
し
）と
マ
キ（
巻
ず
し
）を
組
み
合
わ
せ
て
芝
居
の
弁
当
に
し
た
と
い
う
説
が
残
っ
て
い
ま
す
。栃
木
市
の「
の
り
揚
げ
」と
い
う
呼
び
方
は
、き
っ
と
マ
キ
の
巻
ず
し
が
の
り
巻
き
と
な
り
、ア
ゲ
が
組
み
合
わ
さ
っ
た
も
の
で
し
ょ
う
。

こ
れ
さ
え
あ
れ
ば

何
杯
で
も
。

絶
品
！

栃
木
市

ご
飯
の
お
供

出流柚餅子

熱 ご々飯はもちろんですが、特にお
茶漬けにお勧め。薄くスライスして
ご飯に乗せ、お湯を注げば、柚子と
味噌の香りが一気に立ち上ります。
次号で特集を予定しています。

岡田記念館が所蔵している壬生藩
主4代目鳥居忠燾の「御献立帳」によ
ると、香の物は味噌漬けが目立って
多かったそう。ポリポリと歯ごたえの
良い、大名お墨付きの一品です！？

味噌漬け大根 煎り酒

江戸の万能調味料として注目を集
める煎り酒は、卵かけご飯に。かつ
お節の旨みと梅干の酸味・塩気が
卵のまろやかさと絶妙にマッチします。
醤油の代わりに一度ぜひ使ってみて。

モロコの佃煮

豊かな川魚文化を育んできた栃木
市ならでは一品。「雑魚の佃煮」とも
言われます。ほろ苦い味わいがなん
とも美味しく、ご飯がどんどん進むこ
と請け合いです。

しもつかれ

栃木市ご飯のお供の代表格。若い
頃は苦手でも、年を重ねるとなぜか
食べたくなる郷土の味です。栄養
豊富でヘルシーなのも嬉しいところ。
炊きたてご飯との相性が抜群です。

歌
麿
が
愛
し
た
街 

栃
木

栃
木
市
×
喜
多
川
歌
麿

今
で
は
信
じ
が
た
い
こ
と
で
す
が
、

江
戸
時
代
、マ
グ
ロ
は
下
魚
の一
種

で
あ
り
、捨
て
ら
れ
て
い
た
ト
ロ
の

部
分
を
何
と
か
食
べ
ら
れ
な
い
か

と
江
戸
の
庶
民
が
考
え
出
し
た

料
理
で
す
。魚
宇
で
は
赤
身
を
使

い
、冬
に
な
る
と
市
の
伝
統
野
菜
、

宮
ネ
ギ
が
味
わ
え
る
こ
と
も
。

魚
宇（
倭
町
）

ね
ぎ
ま
鍋

し
っ
と
り
と
し
た
皮
に
、

北
海
道
産
の
小
豆
、
白

小
豆
、栗
を
練
り
上
げ
た

店
主
こ
だ
わ
り
の
粒
餡
が

た
っ
ぷ
り
。皮
に
は
栃
木

県
特
産
の
二
条
大
麦
の
地

粉
が
使
用
さ
れ
て
い
ま
す
。

ト
チ
ア
ン
ブ
ラ
ン
ド
シ
ョッ
プ
江
戸
苺

歌
ど
ら 
雪
月
花

　
長
い
戦
乱
が
終
わ
り
、太
平
の
世
が

2
6
0
年
以
上
も
続
い
た
江
戸
時
代
。人
々
は

生
活
に
ゆ
と
り
が
持
て
る
よ
う
に
な
り
、空
腹

を
満
た
す
だ
け
で
な
く
、食
に
楽
し
み
を
求
め

る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。町
に
は
料
理
屋
が

溢
れ
、大
食
い
大
会
も
開
か
れ
ま
し
た
。
ま
た
、

百
種
類
の
豆
腐
料
理
レ
シ
ピ
を
紹
介
し
た『
豆

腐
百
珍
』
が
大
ヒ
ッ
ト
し
、料
理
本
ブ
ー
ム
に

も
火
が
付
き
ま
す
。多
彩
な
料
理
本
が
次
々
と

刊
行
さ
れ
、そ
し
て
享
和
2
年
、米
飯
料
理
の

専
門
書
と
し
て
出
版
さ
れ
た
の
が『
名
飯
部

類
』で
す
。尋
常
飯
、名
品
飯
、雑
炊
、鮓
な
ど
11

の
部
か
ら
成
る
こ
の
本
は
、上
下
巻
合
わ
せ
て

実
に
1
4
9
品
も
の
変
わ
り
飯
を
紹
介
し
て

お
り
、現
代
の
私
た
ち
が
調
理
し
て
も
十
分
楽

し
め
る
も
の
ば
か
り
で
す
。

　
そ
し
て
、2
0
0
余
年
の
時
を
経
て『
名
飯

部
類
』に
新
た
な
ペ
ー
ジ
が
加
わ
り
ま
し
た
⁉

と
ち
ぎ
江
戸
料
理
参
加
店
に
よ
る
、と
ち
ぎ
江
戸

飯
メ
ニ
ュ
ー
で
す
。ぜ
ひ
ご
賞
味
く
だ
さ
い
。

　
江
戸
の
人
気
浮
世
絵
師
、喜
多
川
歌
麿
。

そ
の
生
涯
は
謎
に
満
ち
て
い
ま
す
が
、狂

歌
を
通
じ
て
栃
木
の
豪
商
た
ち
と
親
交

を
結
び
、何
度
か
栃
木
市
を
訪
れ
た
こ
と

が
分
か
っ
て
い
ま
す
。最
高
傑
作
と
評
さ

れ
る「
深
川
の
雪
」「
品
川
の
月
」「
吉
原
の

花
」
の
三
部
作
は
、善
野
家
の
依
頼
の
も

と
栃
木
に
滞
在
し
て
描
い
た
と
伝
え
ら

れ
て
い
ま
す
し
、現
在
知
ら
れ
て
い
る
歌

麿
の
肉
筆
画
は
わ
ず
か
4
0
点
程
と
言

わ
れ
る
中
、市
周
辺
の
旧
家
か
ら
3
点
が

発
見
さ
れ
る
な
ど
、当
市
と
の
関
係
は
と

て
も
深
い
も
の
で
す
。

　
こ
の
歌
麿
と
の
関
わ
り
を
多
く
の
方

に
知
っ
て
も
ら
い
た
い
と
、2
0
1
0

年
に
市
民
が
中
心
と
な
っ
て
初
開
催
し
た

「
歌
麿
ま
つ
り
」
も
今
年
で
7
回
目
。回

を
重
ね
る
ご
と
に
見
物
客
も
増
え
、プ
ロ

グ
ラ
ム
も
充
実
し
て
い
ま
す
。艶
や
か
な

花
魁
が
街
を
練
り
歩
く「
歌
麿
道
中
」
を

は
じ
め
、肉
筆
画
の
特
別
公
開
、お
抹
茶

席
、着
物
で
街
歩
き
体
験
な
ど
、9
日
間

に
わ
た
っ
て
沢
山
の
プ
ロ
グ
ラ
ム
が
行

わ
れ
ま
す
。

28
日（
土
）に
は
、横
山
郷
土
館
を
会
場

に
1
日
限
り
の「
と
ち
ぎ
江
戸
料
理
茶

屋
」を
オ
ー
プ
ン
！ 

甘
酒
や
田
楽
、団
子

な
ど
を
販
売
し
ま
す
。ぜ
ひ
お
立
ち
寄

り
く
だ
さ
い
。

　「
小
江
戸
」
と
称
さ
れ
る
栃
木
市
、埼

玉
県
川
越
市
、千
葉
県
香
取
市
の
3
市

は
、平
成
8
年
よ
り
毎
年
持
ち
回
り
で

「
小
江
戸
サ
ミ
ッ
ト
」
を
開
催
し
、交
流

を
深
め
て
い
ま
す
。

　
江
戸
と
の
舟
運
で
栄
え
た
歴
史
的
背

景
や
今
な
お
残
る
蔵
の
街
並
み
、江
戸

型
の
山
車
祭
り
な
ど
、3
市
に
は
多
く

の
共
通
点
が
あ
り
、私
ど
も
が
音
頭
を

と
っ
て
発
足
さ
せ
ま
し
た
。

　
2
2
回
目
と
な
る
今
年
の
サ
ミ
ッ
ト

は
、1
0
月
2
8
日（
土
）、栃
木
グ
ラ

ン
ド
ホ
テ
ル
を
会
場
に「
歌
麿
の
愛
し

た
江
戸
料
理
」
と
題
し
て
行
い
ま
す
。浪

曲
師
玉
川
奈
々
福
さ
ん
の
パ
フ
ォ
ー
マ

ン
ス
を
皮
切
り
に
、江
戸
東
京
博
物
館
田

中
美
穂
氏
に
よ
る
講
演
会
、冬
木
れ
い
氏

を
交
え
て
の
デ
ィ
ス
カ
ッ
シ
ョ
ン
な
ど
、

身
近
な
食
の
視
点
か
ら
栃
木
の
歴
史
を

紐
解
い
て
い
き
ま
す
。

　
当
日
は
川
越
市
・
香
取
市
か
ら
約

1
0
0
名
が
参
加
の
予
定
で
す
が
、市
民

の
方
の
聴
講
も
可
能
で
す
。ご
興
味
の
あ

る
方
は
、ぜ
ひ
会
場
に
お
越
し
く
だ
さ
い
。

小
江
戸
サ
ミ
ッ
ト 

in 

栃
木

入
場
無
料
、要
整
理
券
。整
理
券
は
栃
木
市
観
光
協

会
で
配
布
し
て
い
ま
す（
限
定
1
0
0
枚
）。

〈
問
合
せ
〉

小
江
戸
と
ち
ぎ
会
事
務
局（
栃
木
市
観
光
振
興
課
）

☎
0
2
8
2-

2
1-

2
3
7
3

小
江
戸
サ
ミ
ッ
ト 

in 

栃
木

江
戸
時
代
の
料
理
書「
料
理
物

語
」の
レ
シ
ピ
を
ア
レ
ン
ジ
し
て
仕

上
げ
た
、ご
ぼ
う
を
使
っ
た
江
戸

の
ベ
ジ
ス
イ
ー
ツ
。ほ
ん
の
り

温
か
く
、素
朴
な
味
わ

い
。大
正
期
の
建
物

を
改
装
し
た
店
内

は
レ
ト
ロ
な
雰
囲

気
が
味
わ
え
る
の

も
魅
力
で
す
。

好
古
壱
番
館（
万
町
）

ご
ぼ
う
餅

油
伝（
嘉
右
衛
門
町
）

田
楽
盛
り
合
わ
せ

江
戸
中
期
に
油
屋
と
し
て
創
業

し
、末
期
か
ら
味
噌
を
作
り
続

け
る
老
舗
の
人
気
メ
ニ
ュ
ー
。

豆
腐
・
里
芋
・
こ
ん

に
ゃ
く
と
素
材
に
合

わ
せ
て
味
噌
の
種

類
を
変
え
、
何
度

も
丁
寧
に
重
ね
塗

り
し
て
焼
き
上
げ

ら
れ
る
美
味
し
さ

は
格
別
で
す
。

栃
木
市
で
は
現
在
、
3
蔵
が
酒

造
り
を
行
っ
て
い
ま
す
。伝
統
を

守
る
一
方
で
コ
ン
ピ
ュ
ー
タ
ー
管
理

シ
ス
テ
ム
の
導
入
な
ど
、酒
造
り

に
役
立
つ
技
術
を
積
極
的
に
取

り
入
れ
る「
北
関
酒
造
」、創
業

天
保
2
年
、〝
和
醸
良
酒
〞を
胸

に
岩
舟
の
地
で
1
8
0
有
年
に

わ
た
っ
て
酒
造
り
を
続
け
る「
相

良
酒
造
」、そ
し
て
、地
元
西
方

産
の
酒
米
に
こ
だ
わ
り
、四
季
の

移
ろ
い
を
映
す
美
酒
を
醸
し
続

け
る「
飯
沼
銘
醸
」。味
わ
い
に
蔵

の
個
性
が
光
り
ま
す
。

栃
木
市
は

地
酒
も
う
ま
い
！

﹇
西
方
﹈飯
沼
銘
醸

﹇
岩
舟
﹈相
良
酒
造

﹇
栃
木
﹈北
関
酒
造

名
米
、
名
水
あ
る
と
こ
ろ
に

名
酒
あ
り

粋な江戸つまみと
『地口絵手本』より

小江
戸とちぎ会

青木
良一さん

「味噌漬けで御飯を食べる　よしもがな」『地口絵手本』より抜粋

モ
ロ
湯ゆ

ば

め

し

葉
飯

郷
土
食
材
モ
ロ
を
使
っ
た
、か
な

半
の
創
作
飯
。モ
ロ
と
は
モ
ウ
カ
サ

メ
の
身
の
こ
と
で
、冷
蔵
技
術
が

な
か
っ
た
時
代
か
ら
貴
重
な
海

の
魚
と
し
て
流
通
し
て
い
る
栃

木
市
な
ら
で
は
の
食
材
。シ
ン
プ

ル
な
味
付
け
で
ほ
ん
の
り
甘
く
、

湯
葉
と
合
わ
せ
る
こ
と
で
滑
ら

か
な
口
当
た
り
に
。か
な
半
ら
し

い
上
品
で
や
さ
し
い
味
わ
い
の
一

品
で
す
。近
日
提
供
予
定
。

か
な
半（
万
町
）

め

い

は

ん

ぶ

る

い

一日3食が定着したのは江戸時代。
一汁一菜、 もしくは二菜が基本で、
わずかな副菜でご飯を沢山食べるの
が特徴です。 その量一日ひとり5合！ 
今とはずいぶん違いますね。

驚くのはご飯の量歌麿
スイーツ
めっけ！歌麿

弁当も
あるよ！

美
し
さ
に
う
っ
と
り
〜

町歩きに疲れたら

江戸スナックでちょっと一息

第
7
回
歌
麿
ま
つ
り

10
／

28
（
土
）

 

〜
11
／

5（
日
）

魚
宇（
倭
町
）

米
所
、西
方
の
地
で
約
8
5
年

に
わ
た
っ
て
愛
さ
れ
続
け
る
老
舗

の
ロ
ン
グ
セ
ラ
ー
。す
し
飯
に
は
地

元
西
方
米
を
使
用
し
、油
揚
げ

は
市
内
豆
腐
店
、干
瓢
は
壬
生

町
の
生
産
者
か
ら
な
ど
素
材
に

こ
だ
わ
り
、具
材
は
全
て
手
作
り

で
す
。い
な
り
は
四
角
形
で
干
瓢

を
巻
い
た
江
戸
風
。巻
ず
し
の
海

苔
の
香
ば
し
さ
が
食
欲
を
そ
そ

り
ま
す
。

（
※
写
真
は
イ
メ
ー
ジ
で
す
。「
の
り
揚
げ
」と「
の
り
太
巻
」

を
合
わ
せ
て
い
ま
す
。）

稲
安
食
道

（
西
方
町
）

栃
木
ゆ
か
り
の
〝
歌
麿
〞
に
入
れ
込
ん

で
い
る
店
主
が
肉
筆
画
三
部
作
「
雪
月

花
」
を
イ
メ
ー
ジ
し
て
創
作
し
た
、
あ

さ
り
と
牛
肉
と
卵
の
3
色
そ
ぼ
ろ
弁

当
。
ご
飯
に
こ
だ
わ
り
、
都
賀
町
産
の

特
別
有
機
栽
培
米
を
使
用
し
て
い
る
。

【
う
た
ま
ろ
せ
つ
げ
っ
か
べ
ん
と
う
】

じ
ょ
り
ん
ぼ

歌
麿 

雪
月
花
弁
当

う

秋の
夜長は

10
／

28（
土
）
開
催

（
城
内
町
）



「
鯉
こ
く
」と

同
様
の
仕
立
て
方

滋
味
深
く
、
上
品
な
汁
物

新
米
の
お
い
し
い
季
節
で
す
。
そ
こ
で

今
回
は
、
具
材
た
っ
ぷ
り
の
味
噌
仕
立

て
の
汁
物
を
紹
介
し
ま
す
。
濃
漿
は
、

臭
み
の
強
い
魚
肉
類
に
用
い
ら
れ
た
料

理
で
、
鯉
こ
く
は
こ
の
一
種
。
江
戸
時

代
ま
で
は
盛
ん
に
作
ら
れ
て
い
ま
し
た
。

一
見
す
る
と
味
噌
汁
で
す
が
、
手
順
は

異
な
り
、
最
初
に
味
噌
を
鶏
肉
に
揉
み

こ
み
野
菜
と
合
わ
せ
て
煮
込
み
ま
す
。

下
ご
し
ら
え
の
際
、
野
菜
の
千
切
り
を

で
き
る
だ
け
細
く
揃
え
て
お
く
の
が
、

美
味
し
く
作
る
ポ
イ
ン
ト
で
す
。
滋
味

深
く
上
品
な
味
わ
い
で
、
美
味
し
さ
が

身
体
に
心
に
染
み
渡
り
ま
す
。
こ
の

秋
、
お
勧
め
の
一
品
で
す
。

先生：熊倉さなえさん
旭町にあるお惣菜店かねふくストアの奥さん。ウイングと
ちぎ「現代の家庭料理と江戸料理」講師として、明るく
楽しく江戸料理の美味しさを伝えている。

判
は

ん

じ
絵え

江
戸
時
代
に
庶
民
の
間
で
大
流
行
！

絵
で
解
く
な
ぞ
な
ぞ

さ
て
、
何
と
読
む
？

【
ヒ
ン
ト
】

太
平
山
が
有
名
。
11
月
中
旬
が

見
頃
で
す
。

現
在
発
売
中
の
人
気
グ
ル
メ
雑
誌

「
d
a
n
c
y
u  

11
月
号
」
の

「
ニ
ッ
ポ
ン
美
味
紀
行
」
で
、
と
ち
ぎ

江
戸
料
理
が
紹
介
さ
れ
て
い
ま
す
。
ぜ

ひ
ご
覧
く
だ
さ
い
。

7
月
25
日
、
栃
木
市
内
の
学
校
給
食

担
当
者
を
対
象
に
「
と
ち
ぎ
江
戸

料
理
」
研
修
会
を
行
い
ま
し
た
。
ア
ド
バ

イ
ザ
ー
の
冬
木
れ
い
先
生
が
講
師
を
務
め
、

あ
さ
り
の
す
ま
し
飯
、
鳥
の
濃
漿
汁
な
ど
、

江
戸
時
代
の
献
立
8
品
の
作
り
方
を
実
演

し
な
が
ら
紹
介
し
た
後
、
全
員
で
試
食
し

ま
し
た
。
馴
染
み
の
食
材
の
意
外
な
美
味

し
さ
に
反
響
も
良
く
、
子
供
た
ち
が
郷
土

の
食
文
化
や
歴
史
に
興
味
を
持
つ
き
っ
か

お
知
ら
せ

N
E
W
S

け
に
な
れ
ば
と
、
市
で
は
一
部
の
献
立
を

給
食
に
導
入
す
る
こ
と
を
検
討
し
て
い
ま

す
。　

月
1
日
よ
り
、
横
山
郷
土
館
の
ラ

ン
チ
プ
ラ
ン
が
ス
タ
ー
ト
し
て
い

ま
す
。
メ
ニ
ュ
ー
は
現
在
3
店
5
種
類

か
ら
お
選
び
い
た
だ
け
ま
す
。
詳
細
は

と
ち
ぎ
江
戸
料
理
公
式
サ
イ
ト
で
ご
確

認
く
だ
さ
い
。
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Tasty Miso soup

と
ち
ぎ
江
戸
料
理
提
供
店
（
五
十
音
順
）

市
外
局
番
は
各
店
と
も
に
「
0
2
8
2
」

本
プ
ロ
ジ
ェ
ク
ト
に
参
加
し
、一
緒
に「
小
江
戸
と
ち
ぎ
」を
盛
り
上
げ
て
く
だ
さ
る
店
舗
・

団
体
を
募
集
し
て
い
ま
す
。
詳
し
く
は
観
光
振
興
課
（
2
1-

2
3
7
4
）
ま
で
。

赤
城
亭

油
伝
味
噌 

田
楽
あ
ぶ
で
ん

出
流
観
光
会
（
さ
と
や
）

稲
安

岩
下
の
新
生
姜
ミュ
ー
ジ
ア
ム

魚
宇

太
平
山
飲
食
店
組
合
（
も
み
じ
庵
）

お
食
事
処 

か
な
半

か
ね
ふ
く
ス
ト
ア

小
江
戸
そ
ば 

好
古
壱
番
館

サ
ン
プ
ラ
ザ

シ
ー
フ
ー
ド
ビ
アハ
ウ
ス  

Fu
j
i

じ
ょ
り
ん
ぼ

寿
司
・
そ
ば 

ち
づ
か

栃
木
グ
ラ
ン
ド
ホ
テ
ル 

和
食
処 

四
季

仲
乃
家

み
か
も
茶
屋

道
の
駅
み
か
も

山
本
総
本
店

ヨ
シ
キ
リ
お
ば
さ
ん（
道
の
駅
み
か
も
）

利
久
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虫
の
声
を
愛
で
る
習
慣
は
、
平
安
時
代

の
貴
族
か
ら
始
ま
り
、
江
戸
時
代
に
は
、

庶
民
の
間
で
郊
外
に
出
か
け
て
虫
の
声

を
楽
し
む
「
虫
聴
」
と
い
う
娯
楽
が
広

が
り
ま
し
た
。
当
時
は
、
花
見
や
祭
り

な
ど
と
同
等
の
楽
し
み
の
一
つ
で
し
た
。

秋
が
深
ま
る
に
つ
れ
、
栃
木
市
で
も
連

日
虫
た
ち
の
コ
ン
サ
ー
ト
が
開
か
れ
て

い
ま
す
。
家
族
や
仲
間
と
「
虫
聴
」
に

出
か
け
て
み
て
は
い
か
が
で
し
ょ
う
か
。

虫む

し

き

き聴
を
楽
し
も
う

柚
餅
子
と
は
、身
を
く
り
ぬ
い
た
柚
子
の

中
に
味
噌
や
生
姜
、ゴマ
な
ど
を
混
ぜ
て

詰
め
、蒸
し
て
乾
燥
さ
せ
た
も
の
。江
戸

初
期
の
料
理
書「
料
理
物
語
」に
製
法

が
記
さ
れ
て
お
り
、酒
肴
や
ご
飯
の
菜
と

し
て
長
く
食
べ
つ
な
が
れ
て
き
た
、わ
が

国
伝
統
の
保
存
食
で
す
。出
流
観
光
会

で
は
、と
ち
ぎ
江
戸
料
理
の
ス
タ
ー
ト
を

機
に
柚
餅
子
作
り
に
挑
戦
し
、今
年
1

月
に
は
完
成
披
露
も
兼
ね
て
体
験
会
を

開
催
。市
内
外
か
ら
約
60
名
が
参
加
し
、

「
お
菓
子
を
想
像
し
て
い
た
の
で
驚
い
た
。

柚
子
の
香
り
が
口
に
広
が
り
、味
噌
の
味

が
濃
厚
。家
で
も
作
り
た
い
」と
好
評
だ
っ

た
そ
う
。今
回
は
市
教
育
委
員
会
の「
地

域
の
魅
力
発
見
講
座
」の
一
環
と
し
て
、

出
流
山
満
願
寺
参
拝
と
合
わ
せ
て
行
わ

れ
ま
す
。人
気
企
画
で
す
の
で
、お
申
込

み
は
お
早
め
に
。（
10
／
31
募
集
締
切
）

「
出
流
柚
餅
子
作
り

体
験
会
」

12
月
8
日（
金
）開
催

主
な
参
考
文
献
：「
江
戸
グ
ル
メ
誕
生
̶
時
代
考
証
で
見
る
江
戸
の
味
̶
」
山
田
順
子
著 

講
談
社
／
「
江
戸
の
食
文
化
―
和
食
の
発
展
と
そ
の
背
景
―
」
原
田
信
男
編 

小
学
館
／
「
お
い
し
い
江
戸
ご
は
ん
」
江
原
絢
子
・
近
藤
惠
津
子
著 

コ
モ
ン
ズ
／
「
現
代
す
し
学
―
す
し
の
歴
史
と
す
し
の
今
が
わ
か
る
ー
」
大
川
智
彦
著 

旭
屋
出
版
／
「
広
報
に
し
か
た 
平
成
20
年
8
月
1
日
号
」
／
「
子
ど
も
と
楽
し
む
に
っ
ぽ
ん
の
歳
時
記
　
食
と
手
作
り
12
か
月
」
主
婦
と
生
活
社
／
「
日
本
人
は
『
気
づ
く
だ
け
』
で
も
っ
と
幸
せ
に
な
る
」
齋
藤
孝
著 

辰
巳
出
版

栃木市 Tochigi-Edoryori Kawaraban

鳥
の
濃
漿
と
り
の
こ
く
し
ょ
う

天
明
5
年
刊
「
万
宝
料
理
秘
密
箱
」
よ
り

② 水と椎茸の戻し汁、ごぼう、椎茸、人
参を加えて火にかけ、沸騰したところ
に①をばらしながら加える。

③アクを取って日本酒を加え、味をみなが
ら残りの味噌を足して調整する。

江
戸
時
代
の
秋
の
風
物
詩

Sa
n

a
e' s C

ookin
g

さ
な
え
料
理
帖

江
戸
の
料
理
を
お
う
ち
で
再
現
！

仕上げに
胡椒を振ってみて。
香りと辛味が
アクセントに。

 材料    4人分

 作り方

めっけ！  2017年 10月 号

【下準備】ごぼうは、5cmの千切りにし、
水につけてアクを取っておく。人参は3～
4cmの千切りにする。干し椎茸は水で戻し
て千切りにする。戻し汁は取っておく。

その2

 やって
みよう！    

栃木市で

日本の伝統保存食

柚 子を作る
ゆ べ し

〈
申
込
み
・
問
合
せ
〉

出
流
山
満
願
寺
参
拝
と
出
流
柚
餅
子
作
り

体
験
会
（
※
要
予
約
）

栃
木
市
教
育
委
員
会
事
務
局

生
涯
学
習
部
公
民
館
課
栃
木
公
民
館
係

☎
0
2
8
2-

2
4-

0
3
5
2

※
定
員
に
達
し
次
第
、
募
集
を
締
め
切
ら
せ
て
い
た
だ

き
ま
す
。

江戸の虫聞きの名所は、道灌山（西日暮里）だった。小高い丘の上では、3人
の男性が酒を酌み交わしている。

（サンプラザ 蔵の街弁当）

広重『東都名所 道潅山虫聞之図』（国立国会図書館）より

柚餅子は現在、国内でも限られた地
域にしか残っておらず、文献や資料を
もとに研究し完成させた出流柚餅子
は、新たな市の名物に育ちつつある。

④ 器に盛り、三つ葉を飾って出来上がり。

① 鶏ひき肉に味噌の半量を加えてもみ込む。

●

●

●

●

●

●

●

●

120g

60g

80g

2 枚

80g

1000ml

25ml

適宜

鶏ひき肉
ごぼう
人参 
干し椎茸
味噌
水 
酒 
三つ葉


