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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

2017年12月

美
味
し
い
パ
ワ
ー
ス
ポ
ッ
ト
へ
、

い
ざ
、
体
験
ト
リ
ッ
プ
！

栃木市でおなじみのラジ
オ局「FMくらら857」のレ
ポーター3人が、パワース
ポット・出流を体験取材。
左から、食べることとライブ
が趣味の相良さん、ディズ
ニーファンの橋爪さん、ゴル
フを愛好するアクティブな
木村さん。笑いあり、涙あ
り、食欲ありの女子旅とな
りました。出流、いいね！

楽し
むぞ
ー！

食べ
るぞ
ー！

さがらさん
はしづめさん

きむらさん

ワ
ン
ダ
ー

出
流

IDURU



※
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
。（
4
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

おこふ

 Tochigi-Edoryori Kawaraban 栃木市

江
戸
の
鍋
の
代
表
的
な
一
品
。
当
時
、

マ
グ
ロ
は
下
魚
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
庶
民
が
考
え
出
し
た
。
魚
宇

で
は
赤
身
を
使
い
、
江
戸
の
鍋
ス
タ
イ
ル

「
小
鍋
立
て
」
で
供
さ
れ
る
。

【
ね
ぎ
ま
な
べ
】

魚
宇

ね
ぎ
ま
鍋

江
戸
初
期
刊
「
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
ヘ
ル
シ
ー
ベ
ジ
ス
イ
ー
ツ
。
き
な

粉
と
黒
蜜
を
か
け
て
い
た
だ
く
。
ほ
ん

の
り
温
か
く
、
手
作
り
な
ら
で
は
の

素
朴
な
味
わ
い
が
楽
し
め
る
。

【
ご
ぼ
う
も
ち
】

好
古
壱
番
館

ご
ぼ
う
餅

ね

栃
木
グ
ラ
ン
ド
ホ
テ
ル

10
月
よ
り
横
山
郷
土
館
で
ス
タ
ー
ト

し
た
予
約
制
ラ
ン
チ
プ
ラ
ン
の
メ
ニ
ュ
ー
。

鯰
天
ぷ
ら
、
柚
餅
子
厚
焼
き
、
干
瓢

胡
麻
酢
、
鴨
つ
く
ね
の
濃
漿
汁
な
ど
、

「
と
ち
ぎ
江
戸
料
理
」
を
堪
能
で
き

る
。
観
光
客
に
も
好
評
。

【
こ
え
ど
と
ち
ぎ
に
ぎ
わ
い
ご
ぜ
ん
】

小
江
戸
と
ち
ぎ
賑
わ
い
御
膳

道
の
駅
み
か
も

渡
良
瀬
川
、
巴
波
川
、
思
川
が
合
流

す
る
地
で
あ
り
、
赤
閒
沼
を
は
じ
め

無
数
の
沼
が
散
在
し
、
江
戸
の
昔
よ

り
川
魚
の
宝
庫
と
し
て
知
ら
れ
る
藤

岡
地
域
の
郷
土
の
味
で
あ
り
、
正
月
の

お
せ
ち
料
理
に
は
欠
か
せ
な
い一
品
。

【
ふ
な
の
か
ん
ろ
に
】

鮒
の
甘
露
煮

言
わ
ず
と
知
れ
た
太
平
山
三
大
名
物
の

一
つ
。
9
軒
か
ら
な
る
茶
屋
は
、
出

汁
が
た
っ
ぷ
り
の
ふ
わ
ふ
わ
系
か
ら
、

砂
糖
多
め
の
こ
ん
が
り
ハ
ー
ド
系
ま
で
、

個
性
豊
か
。
食
べ
比
べ
も
楽
し
い
。
お

気
に
入
り
を
見
つ
け
て
み
て
は
。

【
お
お
ひ
ら
さ
ん
の
た
ま
ご
や
き
】

太
平
山
飲
食
店
組
合

太
平
山
の
卵
焼
き

ご

 静
け
さ

や、スマホを置いて自己対話

目
ま
ぐ
る
し
く
変
化
し
、
ス
マ

ホ
が
手
放
せ
な
い
現
代
。
静

か
に
座
っ
て
心
を
落
ち
着
け
る
時

間
を
持
ち
ま
せ
ん
か
。
満
願
寺
の

禅
体
験
は
ど
な
た
で
も
参
加
す
る

こ
と
が
で
き
ま
す
。
胡
座
を
か
き
、

背
筋
を
の
ば
し
て
両
手
を
お
へ
そ
の

前
で
組
ん
だ
ら
、僧
侶
さ
ん
の
「
は
い
、

は
じ
め
」
の
合
図
で
ス
タ
ー
ト
。
形

を
整
え
る
こ
と
が
そ
の
ま
ま
仏
法
で

あ
る
と
い
う
「
威
儀
即
仏
法
」
に

基
づ
き
、
座
り
方
を
整
え
る
こ
と
で

静
か
に
心
を
整
え
て
い
き
ま
す
。「
声

を
出
さ
ず
１
か
ら
数
え
て
み
て
く
だ

さ
い
。
呼
吸
は
ゆ
っ
く
り
吸
っ
て
吐
い

て
を
繰
り
返
し
ま
す
」。
静
か
な
時

が
流
れ
、
気
持
ち
が
自
然
と
安
ら

い
で
い
き
ま
す
。
心
を
鎮
め
、
自
分

と
向
き
合
う
貴
重
な
時
間
で
す
。

◆
出
流
山
満
願
寺
参
拝
・
禅
体
験

時
間
|
9
時
／
14
時

費
用
|
一
人
1,
0
0
0
円

◆ 
そ
ば
打
ち
体
験
教
室

時
間
|
1
時
間
30
分

費
用
|
2,
0
0
0
円
／
組

場
所
|
ふ
れ
あ
い
の
森
「
や
ま
ぶ
き
」 

◆
そ
ば
が
き
作
り

時
間
|
1
時
間

費
用
|
5
0
0
円
／
人

場
所
|
ふ
れ
あ
い
の
森
「
や
ま
ぶ
き
」  

そ
ば
処
と
し
て
名
高
い
出
流
。

そ
の
店
主
や
職
人
が
そ
ば

打
ち
を
指
南
し
て
く
れ
る
本
格
的

な
プ
ロ
グ
ラ
ム
で
す
。
今
回
の
先
生

は
「
い
し
や
ま
」
の
ご
主
人
。
ま
ず

そ
ば
粉
に
水
を
ま
ぜ
、
粉
全
体
に

水
が
回
る
よ
う
に
両
手
を
動
か
し

ま
す
が
、
コ
ツ
は
そ
ば
を
手
早
く
ま

ぜ
る
こ
と
。
始
め
の
う
ち
は
苦
労
し

ま
し
た
が
、
手
ほ
ど
き
を
受
け
な

が
ら
行
い
、
こ
ね
、
の
し
、
切
り
、

茹
で
と
、
手
際
よ
く
進
め
て
い
き
ま

し
た
。
そ
し
て
試
食
タ
イ
ム
。
自
分

で
打
っ
た
そ
ば
を
皆
で
味
わ
え
る
の

が
何
よ
り
の
口
福
で
す
。
初
心
者

か
ら
上
級
者
ま
で
対
応
し
て
お
り
、

そ
ば
の
知
識
も
学
べ
ま
す
。
子
供
に

は
そ
ば
粉
を
熱
湯
で
こ
ね
る
そ
ば
が

き
作
り
も
お
勧
め
で
す
よ
。

日
本
の
伝
統
保
存
食
、
柚
餅

子
作
り
。
柚
子
釜
を
作
る
こ

と
か
ら
始
ま
り
、
味
噌
詰
め
、
蒸

し
、
乾
燥
と
い
く
つ
も
の
工
程
が
あ

り
難
し
そ
う
で
す
が
、
基
本
と
コ
ツ

を
丁
寧
に
教
え
て
く
れ
る
の
で
、
ど

ん
な
方
で
も
大
丈
夫
。「
ど
う
、
き

れ
い
に
と
れ
た
で
し
ょ
！
」
柚
子
の

上
部
を
切
り
、
果
肉
を
ス
プ
ー
ン
で

取
り
除
く
柚
子
釜
作
り
の
作
業
は
、

内
側
に
残
る
白
い
ワ
タ
を
根
気
よ
く

き
れ
い
に
取
り
除
く
の
が
ポ
イ
ン
ト
。

柚
子
の
香
り
が
広
が
り
、
お
し
ゃ
べ

り
に
も
花
が
咲
き
ま
す
。
味
噌
を

詰
め
、
蒸
し
て
持
ち
帰
っ
た
柚
餅
子

は
、
軒
下
に
約
１
ヶ
月
吊
る
し
て
出

来
上
が
り
。
ご
飯
の
お
供
や
酒
の
肴

に
食
卓
の
楽
し
み
も
広
が
り
ま
す
。

◆ 

柚
餅
子
作
り

時
間
|
1
時
間
30
分

費
用
|
1,
0
0
0
円
／
人

場
所
|
ふ
れ
あ
い
の
森
「
や
ま
ぶ
き
」 

力を込めて
こねてね！

水
を
全
身
で
受
け
止
め
ま
す
。
大

悲
の
滝
は
高
低
差
が
８
㍍
も
あ
る
た

め
水
圧
が
強
く
、「
冷
た
い
」
と
い

う
よ
り
「
痛
い
」
と
感
じ
る
人
が
多

い
そ
う
。
難
行
を
や
り
遂
げ
る
と
、

達
成
感
と
自
然
と
の一
体
感
に
満
た

さ
れ
る
の
も
醍
醐
味
で
す
。

江
戸
風
情
あ
ふ
れ
る
街
並
み

を
目
当
て
に
栃
木
市
に
も

多
く
の
外
国
人
観
光
客
が
訪
れ
る

よ
う
に
な
り
ま
し
た
が
、
近
頃
口
コ

ミ
で
広
が
り
人
気
急
上
昇
の
プ
ロ
グ

ラ
ム
が
、
出
流
山
の
奥
之
院
に
あ

る
大
悲
の
滝
で
の
滝
行
で
す
。
白
い

行
衣
に
着
替
え
、
説
明
を
受
け
る

と
、
満
願
寺
の
僧
侶
さ
ん
が
水
に

入
り
、
ホ
ラ
貝
を
吹
い
て
お
経
を
唱

え
ま
す
。
そ
し
て
、
参
加
者
も
続

い
て
入
水
。
滝
の
下
で
は
祈
る
よ
う

に
両
手
を
合
わ
せ
、
落
ち
て
く
る

◆
大
悲
の
滝
・
滝
行

時
間
|
9
時
／
14
時

費
用
|
行
衣
レ
ン
タ
ル
1,
0
0
0
円
／
着

指
導
料
|

10
人
ま
で
１
万
円
、

　
　
　
　

11
人
か
ら
1,
0
0
0
円
／
人

静かに座って
雑念を
払うのじゃ！      

さ
あ
い
く
ぞ
、負
け
る
な
わ
た
し
、心
の
断
捨
離

                

手
に
残
る
、柚
子
の
香
り
が
旅
の
想
い
出

       
        
         

           
 そば
3

3

にいて♥わたしのランチはあな

た
次

第
相良さ～ん
ファイト！

市
内
か
ら
車
で
走
る
こ
と
約
30
分
。

切
り
立
っ
た
岩
山
群
を
抜
け
る
と
、

そ
こ
に
は
ま
だ
知
ら
れ
て
い
な
い

和
の
体
験
世
界
が
|
|

心
と
体
を
癒
す

ア
ク
テ
ィ
ビ
テ
ィ
満
載

魅
惑
の
　
　
ン
ダ
ー
ラ
ン
ド
出
流
！

私たちと一緒に
つくりませんか。



 Tochigi-Edoryori Kawarabanめっけ！  2017年 12月 号

そ
ば
の
ル
ー
ツ
は
、
寺
や
神
社

に
あ
り
ま
す
。
江
戸
前
期

（
１
６
０
０
年
代
）
ま
で
は
、
そ

ば
は
寺
社
で
僧
侶
や
貴
族
が
食

べ
る
も
の
で
、
当
時
の
汁
は
ま

だ
垂
れ
味
噌
だ
れ
で
し
た
。
そ

れ
が
江
戸
中
期
以
降
（
１
７
０
０

年
代
）
に
な
る
と
、出
汁
や
し
ょ

う
ゆ
の
技
術
が
進
歩
し
、
砂

糖
も
流
通
し
て
、「
つ
ゆ
」
が

生
ま
れ
、
町
人
が
そ
ば
屋
で
食

べ
る
も
の
に
発
展
を
と
げ
ま
し

た
。
こ
れ
が
い
わ
ゆ
る
「
江
戸

そ
ば
」
で
す
。
深
大
寺
、
戸
隠
、

出
雲
と
い
っ
た
有
名
な
寺
社
が

あ
る
地
域
に
そ
ば
が
発
展
し
た

の
は
、
そ
う
し
た
歴
史
と
無
関

係
で
は
あ
り
ま
せ
ん
。
出
流
の

満
願
寺
も
同
じ
で
、
寺
の
周

辺
に
お
い
し
い
そ
ば
屋
が
並
ん
で

い
る
の
は
江
戸
時
代
か
ら
の
伝

統
な
の
で
す
。
し
か
も
、
冷
た

い
そ
ば
を
ざ
る
に
盛
っ
た
「
盆
ざ

る
」、
大
ざ
る
に
盛
っ
た
「
一
升

そ
ば
」
と
い
っ
た
出
流
そ
ば
の
特

徴
は
、
ま
さ
に
昔
の
そ
ば
の
名

残
と
い
え
る
で
し
ょ
う
。
い
に
し

え
の
そ
ば
を
味
わ
い
に
、
出
流

に
旅
す
る
と
い
う
の
も
、
な
か

な
か
趣
深
い
の
で
は
な
い
で
し
ょ

う
か
。

出
流
そ
ば
は

ま
さ
に
伝
統
的
な

江
戸
そ
ば
で
す

し
さ
を
生
か
し
た
ス
イ
ー
ツ
、
江
戸

の
文
献
よ
り
ア
レ
ン
ジ
し
た
豆
腐
を

使
っ
た
ヘル
シ
ー
そ
ば
な
ど
、
バ
ラ
エ
テ
ィ

豊
か
な
メ
ニュ
ー
が
揃
い
ま
し
た
。
10

月
30
日
に
は
、
市
と
つ
な
が
り
の
あ

る
江
戸
ソ
バ
リ
エ
協
会
ほ
し
ひ
か
る
理

事
長
を
は
じ
め
関
係
者
を
招
い
て
試

食
会
が
行
わ
れ
、
好
評
を
博
し
ま

し
た
。

　

と
こ
ろ
で
、江
戸
の「
年
越
し
そ
ば
」

は
「
細
く
、
長
く
」
生
き
ら
れ
る
よ

う
に
、
あ
る
い
は
、
当
時
切
れ
や
す

か
っ
た
そ
ば
の
よ
う
に
「
災
厄
を
断

ち
切
る
」
と
の
願
い
を
こ
め
て
、
一
年

の
最
後
の
年
越
し
に
食
べ
る
習
慣
が

で
き
た
よ
う
で
す
。
今
年
の
年
越
し

は
、「
出
流
江
戸
そ
ば
」
で
い
か
が

で
し
ょ
う
か
。

今
秋
、
柚
餅
子
に
続
き
、
新

た
な
名
物
「
出
流
江
戸
そ

ば
」
が
誕
生
し
ま
し
た
。

　

出
流
観
光
会
の
7
店
で
は
、
江

戸
時
代
の
文
献
を
参
考
に
皆
で
勉

強
会
な
ど
を
行
い
な
が
ら
、
そ
れ
ぞ

れ
が
独
自
の
メ
ニュ
ー
を
開
発
。
そ
ば

つ
ゆ
の
元
祖
で
あ
る
垂
れ
味
噌
で
味

わ
う
出
流
そ
ば
や
、
そ
ば
湯
の
美
味

お目当ての、美味しい体験。いただきます！！

水がおいしい土地では、そば湯もおい
しい。食事の締めに、そば湯とつぶあ
んのハーモニーが美味この上なし。

釜揚そばまんじゅう（いづるや）

食後のデザートにぴったり！
通常のつゆと江戸前期の垂れ味噌の両
方を楽しめる。垂れ味噌に少しずつ焼き
味噌を溶き、味の変化を楽しむのもよし。

古江戸そば御膳（福寿屋）

垂れ味噌は、味の変化を楽しむべし

夏はなす、秋はさつまいも―季節に
よって旬の野菜を選び、香り高いゆず
味噌で味わう。そばのお供におすすめ。

ゆずみそ田楽（出流ふれあいの森）

旬の野菜を柚子の香りで味わう
小麦粉ではなく、そばがきのすいとん。
栃木名産キノコの「ちたけ」でコクの
ある甘みが加わり、いっそう美味。

そばすいとん（橋本屋）

地元名産ちたけの甘みで食が進む

江戸そばの伝統を引き継ぐ、十割そば
はもちもちの食感で、つなぎを使わない
ため、そば本来の味が引き立つ。

十割そば（いしやま）

つなぎを使わない贅沢そば
麺に豆腐を練り込み、つゆに豆乳を使
用した白そば。江戸時代のメニューを、
現代人の味覚に合うよう再現している。

出流白そば（さとや）

豆腐を使ったヘルシーそば
麺つゆで味付けしたそばを、甘い油
揚でくるみ、梅肉を足してアクセントに。
小ぶりで食べやすいのも嬉しい。

そばいなり（岩本屋）

油揚の甘味が梅肉とよく合う

ほしひかるさん
エッセイスト、NPO法人江戸ソバリエ
協会理事長、出流白そばの名付け親

体
験
プ
ロ
グ
ラ
ム
は
要
予
約
。
こ
こ
に
紹
介
し
た
体
験
活
動
に
つ
い
て
の
お
問
合
せ
は
、
栃
木
市
観
光
振
興
課
ま
で
。
☎
０
２
８
２

－

２
１

－

２
３
７
４

新名物誕生！ 出流江戸そば

大ざるに盛った
「一升そば」が名物。

みんなでワイワイ食べるのが
出流スタイルです。



玉
子
焼
き
と
は
似
て
非
な
る

鶏
肉
の
す
り
身
を
蒸
し
た

〝
江
戸
の
オ
ム
レ
ツ
〞

み
な
さ
ん
、
卵
料
理
は
好
き
で
す
か
？

日
本
人
が
卵
を
食
べ
る
よ
う
に
な
っ
た

の
は
、
江
戸
時
代
か
ら
と
い
わ
れ
て
い

ま
す
。
当
時
、
卵
は
何
よ
り
も
貴
重
で
、

め
で
た
い
席
や
お
節
に
は
欠
か
せ
な
い

も
の
で
し
た
。
今
回
ご
紹
介
す
る
「
鶉

卵
」
は
、
一
見
す
る
と
玉
子
焼
き
の
よ

う
で
す
が
、
蒸
し
て
い
る
の
で
舌
触
り

も
滑
ら
か
。
し
か
も
、
鶏
肉
の
す
り
身

を
混
ぜ
こ
ん
で
い
る
の
で
、
鶏
の
濃
厚

な
旨
味
が
味
わ
え
ま
す
。
流
し
缶
が
な

く
て
も
、
容
器
は
茶
碗
蒸
し
や
コ
コ
ッ

ト
・
グ
ラ
タ
ン
皿
な
ど
、
蒸
し
器
に
入

れ
ら
れ
る
も
の
な
ら
何
で
も
可
。
さ
あ
、

温
か
い
う
ち
に
召
し
上
が
れ
。

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
】

も
う
い
く
つ
寝
る
と
…
…
。

と
ち
ぎ
江
戸
料
理
を
学
校
給
食
に

取
り
入
れ
よ
う
と
、
栃
木
市
内

の
学
校
給
食
調
理
員
ら
が
参
加
す
る
研

修
会
が
開
催
さ
れ
る
な
ど
、
導
入
に
向

け
た
準
備
が
進
め
ら
れ
て
き
ま
し
た
。

郷
土
の
食
文
化
へ
の
理
解
を
深
め
、
給

食
を
通
し
た
食
育
に
つ
な
げ
る
試
み
と

し
て
他
方
面
か
ら
注
目
さ
れ
て
き
た
も

の
で
す
が
、
い
よ
い
よ
２
０
１
８
年
2

月
、
学
校
給
食
の
メ
ニ
ュ
ー
と
し
て
登

場
し
ま
す
。

埼
玉
県
川
越
市
、
千
葉
県
香
取
市

と
栃
木
県
栃
木
市
の
「
小
江
戸
」

三
市
が
一
堂
に
会
し
、
交
流
す
る
小
江

戸
サ
ミ
ッ
ト
栃
木
大
会
が
10
月
28
日

お
知
ら
せ

N
E
W
S

（
土
）、
栃
木
グ
ラ
ン
ド
ホ
テ
ル
（
万
町
）

に
て
開
催
さ
れ
ま
し
た
。
記
念
講
演
は
、

栃
木
女
子
高
校
出
身
で
江
戸
東
京
博
物

館
学
芸
員
・
田
中
実
穂
氏
に
よ
る
「
歌

麿
の
生
き
た
時
代
の
料
理
」。
と
ち
ぎ

江
戸
料
理
ア
ド
バ
イ
ザ
ー
の
料
理
研
究

家
・
冬
木
れ
い
氏
と
田
中
氏
に
よ
る
対

談
「
栃
木
市
と
江
戸
料
理
に
つ
い
て
」

や
、
玉
川
奈
々
福
氏
の
浪
曲
も
あ
り
、

盛
会
の
う
ち
に
幕
を
閉
じ
ま
し
た
。
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Edo Style Omelette

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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6
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6
2   2

2   6
2 2

2  

---------------------

栃
木
市
の
宮
町
な
ど
で
は
昔
か
ら
、
伝

統
野
菜
の
「
宮
ね
ぎ
」
が
作
ら
れ
て
き

ま
し
た
。
一
般
の
ね
ぎ
と
比
べ
て
、
白

い
部
分
が
短
く
、
甘
み
が
多
い
の
が
特

徴
。
す
き
や
き
や
、
ね
ぎ
ぬ
た
な
ど
に

使
っ
て
、
お
い
し
く
い
た
だ
け
ま
す
。
江

戸
時
代
か
ら
、「
俵
ね
ぎ
」
と
よ
び
、
ま

と
め
た
宮
ね
ぎ
は
、
贈
答
品
と
し
て
江

戸
な
ど
へ
送
ら
れ
て
い
た
そ
う
で
す
。

宮
ね
ぎ

な
っ
て
寒
晒
し
そ
ば
作
り
に
挑
戦
し
、見

事
再
現
。期
間
限
定
で
提
供
し
て
お
り
、

こ
れ
を
目
当
て
に
出
流
を
訪
れ
る
そ
ば

愛
好
家
も
少
な
く
あ
り
ま
せ
ん
。そ
し

て
、一
年
の
最
も
寒
い
大
寒
の
日
に
行
わ
れ

る「
寒
晒
し
そ
ば
祭
り
」で
は
、そ
ば
職

人
が
出
流
山
満
願
寺
奥
の
院
に
あ
る
大

悲
の
滝
で
身
を
清
め
た
後
、本
堂
前
で

奉
納
そ
ば
打
ち
を
行
い
ま
す
。一
般
の
方

も
滝
行
へ
の
参
加
や
打
ち
た
て
の
寒
晒

し
そ
ば
の
試
食
が
で
き
ま
す
の
で
、ぜ
ひ

ご
来
場
く
だ
さ
い
。

﹇
滝
行
へ
の
参
加
と
寒
晒
し
そ
ば
の
試
食
﹈

１
人
5,
0
0
0
円（
要
予
約
）

〈
予
約
・
問
合
せ
〉

出
流
観
光
会（
そ
ば
処
さ
と
や
）　

☎
０
２
８
２
|

３
１
|

０
９
１
９　

寒
晒
し
そ
ば
と
は
、秋
に
収
穫
し
た
そ
ば

の
実
を
、大
寒
の
日
を
目
処
と
し
て
数
日

間
凍
る
よ
う
な
清
流
に
晒
し
て
ア
ク
を

抜
き
、寒
風
と
直
射
日
光
の
紫
外
線
で

乾
燥
さ
せ
て
作
る
そ
ば
の
こ
と
。雑
味
が

な
く
、ほ
の
か
な
甘
み
と
香
り
豊
か
で
ま

ろ
や
か
な
味
わ
い
が
特
徴
で
、江
戸
時
代

に
最
上
品
と
し
て
諸
大
名
や
将
軍
家
に

献
上
さ
れ
た
と
伝
え
ら
れ
て
い
ま
す
。し

か
し
、伝
統
的
な
手
法
で
手
間
が
か
か

る
た
め
、今
で
は
作
り
手
が
少
な
く〝
幻

の
そ
ば
〞と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。出
流
観

光
会
で
は
、十
年
前
に
そ
ば
店
が
一
丸
と

「
寒
晒
し
そ
ば
祭
り
」

1
月
20
日（
土
）
開
催
予
定

出
流
大
寒
祭

栃木市 Tochigi-Edoryori Kawaraban

鶉
卵 

う
ず
ら
た
ま
ご

天
明
5
年
刊
「
万
宝
料
理
秘
密
箱
」
よ
り

② ①に卵を一つずつ割り入れ、すり合わ
せます。

③酒と塩を加え、さらによくすり合わせます。

江
戸
の
お
い
し
い
贈
答
品

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
！

塩を入れる代わりに
餡をかけても
美味しいですよ

 材料    4人分

 作り方

めっけ！  2017年 12月 号

その3

 やって
みよう！    

栃木市で

江戸時代、将軍家への献上品

寒 しそばを
味わう

11～12月に収穫され、年明けぐらいまで栃木市内の八百屋などで主に販売される。

出流大寒祭 1月20日開催

④ ③を流し缶（または耐熱容器）に流し
入れ、蒸し器に入れて、15～20分程
度蒸します。

⑤蒸し上がったら、食べやすい大きさに
切り、出来上がりです。

① 鶏肉をすり鉢に入れて、粘りが出るまで
すります。（フードプロセッサーでもよい）

●

●

●

●

4 個

90g

大さじ 1 程度

小さじ 1/2 ～ 1

卵

鶏肉 （とりこま肉、またはとり挽肉）

酒

塩


