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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
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問合せ：観光振興課（TEL：0282-21-2374）

3月15日（木）から31日（土）
まで、庭園の夜間ライトアップ
を行います（17:15～ 20:15、
入館料 300円）。期間中はとち
ぎ江戸料理ディナーもご用意し
ています（要予約）。幻想的な
景色とともにお楽しみください。
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全国のそばフェスでも大人気の出流そばを、
横山郷土館で。出流観光会の協力により一
日限りの特別出展が実現しました。「出流柚
餅子」をはじめ、早くも人気急上昇の豆腐を
使った「白そば」（500円）、そば湯と粒あんの
絶妙なハーモニーがたまらない「釜揚げそば
まんじゅう」（40 0円）など、昨秋新たに
生まれた「出流江戸そば」を販売し
ます。江戸時代の文献をもとに再現
した新たな味わいをご堪能ください。

11: 00〜16 :00

当日限定！
出張開店 出流江戸そば

玄関前には 1日限りのとちぎ江戸料理茶屋も
オープン。藤岡町の農家の主婦グループヨシキ
リおばさんの手作り饅頭や赤
飯、山本総本店のごぼう餅、
太平山の団子など、人気メ
ニューが勢ぞろいです。

11:00〜16:00（玄関前）

とちぎ江戸料理
茶屋オープン

栃木語り部の会代表の間中一代さんによる、
おはなし会です。これまで多くの学校やイベン
トで地元に伝わる昔話を語ってきた間中さんで
すが、近年は創作話づくりにも取り組んでいま
す。「しもつかれの話」はしもつかれの語源や
伝承を調べ、聞き歩いて創り上げたもの。「お話
を通して先人たちの知恵を伝えたい」と間中さ
ん。やさしい語り口で親子で一緒に楽しめます
（予約不要）。

16:00〜16:30 子供向け（館内）

14:00〜14:30 大人向け（館内）

とちぎ昔話のおはなし会

当日は外国人の方を対象に、滝行と江戸料理を満喫
するツアーを行います。英語観光ボランティアガイドが
案内しますので、ご友人や留学生を誘ってふるってご
参加ください。
【集合】3月15日（木）8時30分 栃木駅観光案内所前
【内容】滝行（出流山満願寺）、昼食（出流そば・
天ぷら）、バス代、江戸料理の食べ歩き

要事前予約（限定10名）・参加費5,000 円
参加ご希望の方は、3月13日（火）までに
お電話にてお申し込みください（定員に達
し次第、募集は締め切らせていただきます）。
申込み・問合せ：観光振興課
 （TEL：0282-21-2374）

外国人の方を対象とした
滝行・江戸料理満喫ツアー 
参加者募集

〈メイン会場〉東武百貨店 栃木市役所店
1F市民スペース

2018年 4月～ 6月に開催される栃木デスティ
ネーションキャンペーンに合わせ、J R東日本「大
人の休日倶楽部」とのコラボレーションにより、こ
の度とちぎ江戸料理の駅弁が誕生しました。3
月からの発売（JR東京駅、大宮駅などで販
売）に合わせ、特別イベントを行います。蔵の
街遊覧船屋形船を貸し切り、献立監修を行っ
た冬木れい先生をゲストに迎えて食事会を開催、
10名の市民を募集します。新作駅弁を体験で
きるチャンスです。

要事前予約（限定10名募集）・参加費2,000円
参加ご希望の方は、氏名、住所、連絡先、希望の回
（①12:00～12:50、②13:00～13:50のいずれ
か）について、3月7日（水）までにお電話にてお申込
ください。雨天の場合は、横山郷土館で行います。な
お、定員に達し次第、募集は締め切らせていただき
ます（前日から、キャンセル料100％が発生します）。
申込先：観光振興課（TEL：0282-21-2374）

料理研究家・とちぎ江戸料理アド
バイザー。市内藤岡町出身。江
戸料理に造詣が深く、NHKドラマ

「幕末グルメ ブシメシ！」「ブシメ
シ！2」の料理監修を手がけている。

冬木
れいさん

横山郷土館会場

※通常、横山郷土館の入館には一人につき300円がかかります。

15 :00～
柚餅子作り体験も
ありますよ！
（予約不要）

玄関前では、しもつかれや出流そば、鯉こくな
ど、栃木の郷土料理をふるまいます。しもつ
かれは家庭によって味が異なり、作り手によって
こだわりも様 で々すが、今回ふるまうのは旭町
かねふくストアのもの。義母様から受け継がれ
た作り方で、毎日朝晩２回大鍋でたっぷり炊か
れています。出流そばは、そば打ちの実演も
あり、職人の技を披露します。打ちたての美
味しさは格別です。鯉こくは川魚料理の名手、
サンプラザの菅井和食料理長がこの日のため
に特別に仕込んだもの。郷土の味をぜひお楽
しみください！

11:00〜16 :00（玄関前）

しもつかれ、出流そば、鯉こく

栃木の郷土料理の
お振る舞い

※数がなくなり次第、終了します。

　2月最初の午
うま

の日「初
はつうま

午」はお稲荷さんの
お祭りですが、しもつかれはこのハレの日の
ご馳走です。人々は五穀豊穣を願い、しもつ
かれと赤飯をわらつとに入れてお稲荷さん
に供え、家内安全や無病息災を願いながら
食べました。江戸半ばから末期にかけて多
くの家庭に広がったと言われています。
　旧暦の2月は現在の3月中旬から下旬に
あたり、当時一年で最も食物が少ない時期で
した。しもつかれは、塩引鮭の頭に鬼おろし
ですり下ろした大根と人参、炒った大豆、油
揚げ、酒粕を加えて煮込んで作りますが、鮭
の頭はお正月の食べ残しですし、大豆は節
分に使ったものなど、残り物を使っており、い
かなる素材も無駄にしないという先人たちの
思いが生み出した「知恵の結晶」と言えます。
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蔵の街遊覧船会場

当日蔵の街遊覧船にご乗船いただいた方には、
もれなく市内の甘酒（油伝／岩下食品／本多
糀屋のいずれかを１杯）と甘味を無料でサービ
スします！観光客に人気の遊覧船は、船頭さ
んが『栃木河岸船頭唄』を披露しながら、街
の歴史や巴波川のほとりを案内してくれるプログ
ラム。旅の気分で、船の上から小江戸の街並
みを眺めてみませんか。

10 :00〜16 :00

甘酒・甘味無料サービス

※数がなくなり次第終了します。
乗船時間約 20分／大人700円
蔵の街遊覧船　http://www.k-yuransen.com/

栃木を代表する郷土料理

しもつかれ

Tra
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法被を着たスタッフが
プログラムを案内するよ。
気軽に声をかけてね！ 

待ってまーす！
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参加店が一堂に会し「とちぎ江戸料理発表試
食会」を行います。「○○ deとちぎ江戸料理」をテー
マにランチ、おやつ、ディナーにおすすめのとちぎ
江戸料理を参加店がリレー形式で紹介していき
ます。本紙に掲載した料理をはじめ、「くいしん
坊！万才」や「dancyu」などに登場した話題の
メニューも紹介。全ての回に試食があります
ので、どうぞお楽しみに。また、横山郷
土館のとちぎ江戸料理ペアお食事券が
当たる抽選会や、公開料理レッスン「さ
なえ料理帖」、駅弁披露など、楽しく美
味しいプログラムが満載です。

13 :00〜17: 00

参加店が集結！

とちぎ江戸料理
大試食会

◆タイムテーブル（各回試食有）

ランチ deとちぎ江戸料理 抽選会あり
出演：稲安、魚宇、かな半、サンプラザ、
じょりんぼ、栃木グランドホテル、みかも茶屋

13 :00〜

14 :00〜

トーク＆実演！ さなえ料理帖
「お家で作ろう江戸料理」 抽選会あり
出演：熊倉さなえ（かねふくストア）、冬木れい
（料理研究家）

14 :40〜

とちぎ江戸料理給食報告会
出演：中田智子（栃木市保健給食課・
管理栄養士）、冬木れい（料理研究家）

15: 00〜

おやつ deとちぎ江戸料理
出演：油伝、好古壱番館、
ヨシキリおばさん

16 :00〜

※内容・時間は変更になる場合がございます。 
また、試食やふるまいは数に限りがございます。
予めご了承ください。

ディナー deとちぎ江戸料理 抽選会あり
出演：赤城亭／太平山飲食店組合／
Fuji／ちづか

15: 30〜

大人の休日倶楽部コラボ
「大人の休日弁当～とちぎ江戸料理～」
披露  抽選会あり
出演：出流観光会／岩下食品／山本総本店
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冬木れい先生と味わう
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特別食事会

JR東日本「大人の休日倶楽部」
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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。
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解
：
い
ち
ご
（
栃
木
市
は
生
産
量
が
全
国
第
5
位
！
）

Happy Rice

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
）
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江
戸
の
冬
の
お
や
つ
と
言
え
ば
「
焼
き

芋
」。
当
時
は
今
の
よ
う
な
石
焼
き
芋
で

は
な
く
、
竈
へ
っ
つ
いに

焙ほ
う
ろ
く烙

を
の
せ
て
芋
を
並

べ
、
重
い
木
の
蓋
を
し
て
蒸
し
焼
き
に

し
た
鍋
焼
き
芋
で
し
た
。
江
戸
中
期
の

看
板
に
は
「
八
里
半
」
と
の
文
字
が
あ
り

ま
す
が
、
こ
れ
は
焼

き
芋
の
味
は「
栗（
九

里
）」
に
近
い
と
い

う
駄
洒
落
。
そ
し
て
、

江
戸
後
期
に
な
る
と

「
栗
よ
り
（
四
里
）

う
ま
い
」
と
「
十
三

里
」
と
な
り
ま
し
た
。

栃木市 Tochigi-Edoryori Kawaraban

赤
飯
せ
き
は
ん s

e
k
ih

a
n

② 蒸し器の湯を沸騰させます。蒸し器の上
段にぬれ布巾を広げて①を入れ、中央を
少し凹ませます。布巾の四方端を中心に
まとめて蓋をし、約20分強火で蒸します。

③ ②の蓋を開け、ぬれ布巾を広げて表面全
体に打ち水をします。再度 15分程蒸か
したら完成です。布巾の四方を持って別
容器に広げ、器に盛ってごま塩を振りか
けます。

「
八
里
半
」

冬
の
定
番
お
や
つ

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
！

室町時代の
武士の心得より

「せきはんは箸あるとも
手にてくふ也。」

 材料    作りやすい量　4～ 6人分

 作り方

めっけ！  2018年 2月 号

その4

 やって
みよう！    

栃木市で

わが国の伝統調味料

味 を仕込む

「東都歳時記」より焼き芋屋

① もち米をザルにあげて水切りをし、全体
に豆を混ぜます。

【下準備１】 豆は軽く洗い、たっぷりの水でア
ク抜きをする。火にかけ、沸騰したら一旦ザ
ルにあけ、再度たっぷりの水で8割程度の
やわらかさになるまで煮る。冷めたら煮汁と
豆に分け、煮汁200ccは打ち水用、残りは
もち米の浸水用にとっておく。
【下準備2】 もち米を洗い、浸水用の煮汁を入れ
たたっぷりの水に一晩浸す。色よく仕上がる。

●

●

●

1 升
1 合
適宜

もち米
ささげ、または小豆
ごま塩

参考レシピ：栃木市食生活改善推進員協議会栃木支部マロニエグループ

一一一
一一

味噌は、江戸時代
に入ると味噌汁とし
て庶民にも普及し、
百万の人口を抱える
大都会江戸では買う
ものになっていった。
江戸近郊には味噌
を醸造する多くの蔵
元が誕生した。

『人
じんりんきんもうずい

倫訓蒙図彙』より味噌屋

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

講
談
社 

／
「
江
戸
の
暮
ら
し
の
春
夏
秋
冬
」
歴
史
の
謎
を
探
る
会
編 

河
出
書
房
新
社 

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

小
学
館
／
冊
子
「
し
も
つ
か
れ
」
し
も
つ
か
れ
ん 

／
「
日
本
の
『
行
事
』
と
『
食
』
の
し
き
た
り
」
新
谷
尚
紀
監
修 

青
春
出
版
社 

／
「
日
本
の
食
生
活
全
集
9 

聞
き
書 

栃
木
の
食
事
」
農
山
漁
村
文
化
協
会

味
噌
の
起
源
は
飛
鳥
時
代
に
ま
で
遡

り
、大
き
く
発
展
し
た
の
は
戦
国
時
代

と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。栄
養
が
あ
り
、保

存
性
と
携
帯
性
を
兼
ね
備
え
た
味
噌

は
貴
重
な
兵ひ
ょ
う
ろ
う糧

と
な
り
、武
将
た
ち
は

領
内
で
の
味
噌
造
り
を
奨
励
し
ま
し

た
。武
田
信
玄
と
信
州
味
噌
、伊
達
政

宗
と
仙
台
味
噌
な
ど
、名
将
と
味
噌

の
関
係
は
深
く
、各
地
に
地
域
特
有
の

多
く
の
味
噌
が
生
ま
れ
ま
し
た
。ま
た
、

当
時
は
自
家
で
造
る
の
が
一
般
的
で
、家

の
味
を「
手
前
味
噌
」
と
言
っ
て
自
慢

し
た
の
が
そ
の
語
源
で
す
。さ
て
、大
平

町
に
あ
る
、み
そ
工
房
・
蔵
で
は
、数
年

前
か
ら
希
望
者
を
対
象
に
味
噌
造
り

の
指
導
を
行
っ
て
い
ま
す
が
、昨
年
は
宇

都
宮
大
学
の
留
学
生
も
体
験
す
る
な

ど
、初
心
者
で
も
楽
し
く
で
き
る
と
評

判
で
す
。特
筆
す
べ
き
は
仕
込
ん
だ
味

噌
は
約
10
ヶ
月
間
、築
二
百
年
の
蔵
で

保
管
し
て
く
れ
る
こ
と
。ひ
ん
や
り
と
し

た
蔵
で
は
ゆ
っ
く
り
と
熟
成
が
進
み
、深

い
味
わ
い
に
仕
上
が
り
ま
す
。冬
は
味
噌

を
仕
込
む
の
に
最
適
の
時
期
。さ
あ
、レッ

ツ
ト
ラ
イ
！

手
作
り
味
噌
体
験

み
そ
工
房
・
蔵

〈
申
込
み
・
問
合
せ
〉

み
そ
工
房
・
蔵　

山
本
千
恵
子

栃
木
市
大
平
町
西
山
田
2
8
8

参
加
費
：
千
円
（
仕
込
み
か
ら
約
1
年
後
、
味
噌
を

引
き
取
り
時
に
支
払
う
）

☎
0
2
8
2-

4
3-

4
3
0
8

0
9
0-

1
4
5
8-

7
3
1
1

※
要
予
約
。
3
〜
5
名
の
グ
ル
ー
プ
で
申
込
み
の
こ
と
。

１
〜
2
月
の
み
実
施
。
ま
ず
は
電
話
で
お
問
い
合
わ
せ

下
さ
い
。

は

ち

り

は

ん


