
めっけ!
町の中に隠れている
小江戸を見つけよう

めっけ！  2017年 8月 号 栃木市

横
山
郷
土
館
で

優
雅
な
ラ
ン
チ
タ
イ
ム
を

9
月
よ
り「
と
ち
ぎ
江
戸
料
理
プ
ラ
ン
」予
約
開
始

江
戸
時
代
に
学
ぶ

残
暑
に
負
け
な
い
食
の
知
恵

甘
酒
、
藤
岡
冷
汁
、
真
桑
瓜
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刊



扇
風
機
も
冷
房
も
な
か
っ
た
江

戸
時
代
。
人
々
は
夏
バ
テ
予
防

に
よ
く
甘
酒
を
飲
ん
で
い
ま
し
た
。
甘

酒
は
栄
養
価
が
高
く
身
体
に
素
早
く

吸
収
さ
れ
る
た
め
、
栄
養
補
給
に
も
っ

て
こ
い
の
飲
み
物
。
街
に
は
た
く
さ
ん

の
甘
酒
屋
が
出
て
、
甘
酒
売
り
は
夏

の
風
物
詩
で
も
あ
っ
た
そ
う
で
す
。
そ

し
て
、
夏
の
甘
酒
に
は
す
り
ゴマ
を
入
れ

る
の
が
定
番
。
ゴマ
の
パワ
ー
も
プ
ラ
ス
し

て
、
バ
テ
知
ら
ず
の
江
戸
の
知
恵
で
す
。

甘
あ

ま

ざ

け酒

藤
岡
地
域
で
昔
か
ら
食
べ
ら
れ

て
き
た
冷
汁
は
、
夏
の
昼
食

の
定
番
メ
ニュ
ー
。
忙
し
い
農
作
業
の

合
間
や
食
欲
が
な
い
時
で
も
手
軽
に

食
べ
ら
れ
る
栄
養
食
と
し
て
広
ま
り

ま
し
た
。
作
り
方
は
様
々
で
す
が
、た
っ

ぷ
り
の
す
り
ゴマ
を
ベ
ー
ス
に
味
噌
や
砂

糖
で
味
付
け
し
、
出
汁
や
水
で
の
ば

し
ま
す
。
薬
味
は
ネ
ギ
や
大
葉
、
キ
ュ

ウ
リ
、
み
ょ
う
が
な
ど
の
夏
野
菜
。

冷
麦
や
素
麺
を
つ
け
て
食
し
ま
す
。

食
べ
終
わ
る
と
自
然
と
元
気
が
湧
い

て
く
る
、
藤
岡
の
お
母
さ
ん
の
味
で
す
。

 

藤
岡
の

冷
ひ

や

し

る汁

残
暑
を
乗
り
切
る
!

「
処
暑
」
と
言
う
け
れ
ど
、
ま
だ
ま
だ
暑
い
。
バ
テ
知
ら
ず
の
知
恵
を
集
め
ま
し
た
。

※
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

ゴ
マ
の
話

身近な食品のゴマですが、
国産はわずか1%。し

かし、栃木市にはゴマを生産
している農家があります。6年
前に岩舟地域で栽培を始め
た渡辺さん夫妻はその先駆者。
「春に種を蒔いたゴマは、太
陽の光を浴びて9月には170
㎝程にまで成長します。大変
なのは7月半ば。3㎝程の背丈
に伸びたゴマの間を、地を這
うように草取りするのですから。
元気に育っても台風の心配が
あるし、収穫後の選別も手作
業です」。大変な苦労の末に
実る、希少な栃木市産ゴマ。9
月下旬、新ゴマが店頭に並ぶ
のを祈るような気持ちで待ちた
いものです。

油伝
（嘉右衛門町）

江戸期創業。自家
製の米麹で作る甘
酒が趣のある店内
で味わえる。身体に
沁みる素直な味。

本多糀屋
（都賀町合戦場）

5代にわたり糀を造
り続ける老舗。酵母
が生きたなまの糀は、
手作り派におすすめ。
販売は12～2月のみ。

岩下食品
（沼和田町）

信州の蔵元との共
同開発による、岩下
の新生姜入りの甘酒。
秋口から岩下の新生
姜ミュージアムで販売。

江戸時代の栄

養
ド
リ
ン
ク

農
家

の
お

母

さ
んの味

藤
岡
地
域
の
農
家
の
主
婦
グ
ル
ー
プ

「
ヨ
シ
キ
リ
お
ば
さ
ん
」の
石
塚
さ
ん

と
田
中
さ
ん
。 

冷
汁
づ
く
り
は
お

手
の
物
。あ
っ
と
い
う
間
に
完
成
で
す
。

▲

真ま

く

わ

う

り

桑
瓜

徳
川
家
康
が
名
付
け
親
で
あ
り
、

幕
府
の
夏
の
宴
会
に
は
欠
か
せ

な
か
っ
た
と
い
う
由
緒
の
あ
る
水
菓
子
、

真
桑
瓜
。
今
で
は
知
る
人
も
少
な
く

な
っ
て
し
ま
い
ま
し
た
が
、
栃
木
市
で
は

今
尚
重
宝
さ
れ
て
お
り
、
サ
ラ
ダ
や
漬

物
と
し
て
夏
の
食
卓
に
並
び
ま
す
。
真

桑
瓜
に
は
身
体
の
熱
を
冷
ま
す
効
果
が

あ
り
、
火
照
り
を
鎮
め
て
く
れ
ま
す
。

ほ
の
か
な
甘
み
と
み
ず
み
ず
し
い
食
感
。

身
体
が
潤
う
よ
う
な
美
味
し
さ
で
す
。

             徳川家
康

が
愛
し
た

水
菓

子

『絵本世都濃登起』より抜粋

江
戸
時
代
の
大
ベ
ス
ト
セ
ラ
ー
料
理
本

「
豆
腐
百
珍
」
の
尋
常
品
（
日
常
の

お
惣
菜
）
よ
り
再
現
し
た
、
豆
腐
の

甘
み
が
し
っ
か
り
味
わ
え
る
香
ば
し
い一

品
。
利
久
で
は
揚
げ
餅
を
組
み
合
わ

せ
て
お
り
、
食
感
の
違
い
も
楽
し
め
る
。

【
あ
ら
れ
ど
う
ふ
】

利
久

霰
豆
腐

あ

古
く
か
ら
巡
礼
の
寺
と
し
て
知
ら
れ

る
古
刹
、
出
流
満
願
寺
の
参
拝
客
に

そ
ば
を
振
る
舞
っ
た
の
が
始
ま
り
と
言

わ
れ
る
。
江
戸
時
代
に
極
上
の
蕎
麦

と
知
ら
れ
た
「
寒
晒
し
そ
ば
」
も
あ
り
、

蕎
麦
通
た
ち
を
唸
ら
せ
て
い
る
。

【
い
づ
る
そ
ば
】

出
流
観
光
会

出
流
そ
ば

い

江
戸
初
期
刊
「
料
理
物
語
」
よ
り
、

ご
ぼ
う
の
旨
味
が
ダ
イ
レ
ク
ト
に
味
わ
え

る
菓
子
。
油
伝
味
噌
と
蜂
蜜
を
使
っ

た
オ
リ
ジ
ナ
ル
の
味
噌
で
仕
上
げ
て
お

り
、
上
品
な
甘
塩
っ
ぱ
さ
が
後
を
引

く
。
土
産
と
し
て
も
人
気
。

【
ご
ぼ
う
も
ち
】

山
本
総
本
店

ご
ぼ
う
餅

ご

和
と
洋
の
融
合
を
追
求
し
て
い
る
シ
ェフ

が
創
作
。
コ
ン
ソ
メ
代
わ
り
に
江
戸
期

の
調
味
料
・
煎
り
酒
を
使
用
し
た
野

菜
の
テ
リ
ー
ヌ
や
干
瓢
を
使
っ
た
タ
ル
ト

な
ど
、
ア
イ
デ
ィ
ア
が
光
る
。
宝
石
箱

の
よ
う
な
一
皿
。

【
と
ち
ぎ
え
ど
お
ー
ど
ぶ
る
】

赤
城
亭

と
ち
ぎ
江
戸
オ
ー
ド
ブ
ル

と

ふ
の
や
き

日
本
初
の
菓
子
専
門
書
「
古
今
名
物

御
前
菓
子
秘
伝
抄
」
よ
り
、
千
利
休

の
茶
会
で
も
使
わ
れ
た
と
言
わ
れ
る
ク

レ
ー
プ
風
の
菓
子
。
か
な
半
で
は
味
噌

餡
に
刻
ん
だ
カ
シ
ュ
ー
ナ
ッ
ツ
を
加
え
て
お

り
、
楽
し
い
食
感
が
味
わ
え
る
。

【
ふ
の
や
き
】

か
な
半

ふ

栃
木
市
×
江
戸
時
代
の
知
恵

※料金は税込みですが、別途、横山郷土館入館料が一人につき300円かかります。　※最低注文数やキャンセル料は、店舗・プランによって異なります。ご予約の際ご確認ください。メニュー詳細はとちぎ江戸料理公式サイトにて掲載予定です。

江
戸
の
文
化
が
今
も
息
づ
く
栃
木
市

「
と
ち
ぎ
江
戸
料
理
」に
新
サ
ー
ビ
ス

横
山
郷
土
館
で
の

食
事
プ
ラ
ン
が
誕
生

　
〈
小
江
戸
と
ち
ぎ
〉
の
名
に
ふ
さ
わ
し
い
食

の
名
物
を
開
発
し
よ
う
と
2
0
1
5
年
よ
り

取
り
組
ん
で
い
る
プ
ロ
ジ
ェ
ク
ト
「
と
ち
ぎ

江
戸
料
理
」
は
、
藤
岡
町
出
身
の
料
理
研
究
家
、

冬
木
れ
い
先
生
の
も
と
、
江
戸
時
代
の
料
理

を
研
究
し
、
郷
土
食
や
伝
統
食
材
を
見
直
す

こ
と
で
、
栃
木
市
な
ら
で
は
の
江
戸
料
理
を

創
り
上
げ
て
き
ま
し
た
。
現
在
、
と
ち
ぎ
江
戸

料
理
３
か
条（
次
ペ
ー
ジ
参
照
）
を
も
と
に
、
参
加

18
店
舗
・
3
団
体
が
そ
れ
ぞ
れ
の
個
性
を
生

か
し
た
メ
ニ
ュ
ー
の
提
供
を
行
っ
て
い
ま
す
。

　

そ
し
て
、
新
た
に
今
秋
か
ら
、
巴
波
川
沿
い

に
あ
る
国
の
登
録
有
形
文
化
財
、
横
山
郷
土
館

で
の
提
供
プ
ラ
ン
を
ス
タ
ー
ト
い
た
し
ま
す
。

　

横
山
郷
土
館
は
、
江
戸
か
ら
明
治
に
か
け
て

の
栄
華
を
感
じ
る
こ
と
が
で
き
る
名
所
の
一
つ
。

市
随
一
の
美
し
さ
を
誇
る
庭
園
を
眺
め
な
が
ら
、

各
参
加
店
が
腕
を
振
る
う
特
別
な
と
ち
ぎ
江

戸
料
理
を
お
召
し
上
が
り
い
た
だ
け
ま
す
。

　

記
念
日
や
同
窓
会
に
、
ま
た
、
ゲ
ス
ト
を
お

連
れ
し
て
の
市
内
観
光
の
お
食
事
に
。
と
ち

ぎ
江
戸
料
理
の
愛め

で
た
い
ラ
ン
チ
で
、
美
味

し
く
優
雅
な
時
間
を
お
過
ご
し
く
だ
さ
い
。 

プ
ラ
ン
概
要 

1
0
月
1
日（
日
）
よ
り
開
始
（
要
予
約
）

サ
ー
ビ
ス

日
時

横
山
郷
土
館
の
開
館
日
に
準
じ
る（
月
曜
休
館
）

1
1
：
3
0
〜
1
3
：
3
0

ご
予
約
・

お
問
合
せ

9
月
1
日（
金
）よ
り
電
話
に
て
承
り
ま
す
。

ご
予
約
は
利
用
の
1
週
間
前
ま
で
。

横
山
郷
土
館
☎
0
2
8
2-

2
2-

0
1
5
9

（
9
：
0
0
〜
1
7
：
0
0
、
月
曜
休
館
） 

メ
ニ
ュ
ー

料
金

【
栃
木
グ
ラ
ン
ド
ホ
テ
ル
】

 

小
江
戸
と
ち
ぎ
賑
わ
い
御
膳  

4,
3
2
0
円

（
田
楽
3
種
、
鯰
天
ぷ
ら
、
と
ち
ぎ
和
牛
の
炙
り
、

干
瓢
胡
麻
酢
、
柚
餅
子
厚
焼
き
、
鮪
の
湯
葉
巻
、

豆
腐
玉
子
、
鴨
つ
く
ね
の
濃
漿
、
食
事
、
甘
味
等
）

【
じ
ょ
り
ん
ぼ
】

 

歌
麿 

雪
月
花
弁
当 

1,
2
9
5
円
、1,
0
8
0
円

（
歌
麿
の
「
雪
月
花
」
を
イ
メ
ー
ジ
に
創
作
さ
れ
た
、

あ
さ
り
と
牛
肉
と
卵
の
3
色
そ
ぼ
ろ
弁
当
）

そ
の
他
、
魚
宇
で
も
開
発
中
。

【
サ
ン
プ
ラ
ザ
】

 

蔵
の
街
弁
当
2,
1
6
0
円
、1,
6
2
0
円

（
鮓
烹
、
霰
豆
腐
、
揚
げ
出
し
大
根
、
鯰
の
天
婦

羅
、
黄
染
お
こ
わ
、
鳥
の
濃
漿
汁
、
水
菓
子
等
）

藤野さん
（藤岡町）

付け合わせは
トマト。
相性抜群！

小堀さん
（藤岡町）

野菜の
天ぷらを
添えます

茂呂さん
（片柳町）

ゴマに代えて
くるみで
作ります

めっけ！  2017年 8月 号  Tochigi-Edoryori Kawaraban 栃木市

『守貞謾稿』より

 Tochigi-Edoryori Kawaraban

わが家のこだわり

市内の甘酒



も
っ
ち
り
サ
ク
、サ
ク
♪

す
り
下
ろ
し
た

蓮
根
で
作
る
、

江
戸
の
ベ
ジ
ス
イ
ー
ツ

も
う
す
ぐ
十
五
夜
で
す
ね
。
お
月
見
は

も
と
も
と
中
国
の
行
事
で
あ
り
、
奈
良

か
ら
平
安
時
代
に
か
け
て
日
本
に
伝
わ

り
ま
し
た
。
江
戸
時
代
に
な
る
と
庶
民

の
祭
り
と
な
り
、
農
耕
神
事
と
も
結
び

つ
い
て
月
に
御
供
物
を
し
て
感
謝
し
、

豊
作
を
祈
り
ま
し
た
。
そ
こ
で
今
回
は
、

趣
向
を
変
え
た
月
見
団
子
、
江
戸
時
代

の
レ
シ
ピ
よ
り
蓮
根
の
お
餅
を
紹
介
し

ま
す
。
シ
ン
プ
ル
な
仕
立
て
で
す
が
、

味
わ
い
に
新
鮮
な
驚
き
が
あ
る
と
思
い

ま
す
。
蓮
の
葉
を
器
に
盛
り
付
け
る
と
、

彩
り
も
美
し
く
お
も
て
な
し
の
一
品
に
。

ぜ
ひ
お
試
し
く
だ
さ
い
ね
。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
】

栃
木
県
を
代
表
す
る
産
物
で
す
。

材料    作りやすい量　14個分 

● 蓮根

● 砂糖

● 白玉粉

● 上新粉

● きな粉、砂糖

450g

60g

60g

180g

適宜

松
岡
修
造
さ
ん
の
人
気
番
組
『
く

い
し
ん
坊
！
万
才
』
に
と
ち
ぎ

江
戸
料
理
が
7
週
に
わ
た
っ
て
登
場
、

現
在
放
送
中
で
す
。
鮓
烹
や
鳥
の
濃
漿

と
い
っ
た
江
戸
料
理
や
藤
岡
冷
汁
、
モ

ロ
を
使
っ
た
料
理
な
ど
が
紹
介
さ
れ
ま

す
。
放
送
は
毎
週
月
曜
2
1:

5
4
〜

フ
ジ
テ
レ
ビ
に
て
。
す
で
に
放
送
さ
れ
た

映
像
も
番
組
公
式
ホ
ー
ム
ペ
ー
ジ
で
ご

覧
い
た
だ
け
ま
す
（
無
料
）。
ぜ
ひ
ご
覧

く
だ
さ
い
。

http://w
w
w
.fujitv.co.jp/k

u
ish

in
b
o

6
月
2
3
日
、
サ
ン
プ
ラ
ザ
で
開

催
さ
れ
た
利
き
酒
イ
ベ
ン
ト
「
小

お
知
ら
せ

N
E
W
S

江
戸
と
ち
ぎ
蔵
の
街 

日
本
酒
三
昧
」
に
、

参
加
店
有
志
が
と
ち
ぎ
江
戸
料
理
ブ
ー
ス

を
出
展
。
鶏
卵
、
ふ
の
や
き
、
芋
串
、
創

作
江
戸
料
理
オ
ー
ド
ブ
ル
セ
ッ
ト
な
ど
、

日
本
酒
に
合
う
と
ち
ぎ
江
戸
料
理
を
販
売

し
、
好
評
を
い
た
だ
き
ま
し
た
。

と
ち
ぎ
江
戸
料
理
の
新
メ
ニ
ュ
ー
試

食
会
を
9
月
に
開
催
す
る
予
定
で

す
。
詳
細
は
決
ま
り
次
第
、
公
式
サ
イ
ト

に
て
発
表
し
ま
す
。
お
楽
し
み
に
。
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解
：
か
ん
ぴ
ょ
う

Healthy Vegetable Dessert

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

0
3
6
0

  
3
2
5
1

0
9
1
9

2
0
1
9

   
5
5
3
3

 
0
5
4
3
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8
8

0
1
0
8

1
1
1
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1
1
8
8

5
7
1
1

0
6
1
8

1
0
9
3

2
3
7
6

1
2
3
6

1
3
1
3

1
3
3
3

0
9
9
0

4
7
0
0

0
9
9
0

4
5
5
7

2
2  

2
2    3

1   9
2   2

0
2
2 2

5   2
2 

2
2   2

4   2
3  

2
2   2

2   3
1   2

2   2
3   6

2  

6
2   2

2   6
2 2

2  

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

7
回
目
を
迎
え
、
プ
ロ
グ
ラ
ム
も
ま
す

ま
す
充
実
。
豪
華
絢
爛
の
歌
麿
道
中
を

は
じ
め
、
歌
麿
肉
筆
画
の
特
別
公
開
、

浮
世
絵
刷
り
ワ
ー
ク
シ
ョ
ッ
プ
、
着
物
で

町
歩
き
体
験
な
ど
、
盛
り
沢
山
の
内
容

で
す
。
ま
た
2
8
日
に
は
、
栃
木
、
川
越
、

香
取
の
3
市
に
よ
る
「
小
江
戸
サ
ミ
ッ
ト

2
0
1
7
」
が
同
日
開
催
さ
れ
、
大
勢

の
お
客
様
を
迎
え
ま
す
。
と
ち
ぎ
江
戸

料
理
特
別
メ
ニ
ュ
ー
も
提
供
予
定
で
す
。

歌
麿
ま
つ
り
開
催

〈
申
込
み
・
問
合
せ
〉

お
お
ひ
ら
の
七
富
賜
技
体
験
（
※
要
予
約
）

N
P
O
太
平
山
南
山
麓
友
の
会　

柴
田

☎
0
2
8
2-

4
3-

8
2
8
8

お
お
ひ
ら
の
七
富
賜
技
体
験
は
、大
根
や

黒
豆
、巨
峰
な
ど
、太
平
山
南
山
麓
の
7

種
の
作
物
の
オ
ー
ナ
ー
に
な
れ
る
人
気
の
プ

ロ
グ
ラ
ム
。年
間
を
通
し
て
種
ま
き
や
植
付

け
、収
穫
が
体
験
で
き
、採
れ
た
て
の
旬
の

美
味
し
さ
が
味
わ
え
ま
す
。1
種
の
み
の

参
加
も
可
能
で（
全
種
の
方
が
お
得
）、大

根
の
場
合
、
1
口
3
千
円
で
大
根
１
畝
、

約
2
5
株
の
オ
ー
ナ
ー
に
な
る
こ
と
が
で

き
ま
す
。東
京
か
ら
の
参
加
者
も
多
く
、

1
1
月
の
収
穫
会
に
は
各
地
か
ら
8
0
名

程
が
集
ま
り
、盛
大
に
開
催
さ
れ
る
そ
う
。

多
く
の
人
と
出
会
え
る
の
も
魅
力
で
す
。

「
お
お
ひ
ら
の

七な

な

ふ

し

ぎ

富
賜
技
体
験
」

大
根
の
種
ま
き
会

9
月
3
日（
日
）
開
催
予
定

『
四
季
漬
物
塩
嘉
言
』
よ
り

江
戸
時
代
、
品
種
や
呼
び
名
は
全
国
で
1
6
0
種

以
上
に
も
上
り
、「
大
根
一
式
料
理
秘
密
箱
」「
大
根

百
珍
」
な
ど
料
理
書
も
多
く
出
版
さ
れ
た
。

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

コ
モ
ン
ズ
／
「
面
白
く
て
た
め
に
な
る
！
日
本
の
し
き
た
り 

意
外
な
由
来
か
ら
正
し
い
作
法
ま
で
」
永
田
美
穂
監
修 

P
H
P
研
究
所
／
「
食
で
知
ろ
う 

季
節
の
行
事
」
髙
橋
司
著 

長
崎
出
版
／
「
発
酵
は
力
な
り 

食
と
人
類
の
知
恵
」
小
泉
武
夫
著 

日
本
放
送
出
版
協
会

めっけ！  2017年 8月 号 栃木市 Tochigi-Edoryori Kawaraban

蓮
餅
は
す
も
ち

H
a
su

m
o
ch

i
文
政
7
年
刊
「
精
進
献
立
集
」
よ
り

作り方

① れんこんの皮をむいてすり下ろします。

② ボウルに①のれんこんを入れ、砂
糖、白玉粉、上新粉の順に加え、
よく混ぜたら、14等分にして平た
くまとめます。

④ 茹で上がったら冷水に取り、よく水
気を切って、きな粉と砂糖を混ぜた
ものをまぶしつけて出来上がりです。

③ 鍋に湯を沸かし、②を 7～ 8分茹
でます。

さ
な
え
料
理
帖

   S
a
n

a
e
's

 C
o
o
k

in
g

　
 

江
戸
の
料
理
を
お
う
ち
で
再
現
！

仕上げには、
話題の

黒ごまきな粉も
オススメです。

 やっ
てみよう！

栃木市で

その1

大根を育てる
江戸時代の人気ナンバー 1野菜

C A N

10
/

28（
土
）〜
11
/

5（
日
）

第
7
回


