
　

栃木県の旬な話題やお出かけ情報、プレゼントコーナーなど情報満載の栃木県メールマガジン「“ベリーグッドローカルとちぎ”元気発信メール」読者募集中！登録は、とちぎメール

調味料
　しょうゆ� 適量
　塩� 適量
　砂糖（好みで）

この広報紙は、古紙パルプ配合率100％再生紙を使用しています○県民だよりの発行経費の一部に充てるため広告を掲載しています。広告の内容については、広告主にお問い合わせください 環境にやさしい大豆油インキを使用しています

❹

　とちぎを代表する郷土料理「しもつかれ」。
県内に古くから伝わる破魔招福の祈りを込め
た料理で､初

はつ
午
うま
の日（立春後の最初の午の日）

に赤飯とともに稲荷神社に供え､家中の無病
息災を祈ります｡
　呼び名はしもつかれのほか､｢すみつかれ」、
｢しみづかり｣など各地でさまざまあり､味付
けも家庭により異なります｡7軒のしもつかれ
を食べると病気にならないとの言い伝えもあ
り､食べ比べるのも楽しみ方の一つです｡

　しもつかれ作りには､｢鬼おろし｣と呼ばれ
る調理器具を使用します。一般的な下ろし器
具よりも､野菜を粗く下ろすことで､その風味
を残すことができます｡正月に残った塩鮭の
頭や､節分の豆まきに使った大豆など食材を
使い切る先人の知恵があふれた料理です。
　今回は､一般的なしもつかれの作り方を掲
載します｡今年の初午は2月9日｡一度挑戦して
みてはいかがでしょうか｡

①�鮭の頭は良く洗い､2cmくらいの角切りにし､１回ゆでこぼし臭みをとる。
②�厚手の大鍋に塩鮭の頭､酢､水を入れ､沸騰したら弱火にし､アクをとりなが
ら、2～３時間位煮る。（圧力鍋を使用する場合は､約20分）

③�だいこん､にんじんは鬼おろしで下ろす。
④�いり大豆は､ふきんに包んでもみ､皮を除く。
⑤�油揚げは､薄く焦げ目がつくくらいに焼き､縦半分にし､細切りにする。
⑥�酒粕は小さくちぎり､熱湯に浸し､柔らかくする。　
⑦�②に③､④､⑤の材料を全部入れ､初め強～中火にかけ､ぐつぐつ煮えて来た
ら弱火でじっくり１時間程煮る。

⑧�味がなじんで､柔らかくなったら､⑥を入れて､しょうゆ､塩で味を整える。

　県では､計画等を策定する過程でそ
の案を公表し､県民の皆さんから広く
意見を求め､いただいたご意見を計画
等に反映させる｢パブリック・コメント
制度｣を実施しています。

　案の公表から約1カ月間､郵送・FAX・
電子メールなどで受け付けています。
※いただいたご意見は県ホームページ
で公表しますが、氏名や住所などの個
人情報を公表することはありません。
他の目的に利用することもありません
　現在実施中のパブリッ
ク・コメントもあります
ので、皆さんのご意見を
ぜひお聞かせください。
問県広報課☎028-62３-2１58

　県民プラザや各県民相談室で閲覧で
きます。また､県ホームページにも掲載
しています。
栃木県 パブリック・コメント

　県が策定する総合的・長期的な計画
等で､県民生活に広く影響を与えるも
のです。

企画展「山田耕筰と美術」

リニューアルプレオープン記念公演
｢劇場で味わう♡と･ち･ぎ～音楽絵巻風～｣

　大饗の儀（11月16日）が行われた宮殿（豊
ほう

明
めい

殿
でん

）では､悠
ゆ

紀
き

及び主
す

基
き

地方の献物が15品目ずつ左右に飾られた｡悠紀地方

（栃木県）からは､大根､里芋､白菜､ほうれん草､葱､にら､玉

葱､茄子､とまと､苺（栃木i37号）､梨（にっこり）､アスパラ

ガス､焼鮎､椎茸､干瓢が供納された｡（精米｢とちぎの星｣や 

粟､二条大麦（もち絹香）､南瓜､苺（とちおとめ）､りんご､柚 

子は､14日の悠紀殿に飾られた。）

　当日披露された風
ふぞく

俗歌
うた

屛
びょうぶ

風絵
え

には､｢春｣は龍門の滝と桜､ 

｢夏｣は那須連山に那珂川､｢秋｣は三
みかも

毳山周辺の田園風景､ 

｢冬｣は日光戦場ヶ原､小田代原､男体山が描かれていた｡

　さらに､栃木県の地名を詠み込んだ歌詞に､宮内庁楽部が

栃木の民謡や郷土舞を基に作曲及び振付をした悠紀地方風

俗舞（雅楽と舞）も演じられた｡（那須平成の森､鹿沼市の強
ごう

飯
はん

 

式､華厳滝､湯西川温泉のかまくら祭りを歌と舞に）

　なお､大嘗祭の都度新作する稲
いね

舂
つき

歌
うた

には高根沢町が（歌に

合わせて稲を舂
つ

く）､風俗歌には天平の丘（下野市）が詠み込ま

れ、栃木の俚
り

謡
よう

を参考に曲が付けられた｡

　悠紀地方に選ばれたことを誇りに思う｡

回第 140 知事コラム

　｢とちぎ県民だより｣へのご感想を
お寄せくださった方の中から抽選で�
１0名の方に､今シーズンに使える｢観
光いちご園入園無料券（ペア）｣を差
し上げます。
　はがきに､郵便番号・住所・氏名・年
齢・感想を記入の上、次の宛先までお
送りください。［締切：2/2１（金）必着］
※３月上旬発送予定

〒320-8501 栃木県広報課
｢とちぎ県民だより｣係

たくさんのご応募ありがとうございました

　日本初の本格的な作曲家として、
また､指揮者として活躍した山田耕筰
は、青年期から音楽のみならず､舞踊
や演劇､美術にも大きな関心を抱き､
展覧会の開催やオーケストラの立ち
上げ、オペラの創作などを試みました。　
　本展では､北原白秋とともに編集主幹を務めた雑誌｢詩と
音楽｣のほか､竹久夢二が装

そう�てい

幀した｢セノオ楽譜｣など絵画､
版画､資料など約３00点から彼の活動を紹介します。

●３/３0(月)午後３時開演●とちぎ出身人気声優
の関俊彦、阿部敦､茅

ち

原
はら

実
みの

里
り

が､オリジナル朗読
劇「下野三剣士伝」をお送りします！料無料（要
事前申し込み）●申込方法は問い合わせを
問同センター(宇都宮市)☎028-64３-１0１３
（プレイガイド午前１0時～午後7時）

プレゼントコーナー!

〜大
だい

嘗
じょう

祭
さい

に参列して（2）〜
だいきょう

栃木県総合文化センター栃木県総合文化センター

会期：３/22（日）まで⃝休月曜（2/24を除く）、2/25（火）
問同館（宇都宮市）☎028-62１-３566

あなたのご意見をお聞かせください！
～パブリック・コメント制度～

１月号　クロスワードパズルの回答

対象となる計画等

計画等の案の閲覧方法

意見の提出方法

●材料（１0人分）
だいこん� 2kg
にんじん� ３00g
いり大豆� 80g
油揚げ� 2枚

恩地孝四郎（装幀）『日響
楽譜「青い小鳥」山田耕
筰（曲）／川路柳虹（詩）』
１927年��個人蔵

茅原実里

塩鮭の頭は焼いて使用
してもよい｡ 分量は好
みで変えるとよい

　鬼も寄せ付けないほ
ど、鋭い下ろし器具と
いう意味があります。

しもつかれ作りに欠かせない道具 鬼おろし

とちぎ食育推進キャラクター
「しもつかれ担当」さけ頭くん

●「ふるさとの味　とちぎの味」から転載●レシピの問い合わせは県農政課☎028-62３-2287

いり大豆のかわりに生
大豆を使用する時は､
水に浸して塩鮭の頭と
ともに煮る

塩鮭の塩味により､加える
しょうゆ､塩は加減する

皆さんも
作ってみよう！

作ってみようとちぎの味

作り方

しもつかれ

お

お う こ くいちご ・栃木

お さ か う
と く さ ん ん
し ら さ が
だ し け ご ん
ま し こ じ

ま ま だ
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塩鮭の頭� 小１個（200g程度）
酢� 大さじ2
水� 2カップ(400ｍl）
酒粕� １00～１50g

②

③

文化通信＊ミニ情報文化通信＊ミニ情報


