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文責：栄養教諭　岩瀬　幸那須町立那須中学校【毎月19日は「食育の日」】

「しもつかれ」は、２月の初午の日に作る栃木県の郷土料理です。鮭
の頭、大根、人参、節分の豆、酒粕などを煮込んで作ります。家庭ご
とに味が異なるため「７軒分食べ歩くと病気にならない」という言い
伝えもあります。正月の残り物を無駄なく使い切るための工夫から生
まれた、地域に伝わる伝統の味です。

先週13日の給食では、鮭の切り身を使い、酒粕を控えてアレンジした「し
もつかれ」を提供しました。慣れない味に戸惑う姿も見られましたが、伝
統料理を知る大切な機会となりました。こうした経験を積み重ね、先人の
知恵が詰まった郷土の味を、次世代へ繋いでいきたいものです。

　日本には美しい四季があり、その季節ごとに旬の農産物や水産物があります。これらを無駄なく、おい
しくいただくための知恵として発展したのが、地域の「食文化」であり「郷土料理」です。今月号では、日
本各地にどのような食文化や郷土料理があるのか、その一部を紹介します。

しもつかれ

日本の食文化を学ぼう

各地に特色があるように、私たちの住む栃木県には「しもつかれ」という郷土
料理があります。冬の寒さを乗り切るための先人の知恵が詰まった料理に
なっています。




