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栃木県郷土料理「しもつかれ」の製法検討

阿部憲治・鈴木健治

A survey on processing procedure of“shimotsukare" 

a traditional local dish in Tochigi Prefecture 

Kenji ABE and Kenji SUZUKI 

Resume 

“Shimotsukare" is one of the traditional delicious dishes which have long been known in 

Tochigi Prefecture. It is usually processed just on the day of“hatsu-uma" or the first “Horse 

Day" of the luner calender. A brief processing procedure follows : Lightly salted salmon heads and 

roughly grated radish and carrot are mixed， and then boiled for several hours， and to the mixture 

are added roasted soybeans， fried soybean curd and seasonings， and then boi!ed for one hour. 

The resulting mixture is added“sake" lees， boiled for ten minutes， and then served after being 

cooled. 

The “shimotsukare" dish had been made and enjoyed at almost every home in this region 

unti! about twenty years ago. This tradition tended to fade away since then， but some commercial 

products have replaced it. 

The above situation aroused as to survey extensively the processing procedures of“shimotsu-

kare"， as well as the legends concerned. More than fifty specimens of it， home made or commer悶

cially processed， were obtained at a number of places in the prefecture， and analyzed for chemical 

com pOSl tlOn. 

Results of the survey showed that their processing procedures do not differ so largely from 

each other. Some new information of“shimotsukare" was excavated 

General chemical composition in percent of the specimens was : Sodium chloride 0.63-2.26， 

total nitrogen 0.47-1. 37， moisture 62.1-86.3， reducing sugar 1. 70-4. 51， total sugar 2.81-7.06， 

alcohol 0.02-0.06， crude fat 0.42-7.51. All those specimens were slightly acidic， and their pH 

value ranged from 4.90 to 6. 15. 

Free amino acids were dominant in aspartic acid (0.9-94.5 mg/100g)， glutamic acid (2.9-

950.9 mg/100g)， glycine (0.4-111. 0 mg/100g)， alanine (2.2-72.0 mg/100g). 

草者 員

の生活の知恵から生まれた料理で、あると思われる.
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栃水県地方の郷土行事料理 fしもつかれJは!日歴ある

いは新歴の初午(はつうま)の呂に食べる独特の風味を

もった料理で、ある.元来この料取は正月に用いた新巻の

頭，越年しただいこんとにんじん，節分の残りの紗り大

!Sl， 溜粕，油揚げなどを材料として作られていた.すな

わち，正月や節分の残りものなどを有効利用した告の人

fしもつかれJの由来については諸説いろいろである

が，稲荷神の信仰料理説が多いようである.尾島・山中

は1)古文献を調べ，鎌倉時代初期の「宇治姶遺物語J巻

第羽に「スムツカリ Jとし、う言葉がみられること，語源

として11種の呼称を音韻の変化から分析を試みるなど，

詳細に述べている.また，尾王者2)はキツネにまつわる伝

説からも解説しさらに，その後の調査結果3)を含めて
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臼述している.なお，尾島4)は栃木県大百科辞典に「し

もつかれ」のぞt称分布|苅を記述している.

料JII!の作り方については栃木県決業者懇談会の「ふる

さとの味おふくろの味」日のF千:r!l1の背11の最初に詳細に記

述されている また，日本の行事料限という観点からの

記述ヘ味覚からみた記述7)寸〉などがみられる

こうして，1¥'くから親しまれてきた「しもつかれJは20

年ほど前までは栃木県地方のほとんどの家庭で作られ，

賞味されていたが，食生活様式の大きな変化にともなっ

て市街地から徐々に作られなくなってきた この料政の

見た目の悪さからか，若年侶に敬遠されていることも事

実であるが，近年，惣菜防やスーパーマーケッ トなどで

も見られるようになり，さらにチュープ入りのものまで

売られるようになった.

そこで著者らはチュープ入りの「しもつかれ」をIhVj入

し，その品質評filtiを行なったところ，自家製のものに比

較して独特の風味が不足しているように思われたーなお

これまで「しもつかれ」の成分分析を行なった報告がみ

られないことに関連して，伝統的な風味の保存，さらに

は市販品の改良における一つの目安ともなればと考え，

栃木県内各地j或別の材料と製法，言し、伝えなどについて

調査するとともに，自家製の「しもつかれJ48点の分訴

を受け，味覚関連成分について分析し若干の検討を行

なったので報告する

調査方法

1 977年~ 1979年の新庇および旧慌の初/ 1 の日に調査

し初年次は聞き取り調査 (19ijll)を行ない， 2王|三次お

よび3年次はアンケート調査表(回収 ・35刺)をHI¥，、て

行なった 捌宣は材料の種類，使用量および製法，言い

伝えなどについて調べた

調査結果

1 材料および製法

調査の結果，栃木県内各地域別による材料の種類と使

用量および製法についての明らかな差異をみつけること

はできなかった.

一般的な製法は調査結果から Fig.1に示したー調味

料としては塩，J醤油，砂糖などを用いるのが一般的であ

るが，そのほかとして削り節，昆布，酒，みりん，化学

調味料を使用するところも多かった またサラ ダirIl，か

まぼこ，ちくわ，さつま揚げ，鮭の切り身などを加える

ところもあり，料理の食味に種々の工夫をこらしている

様子がうかがえた 妙り大豆は節分に用いた残りを皮を

むいて用いるのが117くからの習慣とされているが，代り

しもつかれとオニオロシ

にいんげん豆(矢板市)，南京豆 (ft.9!.H;須肝111]")をJm、
るところもあった また稲荷神に献」ニする信仰をもちな

がら，社u錫げを用いないところ(馬liJlIllr)もあった.

材料の配合割合はまちまちであったが，本来残りもの

を有効に使用する料J!IIであるためと忠われる.しかし

代表的配合割合引をあえてあげると新巻の頭 1個に対す

る各材料の使用量は以ドの通りである

だし、こん 800 g 酒 粕 155 g 

にんじん

妙り大豆

1111妨げ

120 g 

40g 

2~3 枚

砂糖 l
} 適当量;

W:.f-向 )

この料理をおいしく作るためには極々の留意すべき点

があり，宇都宮市の料理!研究家・谷中栄子氏は1981年2月

4日の朝日新聞 ・栃木版において「サケの頭をこまかく

刻むこと 大豆はいって皮を取り除く ーお酢を入れてゆ

っくりとやわらかくなるまで煮る.ilIlJ'gげも熱湯をかけ
てこまかく短冊切りにしなくてはいけない 大根とニン

ジンは鬼おろしでおろす.金物のおろし器は禁物.出た

水気も一緒にして泊カス，先に煮たサケの頭などととも

に弱火で半日くらい煮る.ごげつきやすいのでまめにか

き混ぜる.水気が多くてはだめなので，こってりとした

味になるまで根気よく煮るのがこっ.味付けには砂糖，
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lightly salted salmon heads 

一--slightlysoaking 

and roughly crush 
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boiled for several hours 
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Fig. 1 General processing procedur巴 of"shimotsukare". 

みりん，しょうゆ， 日本酒を使うJ，とJ&べている. れ， しみづかれ， しみづ、かり， すみつかれ， ずみづか

西方村の一部ではだいこんを洗ってアク抜きをすると れ，ずみづかり，つむちかれ，つむちかりなど，絞めて

ころがあり，だいこんのす味をW:すためであるとの説明 類似しているが，それぞれ兵なる呼び方をしている.た

であった.これはこの地域のだいこんの品質に問題があ だし，設近では「しもつかれ」が一般化しつつある.

り，おそらく半球あるいは苦渋ミが強いためではないかと 本調査において，これまでの文献には記されていない

忠、われる.宇都宮市の中央から天干rl!J可にかけての一帯で 言い伝えを知った.

は合くから豆腐を用いる習慣がある 1)初午は主総の休みの臼にさ当り， Iしもつかれ」を

2 由来および言い伝え 調理したあとは手を休め縫いものなどをしてはいけない

尾島・山中の著書口および数人の11f老の話などを総合 (取谷町，芳賀町)-

すると， IしもつかれJは稲荷祢との関連がおいようで 2 )橋を渡らずに7il[干の家の「しもつかれ」を食べて

ある.二台，京都の伏見稲荷の御祭神が山の上に降臨され くると中気にならない(宇都宮市，芳賀町). 

たのが二月初午の日であったことから縁日とされ，近役 3 )丞箱に入れて，できるだけ多くの隣近所とやりと

以降全国各地にこの信仰が広まり，栃木県にも伝わって りすると無病息災でいられる(塩谷町). 

きたものと考えられている.初午の日，赤飯と「しもつ 4)キツネにばかされないように稲荷神に供える(大

かれ」を議ツトに入れて稲荷神に供える風潔はかなりお 田原市).

くから行なわれていたようである.なお， Iしもつかれj その他，火事'にまつわるざい伝えが多く，初午の日だ

に類似した料理は福島，茨域，埼玉，群馬のi鈴援会県を け作るところ，二の午に作るところ， 2@1とも作るとこ

始めとして千葉県にもみられるという.これも信仰の広 ろなど種々の料恕日が設定されていて，これに反すると

まりとともに伝えられてきたものと思われる・ 火事にあうということであった.また，呪術的言い伝え

この料理の名称は栃木県内各地域によりさまざまであ もいくつかあった.

り， しもつかれ， しもづかれ， しもづかり， しみつか
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実験および方法

1 材料

市販の「しもつかれjは宇都宮市内のスーパーマーケ

ットより熔入した.また研究室において調裂した3径の

「しもつかれ」の材料はすべて市波品を購入した.

分譲を受けた自家製の「しもつかれJ48点は Fig.2に

示した栃木保内各地のものである.

2 分析方法

市販，分譲および調製の「しもつかれjは味覚関連成

骨10

05 

分として，食塩，全窒素，遊離アミノ酸，および水分に

ついて分析し， pHを浪u定した.なお試料の 1部につい

ては糖質，アルコール，および粗脂肪を定量した.

食塩は試料を灰化後，モール法により定量し，全窓5誌
はケノレダ{ノレ法によち定量した.遊隣アミノ酸は75%ェ

タノール抽出法を周 L、， 臼本電子 JLC-6AS型アミノ

酸分析計， ワンカラム・ 4.5時間標準分析法により分析

した.水分は赤外線乾燥、法により， pHは試料ホモジナ

イズ後， 堀場ニードノレ形複合電極付属の M-7E形 pH

メータを用いて総定した.なお糖質はji[接還元糖および

02 

歯11
03 

04 

N 

06 01 

.0.20 
13. .14 

No. 1 Utsunomiya No. 10 Shiobara 

2 Kuroiso 11 Nishinasuno 

3 Otawara 12 Bato 

4 Yaita 13 Tsuga 

5 Imaichi 14 Mibu 

6 Kanuma 15 Kaminoka1Va 

7 Moka 16 Mashiko 

8 Tochigi 17 Ninomiya 

9 Oyama 18 Ohira 

19 Nogi 

20 Nishikata 

Fig. 2 Map of the Tochigi Prefecture 
and samp1ing area. 



全糠をベノレトラン法により，アルコールは酸化還元滴定

法により定量した.組脂肪はソックスレーのエーテル抽

出法により測定した.なお，研究室調製のものについて

は潟定駿度を測定し，有機数として酢酸換算により表わ

した.

3 研究室調製「しもつかれJの製法

研究室において調製「したしもつかれ」は次のような

配合割合により， Fig.1に示した一般的製法にしたがっ

てA，BおよびCの3種類をお製した.

A B C 

新巻の頭 1. OOkg 0.55kg 

(偲数) 3) 

だいこん 4.4kg 

にんじん 0.8kg 

妙り大豆 100g 

治錫げ 5枚(約80g)

酒粕 500 g (板粕)

その他， i怒i由を少量使用した.

実験結果

1 市販「しもつかれJについて

チューブ入りの市販「しもつかれjの分析傾は Table

1.に示した.食塩は自家製のものの平均値よりもやや{尽

く，全窒素は自家製のものの最低値よりも{尽く，平均値

の約 1/2設と箸しく低い{疫を示した.また，水分も自家

製のものの王子均鈎よりもやや高いfu立であった.遊離アミ

ノ酸は IよりもEの方が全体的に高く，特にグノレタミン

君主は Iが65.5，立が84.6mg%と極めて高合設であり，

化学調味料の使用が考えられた.立のアラニンが99.0mg

%と高いことも調味料の使用によるものと思われる.

2 分譲「しもつかれJについて

分1rs1を受けた48点の「しもつかれjの分析他は Table

2 ~5. i，こ示した.Sample No の 1-1 は宇都宮市の~

1試料を， 1-2は第2試料を示し，以下， Fig.2 iこ示

した No.により，県内各地からの「しもつかれJを数

字で表わした.なお，⑥は県庁所在地・宇都宮市を表わ

し， O~土市，⑫はIßJ， J.塾は村の表示で、ある.

食塩は設低0.63%から最高2.26%と広範溜にわたる数

値がみられたが， 2%以上のものは3試料であり，平均

値は1.33%であった.一般に煮込み料理の食塩は 2~3

Mと言われているが，その意味からすると「しもつか

れJはやや低塩料理と言えるかと思われる.

全室主誌はO.47~ 1. 37%の範濁にあり，平均値は0.81%

であった.また香水分は62.1~87. 2%の範翻にあり，平

33 

均値は80.6936'であった.pHは4.90~6.15の範間にあ

り，平均は5.51であった.pH 6.15の試料 12-1 (馬頭

町)は油揚げを使用していないものである.

遊離アミノ酸については，アスパラギン散がO.9~94. 5 

mg%と合設に大きな差がみられ， 2白 1(黒磯市)のO.9 

mg3ぎから 6-9 (鹿沼市)の8.5mg%までのものが48試

料のうちの31試料と約65%がlOmg%以下であった.最

高値は 6-1 (鹿沼市)の 94.5mg %であり， 次に 8-1

(栃木市)の51.9mg%， 6 -6の47.8mg36'， 20 -2 (西

方村)の44.6mg%で、あり，その他， 42. 3~ 18. 6mg %の

ものが13試料であった.味覚の中心とされているグルタ

ミン酸は， 1-1 (宇都宮市)の 950.9mg %を最高値に

10 -1 (塩原町)の 2.9mg%の最少{直まで大差が認めら

れ， 100mg %以上のものが9試料， 47mg %以上のもの

が6試料であり，一方， lOmg %以下のものは13試料も

あった. グリシンは痕跡、程度のものが7試料もあり，

O. 9~23. 3 mg %の範囲内にあるものが 40試料であった

が， 6-1の試料は 111.Omg%と著しく高い{疫を示した.

また， アラニンも 2.2~72. Omg %と主主が大きかった.

最高値の 72.0mg%は 8-1 (栃木市)であり， 次いで、

20-2 (西方村)の ~0.8mg %であり，西方村の4試料

ではいずれもアラニン会設がおし全体的にアミノ酸合

室主が高かった.

また 6-1の試料はグリシンがお合長であったが，ブ

ェニールアラニンも高く， 182.7mg%であった.

なお， 48試;J21のうち16試料について，還元糖，全綴，

アルコーノレおよび粗脂肪の分析した給5裂をTable6.に示

した.還元糖は1.70~4. 5136'の範間にあり，平均値は

3.07%であり，全綴は2.81~7.06%の範殴にあり，王子均

値は5.13%であり，およそ60%が還元糖と推定すること

ができる.アルコールは痕跡程度のものから0.05%のも

のまでみられたが，平均的にはO.03~0. 04%程度であり

煮熱中に大部分が飛散するようであった.組脂肪は0.42

~7.51% と大きな設がみられたが， 5%以上は3試料で

あり，あとの13試料を平均すると1.17%であった.

3 研究室調製「しもつかれ」について

研究室において調製した「しもつかれ」の分析飽は，

Table 7.に示した. A， BおよびCの3種類の配合は新

巻の頭の数による差であり， rしもつかれjのE味に対
する新巻の頭の影響について調べた.

新巻のjlJlを流水で約5時間寝技きを行ない，食塩を 6

%程度まで低下させ，会窒素をillU定したところで1.55% 

あった.

Aの食塩合致は2.37%と分談を受けた試料の最高値よ

りも高い値を示した.BとCの簡には大きな廷は認めら
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Tab1e 1. Ana1yses of genera1 components 

and free amino acid composition in 

commercia1 IIshimotsukarell 

I II 

Sodium ch10ride (%) 1.16 1. 02 

Tota1 nitrogen 号) 0.41 0.44 

Moisture (%) 84.6 83.2 

pH 5.69 5.40 

Aspartic acid (mg%) 14.1 30.7 

Threonine 18.9 24.0 

Serine 13.9 20.9 

G1utamic acid 65.5 841. 6 

Pro1ine 

G1ycine 10.3 29.1 

A1anine 25.2 99.0 

Valine 11.2 16.4 

Methionine 1.4 イト

Iso1eucine 6.0 11. 0 

Leucine 9.0 12.5 

Tyrosine 20.2 + 

Pheny1邑1anine 5.9 33.8 

Histidine 3.9 1.0 

Lysine 7.1 16.9 

Arginin告 9.6 17.8 

れなかったが，頭数による一応の相関はみられた. むしろCの方がやや高い簡を示した.

全窓索はAとBの間の差;6;0.12%，BとCの悶の主主が A， B， Cそれぞれの還元糖，全糖，プルコールおよ

0.06%と一応の相関は認められたものの最初に予期した び粗脂肪について分析した結果を Table8.に示した.

ほどの廷はみられなかった.水分についても頭数の多い 還元糖および全糖は頭数の少ないほど高い値を示した.

ほど低いという{底が認められたが，短めて僅かな差であ また，粗脂肪では切らかに頭数による主主が認められた.

った. 潟定数度の測定値ならびに酢託金換算の有機酸f度合

遊離アミノ散はいずれも極めて低い{践を示し， A， B Table 9.に示した.AおよびCの酸度Iと立の差は，比

およびCはほとんどのアミノ酸が良く類似した{疫を示し 較的大きく緩衝能が高く，総酸度および有機数量では頭

た.アスパラギン費支は額数に逆比例する数値が認められ の数の少ないほど高い値であった.

た.グルタミン酸，グリシンおよびアラニンにおいては



Tab1e 2. Ana1yses of genera1 co町onentsand free amino acid composition in home-mad巴"shimots泳are"

samp1e No. 1-1 1-2 2-1 3-1 シ2 4-1 4-2 4-3 4イわ5 5-1 6-1 

Sodium ch10ride (も 1.04 0.88 1.41 1.03 1.35 1.46 1.46 1.80 1.46 1.13 0.88 1.77 

Tota1 nitrogen (%) 0.53 0.54 0.97 0.74 0.81 1.37 0.81 0.77 1.01 1.06 0.84 0.72 

Moisture (%) 85.3 85.4 84.5 85.5 80.6 78.1 82.3 81.4 82.7 83.2 80.3 83.0 

PH 5.75 5.38 5.60 5.81 5.40 5.65 5.90 5.65 5.70 5.80 5.32 5.90 

Aspartic acid (mg%) 18.6 2.2 0.9 1.6 6.2 3.2 2.7 4.5 7.1 7.5 3.8 94.5 

Threonine 15.8 5..4 11.0 + 8.5 + 4.6 2.8 8.0 7.5 + + 

Serine + 5.7 7.5 3.4 5.0 3.4 3.4 4.5 4.9 5.2 4.1 + 

G1utamic acid 950.9 10.0 27.9 5.3 21.7 9.0 8.0 14.9 37.7 23.8 6.0 96.4 

Pro1ine + 7.6 11.9 6.3 9.5 3.7 2.6 3.3 7.9 5.1 2.1 + 

G1ycine 

A1anine 

Va1ine 

Methionine 

Iso1eucine 

Leucine 

Tyrosine 

Pheny1a1anine 

Histidine 

Lysine 

Arginine 

+ 

20.7 

11.2 

+ 

+ 

+ 

38.3 

+ 

+ 

+ 

+ 

2.0 0.9 1.8 2.6 

8.4 12.0 8.6 10.4 

5.3 8.1 4.6 3.9 

1.4 1.1 1.2 0.8 

4.9 6.0 2.5 3.8 

4.8 5.9 3.0 4.1 

1.8 2.0 0.9 8.2 

5.3 8.0 

2.2 12.5 

2.2 8.6 

6.8 十

4.9 

5.3 

3.6 

+ 

3.3 

3.1 

3.6 

8.5 

1.6 

5.7 

3.6 

0.9 

2.4 

3.3 

3..1 

3.5 

7.7 

1.3 

4.6 

3.5 

0.7 

3.1 

3.1 

2.7 

3.6 

1.8 

2.3 

9.0 

0.4 8.5 3.7 

6.9 8.3 9.4 

2.7 5.9 40.5 

1.1 1.1 1.0 

3.3 6.0 4.6 

4.6 5.6 5.3 

4.7 7.9 7.9 

3.1 

2./ 

4.3 

7.4 

5.3 

4.3 

4.1 

9.3 

3.7 

2.2 

3.8 

5.0 

3.1 111.0 

5.8 41.9 

3.4 30.4 

0.4 + 

1.8 23.9 

1. 2 21. 7 

1.5 35.8 

1.7182.7 

2.0 13.7 

1. 7 21.1 

7.1 45.1 

w 
c)l 
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トlethionine
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8伽 2 8-3 8・4 8暢5 8・6 9-1 10句1 10-2 10-3 10蜘4 10-5 11-1 

1.20 1.25 1.15 1.33 1.63 0.70 1.19 1.42 1.37 0.88 1.10 0.90 
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Aspartic acid (mg%) 

Threonine 

Serine 

G1utamic acid 

Proline 

G1ycine 

A1anine 

Valine 

Methionおお

Iso1eucine 

Leucine 

Tyrosine 

Pheny1a1anine 

Histidine 

Lysine 

Argin工ne

12-1 13-1 14同1 15-1 16-1 17悶1 18叩1 19-1 20-1 20-2 20司3 20-4 

2.12 2.04 0.83 1.50 2.26 1.44 1.44 0.80 1.51 1.68 0.83 0.99 

0.53 0.83 0.73 1.31 0.50 0.54 0.71 0.93 0.94 0.70 0.78 0.47 

69.4 80.9 75.5 74.9 84.7 83.8 82.1 81.1 74.4 82.5 88.7 81.4 

6.15 5.20 5.30 5.48 4.92 5.06 5.00 5.40 5.74 5.50 5.70 5.80 

42.3 3.7 6.7 6.4 7.8 4.9 5.3 1.7 29.1 44.6 34.2 37.8 

+ 4.9 6.0 7.7 + 3.4 5.4 12.0 + + 28.1 + 

25.1 4.2 5.1 4.4 7.4 4.5 5.8 8.7 28.2 35.1 24.5 20.5 

323.2 11.2 7.1 12.6 17.4 11.4 9.4 19.8 80.6 106.2 47.8 68.1 

+ 3.2 5.2 3.3 6.0 2.0 2.9 9.6 20.8 25.8 + 16.7 

11.8 1.3 3.1 2.6 2.8 2.2 1.3 4.7 10.0 17.3 10.5 12.2 

17.6 7.4 7.0 6.2 9.1 8.0 8.7 11.9 42.2 50.8 35.0 37.2 

+ 0.5 

15.7 2.6 

19.4 1. 7 

73.7 1. 8 

14.3 2.9 

14.4 1.8 

20.7 2.3 

37.7 5.6 

3.7 4.8 5.4 6.7 4.2 3.8 9.0 27.0 37.2 25.1 29.5 

1.4 1.1 1.5 1.0 

3.9 3.5 5.1 2.9 

4-.7 4.5 5.9 3.1 

3.7 2.1 2.6 3.1 

5.0 3.9 5.3 4.1 

2.7 3.5 3.3 4.8 

3.5 4.1 4.5 3.7 

8.0 6.3 13.5 9.5 

0.9 2.0 5.7 8.0 + 5.7 
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Ana1yses of reducing and tot丘1sugars， a1coho1， 

〕04ずO''s
、

and crude fat in home-made "shimotsukare" 

Samp1εNo. Crude fat 
Reducing Tota1 
Sugars A1coho1 

1-1 

6-1 

6-2 

6-3 

6-4 

6-5 

6-6 

8-1 

8-2 

8“3 

8欄 4

3.06 

3.70 

3.36 

1. 70 

2.47 

2.44 

1.94 

3.02 

3.10 

2.84 

4.51 

4.29 

3.70 

2.99 

2.34 

3.71 

12唱 l

20輔 1

20-2 

20“3 

20-4 

4.78 

4.53 

7.51 

5.91 

5.66 

5.25 

5.95 

5.25 

5.03 

3.56 

7.06 

4.84 

4.33 

4.38 

2.81 

5.24 

0.06 

0.03 

0.76 

0.64 

2.71 0.03 

0.04 

0.03 

1. 27 

6.62 

5.69 0.02 

o .05 

0.06 

0.04 

0.04 

o .02 

1.16 

1. 37 

0.99 

1. 36 

0.42 

7.51 + 

0.03 1.51 

0.03 

0.03 

0.03 

0.71 

0.83 

1. 52 

考 察
残りものを有効使用するためか，極めてi凌味なことが多

く，また，調味料 i~~'ての:flfí類および使用fd:ともまちまちで

調査の結果から[lJJl1をな各地J!iUJljによる材料および製法 あった.

の差異なみつけることはできなかった.この阪国として 「しもつかれjの白米については，これまでの文献口

考えられるのは，栃木県地方の人口の移動と関連する. 階的に述べられている以外のものな得るには五らなかっ

例えば， s.fJき取り調査，cjclよく出た発言に， r私の実家で たが，言い伝えではこれまでのものと綴似しているもの

はこう作る」と話してくれる主婦， r絞に来て 5王子もす の微妙に兵なるjilj述の 4点をf:}ることがで、きk..この点

ると自分の笑家風に作る」と嘆くお!iなど，こうした混ざ はより詳細な調査によりまだまだ出てくるのではなし、か

り合いが往伎にして起こっているのではなし、かと忠われ と思われる.

る. 分J1~~と受けた「しもつかれJ 48点の分析f占果では，食

材料の種演では古くからの料政方法て、作るところと1[Y: 坂笠が市販品よりもややおかったが，大部分が1.5%以

近の調味方法を加えているところもあり，極めてまちま でであり， ~立込み料理としてはよと絞的低塩であると考え

ちであった.ただ，「しもつかれ」の由来からすると， られる.全室奈は最低俗の試料て、も市販品よりも高く，

当然i出掲げを用いるものと忠、われるが，馬際的の分~il~~ど 王子均ULlからすると約2{音量であり，自家製品の風味が!傍

受けたH汗のほかにも 3!jilーの家庭で用いていないとのこ る要因とゴラえられる.水分は62.1%と低いもの(栃木市

とであったが，いずれも稲荷神に献上する沼慣はあると ・8-1)から 87.2%と高いもの(小山市9-1)までわ

のことであった.配合割合および使用量についても本来 ったが，平均於iこり、[0%程度のものがごiK過のようであっ
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Tab1e 7. Ana1yses of genera1 components and 

free amino acid composition in 

Laboratory-made "shimotsukare" 

Sap1e No. A B 

Sodium ch10ride (%) 2.37 1. 54 

Tota1 nitrogen (%) 0.94 0.82 

Hoisture (も〕 75.5 76.4 

pH 5.65 5.78 

Aspartic acid (mg%) 4.6 5.8 

Threonine 5.0 5.3 

Serine 3.5 3.8 

G1utamic acid 7.9 7.8 

Proline 2.5 2.0 

G1ycine 2.4 2.3 

A1丘nine 5.0 5.2 

Valine 4.0 3.9 

Hethionine 2.7 2.1 

Iso1eucine 3.1 2.9 

Leucine 4.6 4.6 

Tyrosine 3.0 2.7 

Pheny1a1anine 4.0 4.1 

Histidine 0.2 1.5 

Lysine 3.4 3.6 

Arginine 3.3 3.6 

C 

1.41 

0.76 

79.5 

5.76 

6.8 

5.7 

4.1 

8.3 

3.5 

2.5 

5.4 

4.3 

2.2 

3.4 

5.0 

3.0 

4.8 

1.7 

3.5 

3.4 

Tab1e 8. Ana1yses of reducing and tota1 sugars 

a1coho1， and crude fat in laboratory-made 

"shimotsukare" 

samp1e No. A B C 

Reducing sugar (%) 4.02 4.43 4.87 

Total sugar (%) 4.04 5.21 5.43 

Alcoho1 (%) 0.05 0.05 0.04 

Crude fat (%) 3.66 2.92 1.93 



Tab1e 9. Ana1yses of acidity in 

1aboratory-mad巴 "shimotsukare"

Samp1e No. 

Acidi ty I (m1) 

Acidity II 

Tota1 acidity 

A 

3.12 

13.71 

16.83 

Organic acid ~ (mg%) 101 (Acetic acid) 

B 

8.15 

12.50 

20.65 

124 

24.77 

149 
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た. あるが，本来の「しもつかれ」には酢を使用する習慣は

i控除アミノ散については，試料によってそれぞれのア みられず，最近の調味の影響を受けたものと怠われる.

ミノ磁含量に大きな差が認められた.いくつかの試料で こうした変イヒとともに，越年野P菜が少なくなってきた

は切らかに化学調味料の使用が認められた.例えばグノレ こと，残り物を巧みに利用した時代と兵なることなどを

タミン酸が 950.9mg %と高合設の 1-1(宇都宮市)を始 考えると昔通りの味を期f与す、るのはむずかしくなってい

め， 6 -1~4 (鹿沼市)， 8 -1， 3~4 (栃木市)， 12 -1， ると言ってよい.しかも，最近の市販品の出廻りによっ

(馬頭町)， 20 -2 (在百万本むなどに化学調味料の添加が て行事料理としての色彩は薄くなり，郷土料J!llに位誼づ

考えられ，特に 6-1 は他と!í~なる化学調味料の使用が けられているようである.

アラニンおよびフエニールアラニンの高合;泣から窺え，

奥味深い.しかしその他の試料では味覚に関連するア
壬君主= 事ヲ

ミノ酸は極めて{民会設であり， rしもつかれjの味覚の 栃木県地方の郷土行事料理「しもつかれ」の材料と製

中心が必ずしも遊離アミノ激ではないように忠、われた. 法，およびi言い伝えについて調査し分設を受けた自家

なお，化学調味料を使用していないと忠、われる試料にお 製のもの48点，市販品2点，研究室調製のもの 3点，計

いてもグルタミン酸とアラニンが比較的iQiい偵を示した 53点について一般成分，遊離アミノ酸などを分析し現

のはおそらく i習粕に由来するものと忠われる.i笠脂肪 在の「しもつかれ」の製法について検討した.その結泉

7.51%と絞高似を示した 12-1は油揚げを使用していな を要約すると次のようになる.

いものであるが，サラダ泊を月れ、たとのことであった1. 材料および製法についての明らかな地域別の援兵

研究室で調製した「しもつかれ」は， fffr巻の頭の数に はみられなかった.かつて仔夜したと忠われるが，現在

よる成分の明らかな遂をみることができなかったが，食 相当に混ざり合ってしまったようである.

べてみてもそれほどの差はなく，新巻の頭は「しもつか 2. 従来の文献にみられない言い{ええのいくつかを得

れjの風味にあまり影響を与えていないように思われ たが，より広範聞にわたる調査を行なうことによって，

た. さらに興味あるiヲい伝えが1~J. られるものと思われる.

全~主上も予期していたほどの差はみられず，遊鋭アミ 3. 遊高Hプミノ般はその含笠からみても本来の材料に

ノ酸も全体的に緩めて低い値を示した.したがって，新 出米するものは極めて僅かであり， rしもつかれjの瓜
巻の頭，そのものに由来する遊離アミノ散はごく伎かな i見とにはあまり寄与二していないように思われる.また， こ

ものであると思われた.また，粗脂肪では頭の数による の独特の風味は各家庭により微妙に異なり，それぞれの

差がみられたが，新巻の組脂肪が 100g中5.3gである 特徴がみられた.

ことから考えると当然で、ある 4. r~l 家製の「しもつかれJ が減少してきたことに関

なお，アンケート調査の回収35軒のうちの 1軒だけ酢 述して，越年!白告さなども少なくなってきたことを考える

を使用するところがあった.前述の谷中栄子氏のおいし と背巡りの風味を期待することはむづかしく，かわって

く食べるために酢を加えると言う記述もあり，また，文 化年調味料などの使用にみられるような最近の弱味方法

献日にも新巻の頭1{協に士、jして酢を大サジ2杯加えると を秒、り入れた料理二に変っていくように思われる.
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