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　こづゆは、会津藩の武家料理であった

ものが庶民に広がり、今では、婚礼や法

要だけでなく、家族のお祝い事やお正月

などに食べる、会津の人が大好きなご馳走です。干し貝柱、里芋、人参、糸こんにゃく、きく

らげ、干しシイタケ、地筍、銀杏、豆麩など山の幸、海の幸がたっぷり入り、一つ一つの食材

の持ち味を生かした繊細な味つけの煮物です。海のない会津でありながら貝柱でだしをとり、

高価なきくらげや銀杏をふんだんに使ってあり、朱塗りの浅い椀に彩りよく盛られた様は、武

家料理ならではの格式の高さを感じます。現代でもこれだけの食材を揃えるのは難儀ですが、

遠い昔のこと、文字どおり、客人をもてなすために走り回って食材を集め、手間隙かけて丁寧

に料理した至極の一品であったことでしょう。このような特別な料理が、長い間食べ継がれて

きたのは、地域や家庭、季節により材料や味つけがアレンジされ、各家庭の自慢の味として、

母から娘へ、姑から嫁へと伝えられ、家族の楽しい場面とともに大切に食べ継がれてきたから

です。しかし、近年、食は疎かにされ、手間隙かかる料理は作られなくなりました。さらには、

家族が揃って食卓を囲むことすら少なくなっています。100年以上も食べ継がれてきたこづ

ゆは、豊かさの代償に忘れてしまった食の大切さを教えてくれます。 
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