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山形県庄内地方の郷土料理。この地方では寒の季
節に獲れる真鱈を「寒鱈」と呼び、冬に欠かせない
食材になっています。どんがら汁はこの寒鱈の頭から
骨・内臓まで鍋で煮込んだあら汁。「どんがら」とは「胴
殻（どうがら）」が転じたもので、鱈の「身とあら（ガ
ラ）」を煮るので、この名が付いたとか。

茨城県中部の沿岸地域に昔から伝わる、冬の名物
料理。もともとは漁師が食べていた味噌仕立てのどぶ
汁が始まりといわれています。キモ（肝臓）、トモ（ひ
れ）、ヌノ（卵巣）、エラ（鰓）、水袋（胃袋）、柳肉
（頬肉）、皮…があんこうの七つ道具といわれ、歯、
大腸以外はすべて食べられます。


