
	
		
			
				[image: ]
			

			
				はじめての方へ	|新規ユーザー登録 ログイン
			

		

	
	
		
			
		
			
				
				
						トップ > 温泉・観光・食 > 鯉こく
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						佐久市に伝わる「鯉こく」は、大胆に筒切りにして味噌で煮た汁もので、佐久地域の正月には欠かせないものとなっている。佐久ホテルの篠澤社長の八代前の先祖の篠澤佐五右衛門滋野包道が延享3年（1746）の正月6日に伊勢神宮の福島鳥羽大夫神官を邸宅に招き、「鯉こく」を食べさせたことがきっかけで正月に「鯉こく」を食べるようになった。



実際に鯉の切り身を買ってきて作ってみた。汁気をかなり飛ばす料理で非常に時間と手間がかかる料理という印象を受けた。凝縮された味付けで鯖味噌が一番近い味付けだと感じた。



https://d-commons.net/uedagaku?c=28&p=7106

https://life.ja-group.jp/recipe/detail?id=8279
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