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登録リスト（該当：14件）
  ≪  1  ≫
		写真	タイトル	説明	登録日
	1	[image: ピザハウスミッキーズ]	ピザハウスミッキーズ	海野町商店街通りの細い路地裏にある「ピザハウスミッキーズ」に行きました。このお店のメインはピザ屋ですが、きな粉、ココア、きび砂糖の３種類の味の揚げパンも売っていました。私は、きな粉の揚げパンを食べました。揚げたてで、きな粉たっぷりのモチモチした揚げパンは、とても美味しく、懐かしい味がしました。	2023-05-09
	2	[image: 苺菓子　りつか]	苺菓子　りつか	2022年の3月、金沢旅行へ行った際に立ち寄りました。
徒歩で最寄駅から倶利伽羅不動寺（往復６km！）まで山登りした後だったのでくたくたで、まるでオアシスのような甘味でした。
いちごのショートケーキをいただいたのですが、スポンジ生地が薄めでムースやラズベリーのジュレが挟まっていたりなど食べ応え抜群でした。また、粉砂糖を散らしたり、バラの花びらをかけたりなど仕上げを席で店員さんがやってくれました。
内装も和風なのですが、赤色の背景など特徴的で面白かったです。	2023-02-18
	3	[image: 鯉のうま煮]	鯉のうま煮	佐久といえば、佐久鯉。ですが、鯉といっても色々な料理のレパートリーがあります。（鯉の塩焼き、鯉丼、あらいなど）その中でも、私は鯉のうま煮（私自身が1番好きな鯉料理なので！笑）を紹介します。鯉の輪切りを、濃い口醤油、酒、砂糖でじっくりと強火でアクを取ながら煮込みます。煮立ったら中火にして落とし蓋をし、みりんを加えて1時間ほど煮汁をかけながら愛情を込めて煮ると、汁があめ状になり照りが出て美味しく仕上がります。食べた瞬間にふわっと広がる甘みと鯉の旨みを同時に味わう事が出来るので、是非皆さんも作ってみてください。

参考文献
http://www.sakukankou.jp/food/saku-carp/	2023-02-01
	4	[image: 西塩田公報から学ぶライフハック①]	西塩田公報から学ぶライフハック①	　西塩田公報には『家庭メモ』というコラムがあり、生活に役立つコツやレシピなどを紹介している。
　ここでは私が気になった記事を紹介していく。

～この記事で知ることができるライフハック一覧～
・サビた包丁には大根の切り口に歯磨き粉をつけて磨く
・おでき（ニキビ？）には患部に直接ゴボウの葉を当てて縛っておくと膿が抜ける
・新品の歯ブラシを使う前に熱い塩水に水が冷めるまでつけておき、しっかりと乾かしてから使うと二倍長持ち
・味付けをする際、塩は砂糖よりも材料にしみこむ速度が速いため、砂糖は先に使うこと

　現代では用途によってさまざまな洗剤や掃除用具が存在　していますが、この記事掲載時（昭和28年4月5日）にはまだそういったものはなく、知恵を用いて生活をしていたことがうかがえます。
　また、	2023-02-01
	5	[image: お菓子の歴史（京菓子・上菓子時代）]	お菓子の歴史（京菓子・上菓子時代）	京菓子とは、一般的に京都で作られたお菓子のことをいい、江戸が中心だった江戸時代において、都である京の菓子を地方のものと区別して呼び始めた。
また、京都では宮中や公家、茶寺や茶家に献上する菓子のことを上菓子と呼んでいるが、江戸では駄菓子（雑菓子）の対抗する意味として使われた。当時の菓子司が作るものは、蒸菓子、干菓子、駄菓子（雑菓子）であり、上菓子司の作る雑菓子には、白砂糖が用いられ、品質こそ上菓子であった。安永・天明期になると、和菓子の技巧は江戸独特の個性も加わり、かなり発展している。


守安正 著『お菓子の歴史』,白水社,1965. 国立国会図書館デジタルコレクション https://dl.ndl.go.jp/pid/2507981 (参照 2023-01-28)	2023-01-28
	6	[image: 鯉こく]	鯉こく	佐久市の郷土料理。二毛作の難しい佐久平では、水田を利用した鯉の養殖が行われている。「鯉こく」は大胆に筒切りにして味噌で煮た汁物で、砂糖や山椒を入れたり、鱗を取らないなど、調理方法は地域や家庭によって様々である。お正月によく食べられており、「病気をせず１年健康に過ごせるように」という思いが込められている。

[鯉こく 長野県 | うちの郷土料理：農林水産省](https://www.maff.go.jp/j/keikaku/syokubunka/k_ryouri/search_menu/menu/koikoku_nagano.html)より引用	2023-01-28
	7	[image: お菓子の歴史（南蛮菓子時代）]	お菓子の歴史（南蛮菓子時代）	室町時代末期、ポルトガル人やスペイン人によって南蛮菓子が渡来した。南蛮菓子は、カステイラ（カステラ）、ボーロ、パン、金平糖、カルメラ、ビスカウト（ビスケット）などがあり、これらの菓子が後世の菓子に非常に大きい影響を与えています。
南蛮菓子は、砂糖の大量輸入と、砂糖菓子の製法を伝えて、無糖時代と有糖時代の間に明確な一線を引いただろう。


守安正 著『お菓子の歴史』,白水社,1965. 国立国会図書館デジタルコレクション https://dl.ndl.go.jp/pid/2507981 (参照 2023-01-27)	2023-01-27
	8	[image: 家庭パンの作り方　『西塩田時報』第138号(1935年5月1日)3頁]	家庭パンの作り方　『西塩田時報』第138号(1935年5月1日)3頁	一般家庭向けの食パン、菓子パン用のフルーツジャムやクリームのレシピが掲載されている記事です。小麦粉、砂糖などの単位がグラムだけでなく匁（もんめ）でも書かれていたり、文体が現在と異なっている点に興味を惹かれました。一番気になったのは材料についてで、「家庭パンの作り方」とありますが、当時の一般家庭でバター等はどれぐらい貴重だったのか等想像が広がる記事でした。

▼この記事は以下から参照できます。
#615 『西塩田時報』第138号(1935年5月1日)3頁	2022-12-26
	9	[image: イナゴを食べる]	イナゴを食べる	平成 25 年 12 月に、「和食；日本人の伝統的な食文化」がユネスコの無形文化遺産に登録されました。
長野県の伝統的な食文化であるイナゴについてもおいしく食べて楽しく学ぼう！


〈農林水産省も推奨！！イナゴの佃煮の作り方〉

１　いなごは熱湯をかけ、足と羽を取り、よく水洗いし、水切りをする。

２　熱したフライパンにいなごを入れ、弱火で3～5分空煎りする。

3　鍋に砂糖・醤油・酒を入れて煮立て、いなごを入れ、強火で煎り煮する。

4　汁気がなくなる直前に、みりんを入れ照りをだす。

5　汁気がなくなったら火を止めて塩をからめる。（カラっとする）

6　※いなごの足はすり鉢ですりつぶし味噌、砂糖などお好みの味でいなご味噌を作る。

7　※いなごの下処理の別法：いなごをとった布袋のまま、熱湯でゆでた後、	2022-02-15
	10	[image: 郷土料理]	郷土料理	　佐久鯉について調べましたが、実際に食卓に並んでいた料理の一部を紹介します。

①鯉こく
　鯉こくとは、鯉をぶつ切りにして味噌で煮込む簡単な料理で、地域や家庭により砂糖や山椒を入れる家庭や、調理法に関しては鱗を取らずに調理する過程もあります。

②鯉の洗い
　名前だけではピンと来ないかもしれないが、鯉の洗いとは刺身である。川魚を刺身で食べるのは大変珍しく、新鮮な鯉を扱うことが出来る佐久市ならではの料理であると言える。	2022-02-08
	11	[image: 愛知県砂糖配給統制の実際]	愛知県砂糖配給統制の実際	愛知県砂糖配給統制の実際
昭和十八年二月
愛知県経済部経済調整課	2021-02-27
	12	[image: 砂糖類御煉油　御通　川伊藤家文書（追加分）]	砂糖類御煉油　御通　川伊藤家文書（追加分）	砂糖類御煉油　御通　川伊藤家文書（追加分）	2021-02-27
	13	[image: チョロギのビート漬]	チョロギのビート漬	チョロギのビート漬は、上田盆地で縁起物としてお正月の食卓に並ぶものの一つだそうで長老喜とも呼ばれています。
材料はチョロギ、塩、食用ビート、砂糖、酢です。
水洗いしたチョロギに塩をまぶし二日間下漬けした後、ビートと交互に重ね、砂糖と酢で混ぜ合わせたものを注ぎ入れ、20日程漬けると食べごろになるお漬物の一種だそうです。

参考:「信州の味ふるさと料理三〇〇種」長野県農業改良協会	2021-01-27
	14	[image: 豆乳プリン]	豆乳プリン	別所温泉のメイン通りにある長谷川豆腐店の豆乳プリン。
値段はなんと一つ100円‼
味は豆腐に砂糖をかけた感じの味。豆腐が苦手な人は苦手な味かも・・・	2020-10-15
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