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鮭の紅葉漬け
昔から豊富に獲れる鮭を活用して、秋から冬にかけてつくられてきた郷土料理で、主に
正月料理として振舞われていました。
鮭の身といくらが入っているため、見た目が紅色で鮮やかなことから「紅葉漬け」と呼
ばれています。

材料 5人分
・生鮭（銀毛）
・いくら（はらこ）
・振り塩
・塩蔵昆布
漬け汁
・しょうゆ
・みりん
・酒
・塩
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・鮭は「銀毛」を使うと脂がのって、発色も
いい。
・いくらに湯を注ぐ際、温度が高すぎると皮
が固くなる。
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