
鮒ずし手作り講習会

　　

琵
琶
湖
最
大
の
島「
沖
島
」
は
、
日
本

で
唯
一
の
淡
水
湖
に
人
が
暮
ら
す
島
で
、

多
く
の
人
が
漁
業
を
生な
り
わ
い業
と
し
て
い
ま

す
。
琵
琶
湖
一
円
で
操
業
し
、
滋
賀
県
の

漁
業
の
中
心
的
な
役
割
を
担
っ
て
い
ま

す
。
し
か
し
、
漁
場
環
境
の
悪
化
な
ど
で

漁
獲
量
が
ピ
ー
ク
時
に
比
べ
て
激
減
し
て

い
る
こ
と
や
、
魚
よ
り
肉
類
が
好
ま
れ
る

魚
離
れ
が
進
む
な
ど
琵
琶
湖
の
漁
業
は
厳

し
い
状
況
に
あ
り
ま
す
。

　

こ
の
よ
う
な
中
、
沖
島
漁
業
協
同
組
合

（
以
下
、沖
島
漁
協
）で
は
、
６
次
産
業
化

や
体
験
型
観
光
へ
の
取
り
組
み
な
ど
、
漁

業
と
淡
水
湖
に
浮
か
ぶ
有
人
島
の
維
持
振

興
の
た
め
奮
闘
さ
れ
て
い
ま
す
。

　

沖
島
漁
協
で
は
、
湖
魚
の
お
い
し
さ
を

知
っ
て
も
ら
う
た
め
、
湖
魚
の
認
知
度
向

上
と
魚
食
の
普
及
促
進
を
図
っ
て
お
ら
れ

ま
す
。
そ
の
取
り
組
み
の
一
つ
が
「
鮒
ず

し
手
作
り
講
習
会
」
で
す
。
琵
琶
湖
汽
船

㈱
と
の
共
同
企
画
で
毎
年
７
月
に
開
催
さ

れ
、
今
年
で
11
年
目
を
迎
え
ま
し
た
。

　

講
習
会
で
は
、
簡
単
に
お
い
し
く
鮒
ず

し
が
作
れ
る
方
法
を
教
わ
る
こ
と
が
で
き

る
の
で
、
毎
年
定
員
を
超
え
て
応
募
が
あ

る
人
気
の
企
画
で
す
。「
こ
こ
で
の
作
り

方
は
、
滋
賀
県
水
産
試
験
場
が
開
発
し
た

も
の
で
、
臭
い
の
発
生
が
少
な
く
水
替
え

の
手
間
も
な
い
の
で
、
管
理
も
難
し
く
あ

り
ま
せ
ん
」
と
奥
村
組
合
長
も
お
薦
め
す

る
方
法
で
す
。

　

材
料
の
鮒
は
、
琵
琶
湖
産
の
天
然
の
子

持
ち
ニ
ゴ
ロ
ブ
ナ
に
こ
だ
わ
り
、
春
に

獲
っ
た
ニ
ゴ
ロ
ブ
ナ
の
う
ろ
こ
や
内
臓
な

ど
を
丁
寧
に
取
り
、
３
カ
月
程
度
塩
漬
け

し
た
も
の（
塩
切
り
鮒
）
を
使
用
さ
れ
て

い
ま
す
。
近
年
は
ニ
ゴ
ロ
ブ
ナ
の
漁
獲
量

が
減
り
、
漁
の
時
期
を
延
ば
す
な
ど
、
鮒

の
確
保
に
苦
労
さ
れ
て
い
る
そ
う
で
す
。

　

参
加
者
の
評
判
は
よ
く
、「
臭
い
が
あ

ま
り
し
な
く
て
お
い
し
い
と
い
う
声
や
、

鮒
ず
し
は
手
間
が
か
か
る
も
の
と
の
認
識

が
変
わ
っ
た
と
の
感
想
を
お
聞
き
し
ま

す
。
リ
ピ
ー
タ
ー
の
方
も
お
ら
れ
大
変
好

評
で
す
」と
笑
顔
で
話
さ
れ
て
い
ま
し
た
。

近
江
八
幡
の
こ
だ
わ
り
食
材

沖
島
の
鮒
ず
し

　滋賀県を代表する食文化「鮒
ふな

ずし」。その鮒ずしの
普及活動に取り組んでいる沖島漁業協同組合長の奥
村繁さんにお話を伺いました。
　近江八幡水郷の食材と食プロジェクト会議事務局
　（農業振興課内  Tel 36-5514）

手
軽
に
お
い
し
い
鮒
ず
し
を

沖
島
の
漁
業
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▲ ( 左 ) えび豆
　( 中 ) 鮎の佃煮、( 右 ) うろりの佃煮

　

地
元
で
と
れ
た
食
材
は
新
鮮
で
、
生
産

者
も
身
近
に
感
じ
ま
す
。
ま
た
、
地
元
の

食
文
化
や
豊
か
な
自
然
環
境
を
守
る
こ
と

に
も
つ
な
が
り
ま
す
。
お
い
し
い
地
元
食

材
を
食
べ
て
、
地
産
地
消
を
推
進
し
ま

し
ょ
う
。

　

沖
島
漁
協
で
は
、
鮒
ず
し
手
作
り
講
習

会
の
ほ
か
に
、
塩
切
り
鮒
の
販
売
も
さ
れ

て
い
ま
す
。
鮒
ず
し
づ
く
り
の
工
程
で
、

最
も
手
間
の
か
か
る
塩
切
り
（
塩
漬
け
）

ま
で
終
え
て
あ
る
の
で
、
家
庭
で
手
軽
に

鮒
ず
し
を
作
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。
夏
の

土
用
の
頃
に
漬
け
込
め
ば
、
12
月
頃
に
は

食
べ
頃
に
な
る
そ
う
で
す
。

読者プレゼント

湖島婦貴の会の手作り 鮒ずし

応募方法 / はがきに住所・氏名・年齢・電話番号を明
記のうえご応募ください（１人につき１通のみ有効）
　※必ず、ご意見ご感想などをお書きください。
応募締切 /12 月 26 日 T 必着
宛先 / 〒 523-8501（住所記載不要）
　　　農業振興課内「広報 12 月号プレゼント」係
※当選者の発表は賞品の発送をもってかえさせてい
ただきます。
賞品発送のために個人情報を沖島漁業協同組合に提
供しますので、ご了承ください。

～鮒ずしの作り方～

❶塩切りした鮒を洗う
❷洗った鮒を乾燥させる

❸ご飯を鮒に詰める

❹桶に鮒を並べて漬け込む

　滋賀県民のソウルフード「鮒ずし」。
　ご飯と一緒に発酵させる鮒ずしは、湖魚の加工や貯蔵手段として
一千年以上前から食され、現存する最古の寿司ともいわれています。
古来よりお正月や来客のもてなしなど特別な日に食されてきたほ
か、不足しがちな貴重なたんぱく源として重宝されてきました。
　また、鮒ずしは乳酸菌を多く含んでおり腸内環境が改善するほか、
消化によく胃腸に優しいため、今では美容と健康に優れ
た食品として見直されているようです。

　

家
庭
で
鮒
ず
し
を
作
る
こ
と
が
難
し
い

人
は
、沖
島
漁
協
婦
人
部「
湖こ

と

ぶ
島
婦
貴き

の
会
」

の
鮒
ず
し
を
購
入
で
き
ま
す
。
湖
島
婦
貴

の
会
で
は
、
沖
島
を
訪
れ
た
人
に
、
新
鮮

な
湖
魚
を
使
用
し
た
お
弁
当
や
加
工
品
な

ど
沖
島
の
家
庭
の
味
を
提
供
し
て
い
ま
す
。

水で塩を洗い流し、ブラシで残っ
たうろこやぬめりなどをとる。

水分をふき取り、風通しが良
い日陰で数時間干す。

鮒と鮒が直接重ならないように
並べ、一段並べ終わったらご飯
を敷く。この作業を繰り返す。鮒のエラぶたの下やお腹の中

にご飯を詰める。

琵琶湖で育った発酵文化

琵
琶
湖
の
幸
を
食
べ
よ
う

問 

沖
島
漁
業
協
同
組
合
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