
　　　　このこのこのこの『『『『塩引塩引塩引塩引ききききクンクンクンクン』』』』はははは、、、、毎年毎年毎年毎年

11111111月下旬頃月下旬頃月下旬頃月下旬頃になるとになるとになるとになると村上村上村上村上のののの家家家家々々々々

のののの軒先軒先軒先軒先でででで下下下下げられるげられるげられるげられる塩引塩引塩引塩引きききき鮭鮭鮭鮭をををを

モデルモデルモデルモデルにににに、、、、貴重貴重貴重貴重なななな古布古布古布古布をををを使使使使いひいひいひいひ

とつひとつとつひとつとつひとつとつひとつ手作手作手作手作りでりでりでりで仕上仕上仕上仕上げたもげたもげたもげたも

のですのですのですのです。。。。

　　　　村上村上村上村上のののの塩引塩引塩引塩引きききき鮭鮭鮭鮭
　　　　村上地方では、古くから鮭を“魚の中の魚”という意味をこめて
「イヨボヤ」と呼び、とても大切にしてきました。そして100種類を超
えるといわれる鮭料理の中でも、「塩引き鮭」はその代表格といわれ
ています。
　加工の際には、腹は武士の切腹を嫌い中央を少し残す「止め腹」
にします。また軒下などに干すときは、首吊りを嫌い尾から下げる
というように、この地方独特のこだわりがあります。
　毎年11月下旬になると、家々の軒先にはこの塩引き鮭が下がり、
村上の初冬の風物詩でもあります。


