
	
		
			
				[image: ]
			

			
				はじめての方へ	|新規ユーザー登録 ログイン
			

		

	
	

	
		
			
			
					
					
						

							
								

								
								
									
									 
								


								
								

								
								
								
								
								カテゴリ選択
								
								
					地域めぐり･まちあるき歴史文化スポット自然温泉・観光・食祭・イベント気になるスポット文化財・道具商品・工芸品食文化地域の記録旅れぽ文書記録写真記録講座等記録面白記事抄人物伝マンホール私の地域探究ようこそ上田！上田のelaborationプロジェクト研究地域学習研修記録公文書利用地域学講座藤本史料ピックアップ長大サミット20212020信州上田学Aテキスト2020信州上田学Bテキスト2021信州上田学A&Bテキスト2022信州上田学テキスト2023信州上田学テキストその他最初の投稿
								
								

						
							

							
						

					


						

登録リスト（該当：2件）
  ≪  1  ≫
		写真	タイトル	説明	登録日
	1	[image: 野沢菜]	野沢菜	野沢菜は、県の北東にある野沢温泉村の住職が宝暦6年に京都から天王寺かぶを持ち帰り植えたのが始まりといわれている。温暖な地域の天王寺かぶは、標高600メートル近くもある高冷地の野沢温泉村の気候風土により突然変異を起こし、根が育たず葉と茎だけが大きくなり地域独特のものとなった。味は美味しいと好評で、地名の付いた「野沢菜」として広まっていった。

野沢菜食べたことがあったが画像のツルヤの野沢菜油炒めが特別美味しかった。漬物に香ばしさが追加されるだけでこんなにうまいかという感じだった。

参考文献
https://nozawakanko.jp/about/nozawana/
https://d-commons.net/uedagaku?c=28&p=4078	2023-01-30
	2	[image: 野沢菜漬け]	野沢菜漬け	野沢菜の発祥は、一説には野沢温泉村にある健命寺の8代目住職が宝歴６年（1756年）に京都から持ち帰った天王寺かぶの種を寺畠にまいた際、その天王寺かぶの種から違った形のかぶ菜ができ、その後、系統選抜をして育てたものが最初とされていましたが、
この説は近年の研究で、天王寺かぶの系統ではないというDNA鑑定の結果が出ており、かぶに由来する別の変種と考えられています。

野沢菜漬けの材料
野沢菜80ｇ、塩2.5～2.8kg、醤油1.8L、酒または焼酎1.8L、だし昆布、唐辛子

一般的な作り方としては、洗う、塩水に漬けるを繰り返しその後発酵・熟成させると出来上がるようです。

漬けて2～3週間後から食べられますが味の安定は1か月かかるそうです。

参考文献：「つけものの味ふるさとの味」長野県農業改良協会、「信州の発酵食」小泉武	2021-02-10
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