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米
沢
の
味
Ａ
Ｂ
Ｃ
の
ひ
と
つ
「
米
沢
鯉
」

１６ 

米
沢
市
に
は
、
市
の
３
つ
特
産
品
の
頭
文
字
を
と
っ
た
「
米
沢
の
味
Ａ
Ｂ
Ｃ
」

と
呼
ば
れ
て
い
る
も
の
が
あ
る
。「
Ａ
」
は
「
舘
山
り
ん
ご
（
Ａ
ｐ
ｐ
ｌ
ｅ
）
」
、

「
Ｂ
」
は
「
米
沢
牛
（
Ｂ
ｅ
ｅ
ｆ
）
」
、
そ
し
て
、
「
Ｃ
」
が
「
米
沢
鯉
（
Ｃ
ａ

ｒ
ｐ
）
」
で
あ
る
。

米
沢
鯉
の
歴
史
は
江
戸
時
代
ま
で
遡
り
、当
時
米
沢
藩
で
は「
む
く
み
」や「
乳

不
足
」
で
悩
む
人
達
が
た
ん
ぱ
く
質
を
補
う
た
め
、
ほ
か
の
藩
か
ら
鯉
を
買
い
求

め
て
い
た
。
そ
の
こ
と
を
知
っ
た
第
９
代
米
沢
藩
主
・
上
杉
治
憲
公
（
鷹
山
公
）

が
、
養
鯉
の
先
進
地
（
現
在
の
福
島
県
相
馬
市
）
に
伝
授
を
請
う
た
め
に
用
人
を

走
ら
せ
、持
ち
帰
っ
た
稚
鯉
を
城
の
お
堀
で
育
て
た
こ
と
が
始
ま
り
と
さ
れ
て
い

る
。
そ
の
後
、
鷹
山
公
が
養
鯉
を
奨
励
し
た
こ
と
に
よ
り
、
一
般
家
庭
に
も
養
鯉

が
広
が
り
、
冬
場
の
貴
重
な
た
ん
ぱ
く
源
と
し
て
も
重
宝
さ
れ
た
。

現
在
、
米
沢
鯉
は
最
上
川
上

流
部
の
清
水
で
養
鯉
さ
れ
て

い
る
た
め
、
泥
臭
さ
が
無
く
、

身
が
引
き
締
ま
っ
て
い
ま
す
。

鯉
料
理
は
、
米
沢
市
内
外
を

問
わ
ず
親
し
ま
れ
て
お
り
、
特

に
、
置
賜
地
域
の
お
正
月
、
結

婚
式
等
の
お
祝
い
事
に
は
、
欠

く
こ
と
の
で
き
な
い
料
理
の

ひ
と
つ
と
な
っ
て
い
る
。

鯉料理 
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代表的な鯉料理 

【米沢鯉の専門店】 

１７ 

Ｑ．他にはどんな食べ方があるの？ 

Ａ．鯉こくや鯉丼、昆布巻き、ことこと煮など様々な食べ方があるよ！ 
Ｑ．どうしてお祝い事で食べられるの？ 

Ａ．鯉の滝登りの伝説から、縁起が良いとされているからだよ！ 
Ｑ．大きくなるまでどれくらいかかるの？ 

Ａ．生まれてから 2～3年くらいで出荷の時は２ｋｇになっているよ！ 

代表的な鯉料理のひとつ「鯉のうま煮」は、筒切りに
した鯉の切り身を酒、砂糖、醤油等で煮詰めて味付
けしたもの。  
見た目は醤油色の照りが鮮やかであり、味は甘くコ

クがあり、身はもちろんだが、卵や皮も美味しく頂ける。

・鯉の六十里
米沢市東 1丁目 8-18
TEL:0238-22-6051

・鯉の宮坂
米沢市相生町 7-130
TEL:0238-22-7188

・鯉よし
米沢市大町 5-1-38
TEL:0238-21-5144

鯉のうま煮 鯉のあらい 

鯉のあらいは、捌いた身を氷水で引き締めることで、コ
リコリとした食感を堪能できる。
一般的には酢味噌で食べられることが多いが、臭みが

ないため、わさび醤油でも食べられる。 
新鮮な鯉であれば、刺身でも食べることができる。 

販売・料理店 販売店 


