
琵琶湖のめぐみ湖魚料理

うろりの佃煮 えび豆 ビワマスの刺身

ホンモロコの網焼き コアユのてんぷら うなぎのじゅんじゅん
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ふなずしができるまで

①冬から春先にかけてとれたフナを、塩漬けにする

②夏の土用（7月末～8月初旬）のころ、塩漬けのフナを青光りするまできれいにタワシでみがく。みがけたら水を切る。

③みがいたフナのえらぶたからお腹にご飯をつめ、たるの中にご飯→フナ→ご飯→フナ→ご飯・・・の順にしきつめていく。
一番上にご飯をかぶせ、重しをのせる
④お正月頃から食べられるようになる。3月～4月頃がいちばんおいしくなるとされる。
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ハスコアユビワマス ホンモロコ

ニゴロブナ スジエビ ゴリ イサザ

ビワコハホンニスゴイ＝琵琶湖はほんに（本当に）すごい！


