
  食 ＝ 中山道街道蕎麦 

        “煮こじ蕎麦”の誕生 

３本目の矢 

中山道街道沿線を繋ぐ食の連携で推進 



街道の楽しみは「食」にあり！ 
 
  



街道の楽しみは「食」にあり！ 
 
  

６７番目の宿 

（近江・守山宿） 
 



目的 佐久地方の古くからある伝統料理「煮こじ」と 
   「佐久の蕎麦」を組み合わせた「煮こじ蕎麦」の   
   標準レシピ考案とブランディング及びプロモー 
   ションを行い、佐久の地元郷土名物として「佐久 
   鯉料理」「安養寺ら～めん」に続きラインアップ 
   し、市民や佐久を訪れる観光客や商用の皆さんに 
   食の満足感をさらに引き上げる。 
   長野県の観光客の「食」に関する高感度は全国で 
   も低いレベルにあるなかで、地元食材をふんだん 
   に調理法も伝統を引継ぎ、素朴で飾らない伝統料 
   理としてその地位を築く。 

※もてなし（以て為す）料理とは、季節の地産食材をつ 
 かってお客さまに食文化を感じていただく料理。地元 
 にはない素材を使って提供するはサービスの料理と言 
 える。 



 
 
  
 
  

中山道街道蕎麦「煮こじ蕎麦」        

■佐久地方で、昔からご近所での寄合に出されていたのが 
 「お煮こじ」です。この料理はご飯のおかずにも酒の肴 
 にもお茶受けにもなり、寄合の皆さんはこの料理を囲ん 
 で味わいながら和気あいあいと語り合います。 
■材料は参集する皆さんが持ち寄ってきます。大根、人参、 
 ジャガイモ、油揚げ（薩摩揚げ）等々。地区によって多 
 少の材料の違いはあるものの、あったかくても、冷たく 
 なっても美味しくいただける郷土料理です。 
■この「お煮こじ」を 
  ①温かい蕎麦には蕎麦の上に載せ 
  ②ざる蕎麦には小鉢に盛って 
 お出しします。 
■「味に自信の蕎麦」と「佐久地方伝承の 
 郷土料理」を組み合わせ、多くの旅人に 
 ご満足いただけるような街道宿場料理に 
 仕上げてまいります。 



 
 
  
 
  



 
 
  
 
  

■「煮こじ」をお好みで 
      ①温かい蕎麦には蕎麦の上に載せ 
      ②ざる蕎麦には小鉢に盛って         お出しします。 



 
 
  
 
  

←朝日新聞 平成25年8月23日 



★賛同する中山道の各宿場で「中山道街道蕎麦」のＰＲと 
 普及を図り、中山道全体の観光の魅力度を向上させ、各  
 宿場（市町村）をご当地蕎麦でつなぎ経済相乗効果を図 
 ります。 
 特に本年度は塩尻・岡谷・下諏訪商工会議所、辰野町商 
 工会、妻籠宿、信州長野県観光協会との広域連携を深め 
 「中山道街道蕎麦」の開発・活用促進を一体となって進 
 め、広域での街道観光の魅力増進につなげてまいります。 





       商標登録 
 

  「中山道街道蕎麦」 

  「中山道そば街道」 

  「煮こじそば」 

  「安養寺ら～めん」 

  「おんたま君」 

 
 
        








