
〈 材 料 〉   

塩 漬 け 菊  250g 

な め こ （ 生 ）  250g 

塩 漬 け わ ら び  150g 

塩 漬 け う ど  150g 

だ し 昆 布  30g 

醤 油  1/2 カ ッ プ  

酒  1/2 カ ッ プ  

砂 糖  大 さ じ 2 

み り ん  大 さ じ 2 

２４．菊なめこ 

最 上 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

● 用 具               

 か め  

 ボ ー ル  

● 作 り 方              

①  塩 漬 け し た 菊 、わ ら び 、う ど の 塩 を

抜 く 。（ 塩 を 全 部 抜 い て し ま わ ず に 少

し 残 し て お く 。  

②  だ し 昆 布 は 布 巾 で 拭 き 、ゴ ミ 、砂 等

を 取 り 除 く 。  

③  な め こ は い し づ き を 取 り 、よ く 水 で

洗 い 、 少 量 の 水 で 茹 で る 。  

④  醤 油 、酒 、砂 糖 、み り ん を ボ ー ル に

入 れ 、 よ く か き 混 ぜ る 。  

⑤  わ ら び 、う ど は 食 べ や す い 大 き さ に

切 っ て お く 。  

⑥  だ し 昆 布 も 細 長 い 2 ㎝ 長 さ に 切 り 、

醤 油 、酒 、砂 糖 、み り ん を 合 わ せ た 中

に 、用 意 し て あ っ た 具 を 入 れ 、よ く 混

ぜ 合 わ せ て か ら 、か め に 押 し 、押 し 蓋

を し 軽 く 押 さ え る 程 度 の 重 石 を の せ

る 。  

  ２ ～ ３ 日 目 か ら 食 べ ら れ る 。  

● ポ イ ン ト             

菊 の 漬 け 方  

 満 開 の 菊 の 花 を 花 弁 だ け む し り 、 水

洗 い し た ら 、 よ く 水 を 切 っ て 、 ボ ー ル

に 一 握 り 位 ず つ 菊 を と り 、 食 酢 を 振 り

か け 菊 400g に 食 塩 120g、食 酢 大 さ じ 3

杯 の 割 合 で 振 り か け 、 押 し 蓋 を し 重 石

を し て 一 晩 お く と 漬 け 汁 が 上 が っ て く

る の で 、 紙 等 で 覆 い 、 ひ も で 結 ん で 保

存 す る 。  

 出 来 れ ば 、 食 酢 よ り 白 梅 酢 を 使 う と

歯 触 り が よ く 保 存 に も 良 い 。  

 

● 応 用               

な ん ば な め こ  

 菊 な め こ 漬 け に 、 赤 く な っ た ピ ー マ

ン 10 に 対 し 、辛 い な ん ば ん 0.5 の 割 合

で 塩 漬 け に し て 保 存 し た 物 を 加 え て 混

ぜ 、同 じ よ う に か め に 入 れ 、2～ 3 日 目

か ら 食 べ る 。  

（ 新 庄 市  松 の 会 ）  

小 関  喜 久 子  


