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● 用 具               

 皮 む き 器  

 落 と し 蓋  

 さ ら し の 袋 ２ 枚  

 桶  

 大 き い ボ ー ル  

 電 子 保 温 ジ ャ ー  

 炊 飯 器  

 重 石 （だいこん、なす、きゅうりの重さよ

り重い物。この場合は約７㎏位の物） 

 

 

● 作 り 方 （ 準 備 ）          

①  干 し 大 根 は １ ㎝ 位 の 厚 さ に 切 る 。  

②  玄 米 漬 な す は 中 位 の 物 は ２ つ 切 り

に し 、 小 さ い 物 は そ の ま ま に し て 使

う 。  

③  き ゅ う り は 塩 を 抜 い て 水 気 を 絞 っ

て 乱 切 り に す る 。  

④  大 き な ボ ー ル に ① 、 ② 、 ③ と 塩 漬

し そ の 実 を 入 れ て よ く 混 ぜ 合 わ せ る 。 

⑤  ④ を 桶 に 入 れ る 。 冷 め た 甘 酒 を 、

木 綿 の 袋 に 分 け て 入 れ 、 材 料 の 上 に

の せ 、 落 と し 蓋 と 重 石 を し て お く 。    

次 の 日 に 水 が 上 が る と よ い 。  

⑥  １ 週 間 位 で 漬 け 上 が る 。           

途 中 ２ ～ ３ 日 で 、 か き 混 ぜ る 。  

 

玄 米 な す の 作 り 方  

①  材 料 は 、 な す ４ ㎏ 、 塩 1.2 ㎏ 、 餅

玄 米 1.8ç、 米 麹 1.8ç 

②  餅 玄 米 は 普 通 に 炊 く 。 人 肌 に 冷 ま

し 、 塩 、 米 麹 を 混 ぜ 、 三 五 八 の 様 な

床 を 作 る 。そ の 床 で な す を 漬 け 込 む 。 

 き ゅ う り は 夏 に 塩 漬 に し て お く 。  

 

し そ の 実 の 漬 け 方  

花 先 に 少 し 花 の あ る う ち に 取 り 、 半

日 位 ひ ろ げ 、 虫 食 い を 取 る 。 一 晩 水 に

浸 た し 、 ア ク を 抜 く 。 水 気 を 取 り 塩 漬

に す る 。  

 大 根 の 太 い 物 は 半 分 に 切 り 、 ５ ～

６ 日 位 干 す 。  

 

甘 酒 作 り  

餅 玄 米 を ご 飯 の 様 に 炊 き 、 人 肌 に 冷

ま し 、 米 麹 、 少 し の 水 を 加 え 、 ジ ャ ー

に ５ 時 間 入 れ て 作 る 。  

 

 

 

 

（ 尾 花 沢 市  若 草 会 ）  

斉 藤  フ サ エ  

 

 

〈 材 料 〉   

大 根  ５ ㎏ （ 5～ 6 本 ）  

玄 米 漬 な す  500g 

塩 漬 き ゅ う り  700g 

塩 漬 し そ の 実    1/2 ｶｯﾌﾟ

米 麹  1ç 

餅 玄 米  0.5ç 


