
９６．やたら漬（その２） 

最上地方  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

● 用具               

z １斗桶 

z ビニール袋（１斗桶用） 

z 押し蓋 

z 重石 

 

 

● 作り方（準備）          

z 漬 け て お い た き ゅ う り を よ く 洗 っ

てザルに上げて水気を切る。  

z 青 じ そ の 実 、 み ょ う が 、 唐 辛 子 の

葉 は 洗 っ て 、 ザ ル に 上 げ て 水 気 を 切

っておく。  

z ピ ー マ ン は ４ つ 割 り に し 、 種 を 取

り除く。  

①  用 意 し て お い た 桶 に 漬 物 用 ビ ニ ー

ル 袋 を 敷 き 、 そ の 端 を 桶 の 外 側 の 方

に折り曲げる。  

②  き ゅ う り と な す を １ 段 ず つ ぎ っ し

り並べて詰める。  

③  ② の上に、みょうが、青じその実、

唐 辛 子 の 葉 、 ピ ー マ ン を 適 宜 に 振 り

込み、塩をひとふりする。  

④  ② 、③を繰り返す。  

⑤  最 後 に 呼 水 と し て 、 な す の 漬 汁 を

かける。  

⑥  漬 物 用 ビ ニ ー ル 袋 に 空 気 が 入 ら な

いようにして、押し蓋と重石をする。 

 

● ポイント               

 

き ゅ うりの美味しい漬け方  

z 種 の 入 ら な い 若 も ぎ の 物 を 用 い 、

色 と 歯 切 れ を 良 く す る た め に 、 銅 鍋

に き つ い 塩 水 を 煮 沸 し 、 そ の 中 に １

～ ２ 分 湯 通 し し 、 そ の 液 で 下 漬 け を

し、３日後に本漬けをする。  

 

な すの美味しい漬け方  

z 塩 １ ㎏ と 食 酢 ２ カ ッ プ を 合 わ せ て

火にかける。  

な す に み ょ う ば ん を 良 く す り 込 み 、

上記の汁で漬ける。  

き ゅ う り 漬 も な す 漬 も 漬 汁 の カ ビ

を こ ま め に 取 り 除 く こ と が 大 事 で 、

そ の た め に も 漬 物 用 ビ ニ ー ル 袋 を 用

いるのが良い。  

好 み に も よ る が 、 辛 い 位 に 唐 辛 子

を入れると味は変わらない。  

 

  （ 真室川町）  沓沢  ツ ヤ  

〈 材料〉  １斗桶分  

きゅうり漬（10％の塩漬） 5㎏ 

なす漬（10％の塩漬） 5㎏ 

みょうが 2㎏ 

青じその実 10カップ 

唐辛子の葉 300g 

ピーマン 10個 

塩 100g 

なす漬の漬汁 2カップ 


