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● 用 具               

 炊 飯 器  

 ボ ー ル  

 へ ら  

 漬 物 容 器  

 重 石  

 

● 作 り 方 （ 準 備 ）          

①  青 米 は 固 め に 炊 く 。  

人 肌 に 冷 め た ら 、 砂 糖 、 塩 、 た く

あ ん の 素 を よ く ま ぜ る 。  

②  な ん ば ん 種 を 取 る 。  

③  容 器 の 底 に な ん ば を 敷 き 、 ① と 大

根 を 交 互 に 詰 め 、 上 に 干 葉 を き っ ち

り 並 べ 重 石 を の せ る 。 ① は 上 の 方 に

多 目 に 使 う 。  

④  ２ 週 間 位 で 食 べ ら れ る 。               

 

● ポ イ ン ト             

 隙 間 な く 大 根 を 並 べ る 。  

 大 根 の 大 き さ を 揃 え る 。  

 

い ぶ し 大 根 の 作 り 方  

昔 は い ろ り の 上 の 火 棚 に 並 べ る か 、

編 ん で さ げ て 干 し 上 げ た が 、 自 家 用

な ら 、 古 い フ ァ ン シ ー ケ ー ス を 利 用

し て 簡 単 に で き る 。  

外 側 の ビ ニ ー ル を は ず し 、 上 の 方

に 下 げ る 所 を 二 本 足 に し て 作 る 。  

大 根 の し っ ぽ の 方 に 穴 を 開 け 、 二

本 組 み に し 、 隙 間 を 少 し 開 け て 下 げ

る 。  

外 側 に ト タ ン を 立 て か け 、 上 に も

小 さ い ト タ ン を の せ る 。  

火 を 止 め る こ と な く 三 日 間 も た け

ば 、 ほ ん の り し た 味 が 楽 し め る 。  

火 を た く 場 合 は 、 大 根 ま で 炎 が と

ど か な い よ う に 注 意 す る 。  

長 期 保 存 の 場 合 は い ぶ し 方 と 、 塩

加 減 を 多 く す る 。  

青 米 の 変 わ り に こ ぬ か を 使 っ て も

良 く 、 そ の 場 合 は 、 こ ぬ か を し め ら

せ て 用 い る 。  

 

 

 

 

 

 

（ 新 庄 市  松 の 会 ）  

伊 藤  嫩 子  

〈 材 料 〉   

い ぶ し 大 根  10 ㎏  

青 米  1 ㎏  

塩  400g 

大 根 の 干 葉  10 本 分  

赤 な ん ば （干した物） 5 本  

た く あ ん の 素  30g 


