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● 用 具               

 は さ み  

 ボ ー ル  

 木 ぶ た （ ボ ー ル の 中 に 入 る も の ）  

 重 石  

 

● 作 り 方 （ 準 備 ）          

 青 豆 は 一 晩 、 水 に 浸 し て お く 。  

 数 の 子 は 、 ２ 時 間 位 水 に 浸 し て ７

分 通 り 塩 気 を 抜 く 。  

①  干 し 大 根 は 小 口 切 り に し 、 ぬ る ま

湯 で 、 も み な が ら ２ ～ ３ 回 お 湯 を 替

え て よ く 洗 う 。  

②  戻 し た 大 根 を ザ ル に あ げ て 、 水 気

を 切 る 。  

③  に ん じ ん は 皮 を む い て 、 細 い 千 切

り に す る 。  

④  す る め は 千 切 り に す る 。  

⑤  一 晩 水 に つ け た 青 豆 は 、 や や 歯 ご

た え が 残 る 程 度 に 茹 で る 。  

⑥  大 根 、に ん じ ん 、す る め 、数 の 子 、

青 豆 を ボ ー ル に 入 れ て 分 量 の 調 味 料

を か け て 混 ぜ 合 わ せ 、 木 ぶ た を か ぶ

せ て 軽 い 重 石 を の せ る 。  

⑦  １ ～ ２ 日 後 、 味 が な じ ん だ ら 食 べ

ら れ る 。  

● ポ イ ン ト             

 干 し 大 根 を 戻 す 時 、 余 り 水 っ ぽ く

な ら な い 様 に 注 意 す る 。 湯 に 浸 し た

り し な い 事 。  

 戻 し す ぎ る と 、 カ リ カ リ と し た 歯

触 り の 良 さ が 失 わ れ る 。  

〈 干 し 大 根 の 作 り 方 〉  

 小 さ い く ず 大 根 を 利 用 す る 。  

 生 の ま ま 大 根 を ４ つ 割 位 に し て 、

ワ ラ な ど で 編 ん で 、 風 通 し の よ い 軒

下 な ど に 吊 し て 干 す 。  

 極 細 い 大 根 は 切 ら な い で そ の ま ま

干 し て も よ い 。  

 カ リ カ リ と し た 歯 触 り が 何 と も 言

え ず 、 美 味 し い 。  

 酒 の 肴 な ど に 喜 ば れ る 。  

 

（ 藤 島 町  藤 の 会 ）  

阿 部  ツ ル 子  

〈 材 料 〉   

干 し 大 根  200g 

青 豆  50～ 100g 

す る め  30g 

に ん じ ん  70g 

数 の 子  300g 

酒  1 カ ッ プ  

醤 油  1/2 カ ッ プ  

み り ん  1/2 カ ッ プ  


