
４３．ふきの粕漬 

置 賜 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

● 用 具                

 ボ ー ル  

 鍋  

 か め  

 お し ぶ た  

 ガ ー ゼ  

 

 

 

● 下  漬 （ 準 備 ）  

 ふ き の 皮 を む き 、酢 水 に 入 れ 、ア ク

ぬ き を す る 。  

 ふ き を ざ る に あ げ て 、十 分 水 気 を 切

る 。  

①  古 粕 （ 残 り 粕 に 、 塩 、 砂 糖 を 加

え て お い た も の ）に 、ふ き を 入 れ 、

漬 け る 。  

● 本  漬 （ 準 備 ）  

 器 に ふ き を 並 べ 、た っ ぷ り の 熱 湯 を

か け 、40℃ 位 に 冷 め た ら ざ る に あ げ て

お く 。  

①  酒 粕 、 砂 糖 、 み り ん を あ わ せ て

お く 。  

②  か め に 、 酒 粕 を ２ ㎝ 位 し き 、 そ

の 上 に ガ ー ゼ を の せ 、 ふ き を ひ と

並 べ し 、 ガ ー ゼ を の せ 、 酒 粕 を 入

れ る 。 こ れ を 繰 り 返 し 、 最 後 に 酒

粕 の 上 に ガ ー ゼ を の せ 、 お し ぶ た

を す る 。  

③  か め を 密 封 す る 。  

● ポ イ ン ト  

 ふ き の 塩 ぬ き は 、ふ き に た っ ぷ り の

熱 湯 を か け 、40℃ 位 に な る ま で 冷 ま し 、

ざ る に 上 げ る と 、 歯 触 り が 良 く な る 。 

 下 漬 に 、古 粕 を 使 う と 身 が し ま ら ず 、

ふ っ く ら し て お い し く な る 。  

 

● ふ き の ぶ っ つ け 漬 け を す る 場 合 は 、

漬 け 方 は 同 じ で 、 材 料 は 下 記 の よ う に

な る 。  

 

 

 

 

 

 

 

（ 飯 豊 町  下 川 原 グ ル ー プ ）  

高 橋  か よ  

 

〈 材 料 〉  

下  漬  

ふ き  ４ ㎏  

酢  小 さ じ １  

古 粕  ６ ㎏  

本  漬  

酒 粕  ４ ㎏  

砂 糖  500ｇ  

み り ん  180 ㏄  
〈 材 料 〉  

生 ふ き  １ ㎏  

酒 粕  ２ ㎏  

砂 糖  200ｇ  

酒  170 ㏄  

塩  200g 


