
〈 材 料 〉  

う ど 川 原 き ゅ う り  2 ㎏  

塩  1 ㎏  

砂 糖  200g 

み り ん  大 さ じ 3 

ゆ ず  1/2 個  

月 桂 樹 の 葉  5 枚  

と う が ら し  4 本  

酢  3 カ ッ プ  

３１．うど川原きゅうりのピクルス 

庄 内 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

● 用 具               

 ボ ー ル  

 ざ る  

 重 石  

 鍋  

 広 口 の び ん  

● 作 り 方              

①  き ゅ う り は よ く 洗 い 、ざ る に あ げ て

水 切 り を し 、塩 を ふ っ て 重 石 を し て 一

晩 漬 け る 。 次 の 日 ざ る に あ げ る 。  

②  酢 、砂 糖 、み り ん 、と う が ら し 、月

桂 樹 の 葉 を 入 れ て 、一 煮 立 ち さ せ て 冷

ま す 。 ゆ ず を 細 か く 切 っ て 入 れ る 。  

③  広 口 の ビ ン に 、き ゅ う り を 縦 に 並 べ

② の 液 を た っ ぷ り 入 れ る 。  

④  一 週 間 く ら い か ら 食 べ ら れ る 。  

● ポ イ ン ト             

 き ゅ う り は 、な る べ く 小 さ い も の を

選 び 、 丸 ご と 漬 け る こ と 。  

 酢 を 多 目 に す る と 一 年 中 保 存 で き

る 。  

（ 酒 田 市  広 野 料 理 グ ル ー プ ）  

加 藤  栄 子  

 


