
４８．青菜漬（中期漬） 

村 山 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

● 作 り 方 （ 準 備 ）          

z 収 穫 し た 青 菜 は ２ ～ ３ 日 乾 か し 、

柔 ら か く 洗 い や す く な っ て か ら 水 洗

い す る 。  

食 べ る 時 は 水 洗 い し な い で 食 べ た

方 が お い し い の で 初 め に き れ い に 洗

っ て お き 、 水 切 り す る 。  

 

①  漬 け 込 む 前 に ２ ～ ３ 株 ず つ 、 ワ ラ

で 束 ね る 。 寒 い 時 期 に 冷 た い 漬 汁 の

中 か ら 取 り だ し や す く す る た め 。  

②  青 菜 の 根 部 の 方 を 外 側 に し て 、 平

ら に 隙 間 な く 一 並 べ し て 塩 を ふ り 、

醤 油 を そ そ ぎ 、 交 互 に 詰 め 込 む 。  

  ふ り 塩 は 、 上 部 ほ ど 多 く 使 う よ う

に す る 。  

③  漬 け 終 わ っ た ら 押 し 蓋 を し て 、 重

石 10 ㎏ を の せ 、 上 蓋 を す る 。  

漬 汁 が 上 が っ た ら 半 分 、 食 べ 始 め

た ら そ の 半 分 と 、 重 石 を 軽 く し い て

い く 。  

④  醤 油 の 代 わ り に み そ を 使 う 場 合 は 、

容 器 の 底 に み そ を 入 れ 、 熱 湯 を １ ㍑

程 注 ぎ 、 か く は ん し て み そ 汁 を 作 り

漬 け 込 む 。  

  又 、 好 み に よ っ て 容 器 の 底 に だ し

昆 布 を 敷 い た り 、黒 砂 糖 を 細 か く 刻 ん

で 、塩 を ふ る よ う に ふ り こ ん だ り し て

も 味 が よ い 。  

● ポ イ ン ト             

z 中 期 漬 は 11 月 に 漬 け 込 ん で 、12 月

か ら 翌 年 の ３ 月 い っ ぱ い で 食 べ る の

に 適 し て い る 。  

z こ の 他 塩 分 を 10％ 以 上 に し て 漬 け

た 長 期 漬 は 、 二 度 漬 け し て 調 味 液 に

漬 け か え 、 味 を と と の え て 食 べ る 。  

z 日 の 当 た ら な い 涼 し い 場 所 に 保 存

す る 。  

● 応 用               

 ３ 月 に 入 る 頃 に な る と 、味 が 変 わ り

や す く な る 。 こ の 青 菜 を 切 り 、 よ く

水 煮 し て 、 好 み に よ り 豚 肉 や 打 ち 豆

を 加 え 、 味 付 け し た く き な 煮 も 、 格

別 な 味 わ い が あ る 。  

 

（ 山 形 市  川 原 グ ル ー プ ）  

伊 藤  洋 子  

〈 材 料 〉  

青 菜  10 ㎏  

塩 (4％ ) 400g 

醤 油  200 ㏄  

 又 は み そ  200ｇ  

好 み に よ っ て は 黒 砂 糖

100g や だ し 昆 布 な ど を 使 う 。


