
４９．きくいも入りおみ漬 

村山地方  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

● 作り方（準備）          

z 青菜はよく洗ってから、縄であん

で軒からつるし、４～５日干してお

く。（干す期間は長くとも１週間位と

する）  

z 大根も同様に干しておく。  

z きくいもは針金を通して、しなび

るまで干す。  

①  干 した青菜は細かく刻む。  

②  大 根 は そ ぎ 切 り に し 、 大 根 の 葉 も

細かく刻む。  

③  き く い も も 細 か く 切 り 、 に ん じ ん

は千切りにする。  

④  切 り 終 わ っ た 野 菜 は 、 全 部 混 ぜ 合

わ せ て 軽 く 手 で も み 、 山 に 盛 っ て ビ

ニ ー ル か ゴ ザ を か ぶ せ 、 そ の 上 に 座

布 団 を １ 枚 く ら い の せ て 、 一 晩 そ の

ままにしておく。  

⑤  次 の 日 に 、 分 量 の 塩 、 化 学 調 味 料

を入れて、漬汁がでるまでもみこむ。 

⑥  ゆ ず の 皮 を 好 み で 入 れ 、 ⑤ を 桶 に

隙間なく押し込む。  

⑦  分 量 の 醤 油 、 酒 、 砂 糖 を 火 に か け

沸 騰 す る 手 前 で と め 、 冷 め て か ら 上

から振りかける。  

⑧  お もし蓋をしておく。  

⑨  ５ 日 か ら １ 週 間 位 で 食 べ 頃 と な る 。 

●ポイント             

z 十分にもむこと  

z 漬汁がひたひたになる程度の重石

をしておく。  

z 冷暗所におく。  

z 長期に保存したい時は塩の分量を

増す。  

 

（ 上山市  むつみ会）  

稲毛  フ ミ子  

 

〈 材料〉  

青菜 （干した目方で） 4 ㎏  

葉 づけ大根 (〃 ) 1 ㎏  

き くいも (〃 ) 500g 

に んじん  400g 

ゆ ずの皮  1/2 個 分  

塩  150g 

醤 油  １ カップ強  

酒  1/2 カ ップ強  

砂糖  大 さじ 2 

化 学調味料（好みによって） 
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