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● 用 具               

z ボ ー ル  

z 漬 物 用 樽  

z 重 石  下 漬 用  10 ㎏  

本 漬 用  4 ㎏  

 

● 作 り 方              

①  か ぶ は よ く 洗 い 、 ヒ ゲ を と り 、 葉

の 間 の 土 、ゴ ミ を 取 り 除 く 。葉 の 2/3

を 取 り 除 く 。 き れ い に し た か ぶ を 最

初 に 下 漬 け す る 。 樽 に 塩 を ふ り な が

ら か ぶ を 漬 け 込 み 、 同 量 の 重 石 を の

せ て 漬 け る 。  

  水 が 上 が っ て き た ら （ ５ 日 ～ １ 週

間 ） 取 り 出 し 本 漬 け す る 。  

②  こ う じ に 70℃ の お 湯 を 注 ぎ 、 や わ

ら か に し 、 そ れ に 砂 糖 、 塩 、 輪 切 り

に し た 赤 と う が ら し を 混 ぜ 合 わ せ る 。 

③  あ ら か じ め 熱 湯 で 洗 っ て お い た 樽

に 、 こ う じ を 一 握 り 入 れ 、 下 漬 け し

た か ぶ を 、 な る べ く て い ね い に 、 隙

間 を 作 ら な い よ う に 入 れ 、 こ う じ を

振 り か け 、 こ れ を 交 互 に 繰 り 返 し て

漬 け る 。 入 れ 終 わ っ た ら 押 し 蓋 を 置

き 重 石 を の せ る 。重 石 を 重 く す る と 、

歯 切 れ が 悪 く な る の で 、 軽 く す る 。

２ 週 間 頃 か ら 食 べ ら れ る 。  

 

● ポ イ ン ト             

z 下 漬 け の 重 石 は 、 き つ く す る 。  

z こ う じ で 甘 酒 を 作 っ て 漬 け 込 ん で

も 良 い 。 皮 を む い た 大 根 な ど も 、 こ

の 手 順 で 漬 け 込 ん で も 良 い 。  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（ 新 庄 市  松 の 会 ）  

小 関  喜 久 子  

 

 

〈 材 料 〉  

z 下 漬  

か ぶ  10 ㎏  

食 塩  500g 

z 本 漬   

下 漬 か ぶ   

米 こ う じ  500g 

砂 糖  300g 

温 湯 (70℃ ) 1/2 カ ッ プ  

食 塩  大 さ じ ４  

赤 と う が ら し  2～ 3 本  


