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５５．尾花沢かぶのふすべ漬 

村 山 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

 

● 用 具               

z 漬 物 桶 （ か め ）  

z 重 石  

● 作 り 方              

①  か ぶ は ひ げ 根 を と り 洗 う 。  

②  か ぶ は 長 さ ５ ㎝ 、 幅 1.5 ㎝ 、 厚 さ

0.4 ㎝ に 切 り 、 葉 も 同 じ よ う に 切 る 。

特 に 味 と 辛 味 は 葉 と か ぶ の 付 け 根 か

ら 出 る の で 捨 て ず に 使 う 。  

③  沸 騰 し た 湯 ７ カ ッ プ の 中 に ② を 入

れ 、 15 秒 位 の 間 に 、 へ ら で 上 下 し て

手 早 く ざ る に あ げ 、 熱 い う ち に す ぐ

漬 け 込 む 。  

④  空 気 が 入 ら な い 様 に し っ か り と 蓋

を し て お く 。  

⑤  ６ 時 間 位 か ら 食 べ ら れ る 。  

● ポ イ ン ト             

z 材 料 の か ぶ の 量 と 湯 の 量 を 適 量 に

す る 。  

z 熱 湯 に 浸 す 時 間 に 注 意 す る 。 生 で

あ っ た り 煮 え て し ま っ た り す る と 、

辛 味 が な く な る 。  

z 茹 で て か ら 、水 切 り を し す ぎ る と 、

汁 が 少 な く な り 美 味 し く な い 。  

z 空 気 に 触 れ な い 様 に す れ ば 、 １ 週

間 位 保 存 で き る 。  

 

 

 

 

 

（ 尾 花 沢 市  菜 の 花 会 ）  

佐 藤  嘉 女  

５６．最上かぶのふすべ漬 

最 上 地 方  

 

 

 

 

 

● 用 具               

z 漬 物 容 器  

z 落 と し 蓋 、 重 石  

● 作 り 方              

①  か ぶ は よ く 洗 い 、５ ㎜ 厚 さ に 切 る 。

茎 を ３ ㎝ 長 さ に 切 る 。  

②  こ う じ は ぬ る ま 湯 で 溶 い て お く 。  

③  湯 を 沸 か し 、 一 つ ま み の 塩 を 入 れ

て ① を 入 れ る 。 手 早 く へ ら で か き 混

ぜ 、 す ぐ ざ る に と る 。  

④  容 器 に か ぶ 、 茎 、 こ う じ を 入 れ 残

り の 塩 を 混 ぜ 合 わ せ 軽 く 重 石 を す る 。 

⑤  ２ ～ ３ 日 目 頃 か ら 美 味 し く な る 。  

（ 新 庄 市  松 の 会 ）  

早 坂  文 子  

〈 材 料 〉   

尾 花 沢 か ぶ （牛房野かぶ） 

 １ ㎏  

塩  小 さ じ ３  

酒  大 さ じ １  

〈 材 料 〉   

最 上 か ぶ  ２ ㎏  

こ う じ  200g 

塩  80g 


