
５９．ちょろぎの酢漬 

置 賜 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

● 作 り 方              

①  塩 漬 け し た ち ょ ろ ぎ を ざ る に あ げ 、

水 気 を 切 る 。  

②  調 味 料 を 全 部 混 合 し 、 煮 立 て る 。

冷 め て か ら 広 口 ビ ン に 入 れ て お く 。  

③  広 口 ビ ン 、 又 は か め に ち ょ ろ ぎ を

入 れ 、 上 か ら ② の 液 を 注 ぎ 入 れ る 。

落 と し 蓋 を し て 重 石 を の せ 密 閉 す る 。 

 ２ 週 間 位 で 食 べ ら れ る 。  

６０．ちょろぎの塩漬 

置 賜 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

 

● 用 具               

z ざ る  

z 広 口 ビ ン 又 は か め  

z 落 と し 蓋  

z 重 石  

 

● 作 り 方              

①  収 穫 し た ち ょ ろ ぎ は 、 土 砂 を 洗 い

落 と し 、 す ぐ 塩 漬 け す る 。  

②  広 口 ビ ン 又 は か め に ち ょ ろ ぎ を 入

れ 、塩 と 水 と 焼 み ょ う ば ん を 煮 立 て 、

冷 ま し た も の を ち ょ ろ ぎ の 上 か ら 注

入 す る 。  

③  落 と し 蓋 を し 、 軽 い 重 石 を し て 、

２ ～ ３ 日 漬 け る 。  

z 上 記 に し る し た 塩 漬 は 、 調 味 漬 の

も と に な る も の 。  

 粕 漬 、酢 漬 、山 海 漬 等 に 利 用 で き る 。 

 長 期 の 保 存 の 為 に は 、塩 を 多 目 に 入

れ 、 そ の 都 度 水 出 し を し て 利 用 す る 。 

 

● ポ イ ン ト             

z 収 穫 後 、 直 ち に 漬 け な い と 色 が 黒

く な る の で 注 意 す る 。  

 

（ 長 井 市  虹 の 会 ）  

高 橋  ち よ  

〈 材 料 〉  

ち ょ ろ ぎ  1 ㎏

塩  40g

水  ３ カ ッ プ

焼 き み ょ う ば ん  2g 位

〈 材 料 〉  

ち ょ ろ ぎ （ 塩 漬 し た も の ）

 １ kg

酢  １ カ ッ プ

み り ん  1/2 カ ッ プ

砂 糖  100g

と う が ら し  5g


