
〈 材 料 〉  

生 大 根  ２ ㎏  

塩  80g 

砂 糖  350g 

酢  100 ㏄  

ぶ ど う 液  400 ㏄  

（ し ぼ り か す の 場 合 1 ㎏ 位 ）

６２．大根のぶどう漬 

置 賜 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

● 用 具               

z か め  

z 重 石  

● 作 り 方 （ 準 備 ）          

z 大 根 の 皮 を む い て お く 。  

z 調 味 料 を そ れ ぞ れ 計 り 、砂 糖 、塩 、

酢 を 混 ぜ 合 わ せ る 。  

①  大 根 を か め に な ら べ 、 調 味 料 を か

け 、 ま た 大 根 を 並 べ て 漬 け 込 む 。  

② 最 後 に 、ぶ ど う 液 を か め の は じ か ら

差 し 入 れ る 。重 石 を す る 。２ ～ ３ 日 す

る と 水 が 上 が る の で 、１ 週 間 も す れ ば

下 の 方 か ら 食 べ ら れ る 。ま わ り が ほ ん

の り と 赤 く 染 ま り 、ぶ ど う の 匂 い が し

て 、 爽 や か な 漬 物 に な る 。  

● ポ イ ン ト             

z ぶ ど う 液 を 入 れ る 時 に 、 調 味 料 が

下 に 沈 ま な よ う に 静 か に 入 れ る こ と 。 

z ぶ ど う 液 の 替 わ り に 、 ぶ ど う の 絞

り か す を い れ て も よ い 。  

z ぶ ど う は 山 ぶ ど う 、 ま た は キ ャ ン

ベ ル ス 等 の 方 が 色 つ き が よ い 。  

z 大 根 の 替 わ り に 、 か ぶ で も よ い 。  

z か め か ら 大 根 を と り だ し た 後 は よ

く 密 閉 し て お く こ と 。 空 気 に 触 れ る

時 間 が 多 く な る と 風 味 が 落 ち る 。  

z 絞 り か す の 場 合 は 、 布 袋 に 絞 り か

す を 入 れ 、 漬 け 込 ん だ 大 根 の 上 に の

せ 、 押 し 蓋 の 代 わ り に し て 、 そ の 上

に 重 石 を の せ る よ う に す る 。  

● メ モ               

 酢 は 料 理 に 爽 や か な 風 味 を 与 え る と

と も に 、 食 欲 を 刺 激 す る 働 き も あ る 。  

 塩 味 に 酢 を 加 え る こ と に よ り 、 丸 み

の あ る 味 に な る し 、 殺 菌 効 果 が あ っ て

漬 物 の 日 持 ち も 良 く な る 。  

 油 物 の 料 理 が 多 く な っ て き て い る 昨

今 、 塩 味 だ け の 漬 物 よ り 酸 味 の き い た

漬 物 も 好 ま れ る よ う に な っ て い る 。  

 

（ 小 国 町  わ ら び 会 ）  

渡 部  昌 子  


