
６４．なすのこうじ漬 
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● 用具               

z かめ  

z 鍋  

z 落とし蓋  

z 重石  

●作り方（準備）          

z 下漬  なすは分量の塩で３日位、

下漬けする。  

①  も ち 米 に 水 を 加 え て 火 に か け 、 お

粥 を 作 る 。 60℃ 位 に 冷 ま し 、 ほ ぐ し

たこうじを入れる。  

②  冷 えた所に塩と砂糖を入れる。  

z 本漬  こうじ、砂糖、塩を合わせ

たものに、下漬けしたなすを入れ、

なんばんを入れて落とし蓋をし、重

石をのせる。  

●ポイント             

z こうじは、麹菌の活動が弱くなる

ので熱いうちに混ぜないこと。  

z 甘酢を作らずに、こうじと塩でな

すを漬けても良い。  

z 保存期間により、塩の分量を調節

する。  

z なすの実がしまり、美味しくなっ

た頃、夏も遅く初夏にかけて作った

方が良い。  

 

（ 川西町）  

斉藤  静 子  

〈 材料〉  

なす  ４ ㎏  

塩  240g 

も ち米  30g 

水  １ カップ  

塩  50g 

こ うじ  300g 

砂 糖  300g 

な んばん  少々  


