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● 用 具               

z 漬 物 用 か め  

z ラ ッ プ  

z 落 と し 蓋  

z 重 石  

● 作 り 方 （ 準 備 ）          

z な す の へ た を 取 り 、 洗 っ て 水 を 切

り 、 一 日 位 お く 。  

①  砂 糖 と 塩 を 混 ぜ 合 わ せ る 。  

②  か め の 底 に 、酒 粕 を １ ～ ２ ㎝ し く 。 

③  な す の 切 り 口 を 上 に 向 け て 、 隙 間

な く 並 べ る 。  

④  そ の 上 に ① の 砂 糖 、 塩 を ふ り か け

る 。  

⑤  そ の 上 に な す の 厚 さ 位 の 酒 粕 を の

せ 、 ま た ③ ④ を 繰 り 返 す 。  

⑥  最 後 に 多 目 の 酒 粕 を の せ 、 上 に 焼

酎 を か け る 。  

⑦  ラ ッ プ を 酒 粕 に ぴ っ た り と か け 、

押 し 蓋 を す る 。  

  軽 い 重 石 を の せ 、 １ ヶ 月 位 お い て

食 べ る と 味 が し み て 美 味 し い 。  

● ポ イ ン ト             

z 気 温 が 高 い と 酸 味 が 出 る の で 、 涼

し い 所 に 保 管 す る 。  

z 雑 菌 が 入 ら な い よ う に 清 潔 な 手 で

作 業 す る こ と 。  

z 食 べ 始 め て 、 容 器 か ら 漬 物 を 取 り

出 し た 後 は 、 空 気 と の ふ れ あ い を 絶

つ よ う に 必 ず ラ ッ プ で し っ か り と 押

さ え る 。  

z 保 存 漬 に す る 場 合 は 、 10 月 以 降 に

漬 け 込 む 。（ 気 温 の 高 い 季 節 で は 、す

ぐ に 酸 味 が 出 や す い 。）  

 な す も 実 が し ま っ た も の の 方 が こ

の 漬 物 に 適 し て い る 。  

 

（ 川 西 町 ）  

佐 藤  文 子  

〈 材 料 〉  

丸 な す  ４ ㎏  

酒 粕  ４ ㎏  

砂 糖  ２ ㎏  

塩  400g 

焼 酎  少 々  


