
６６．民田なすの粕漬（同量漬） 

庄内地方  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

● 用具               

z ざる  

z かめ（一斗樽でもよい）  

z 落とし蓋  

z 40 ㎝ 角位のラップ  

●作り方              

①  畑 か ら 取 り た て の な す を き れ い に

洗って、ヘタをとる。  

ざ る な ど に 広 げ て 十 分 に 水 切 り を

する。  

②  分 量 の 調 味 料 を 大 き め の 容 器 で 充

分に混ぜ合わせ、漬床を作る。  

（手に力を入れ、時間をたっぷりかけてよく混ぜるこ

と） 

③  ② の 漬 床 に ① の な す を 全 部 入 れ 、

手で２～３回混ぜてやる。  

中蓋をのせておく。  

④  用 意 し て あ っ た か め に ③ を 移 し 入

れ 、 隙 間 の な い よ う 上 か ら 平 ら に 押

さ え 、 更 に ラ ッ プ で お お っ て 中 蓋 を

のせておく。  

⑤  食 べ 始 め る ま で は 、 握 り 拳 大 位 の

重石をのせておく。  

 重 石なしでも大丈夫。  

 １ 週間～ 10 日 位で食べられるよう

になる。  

●ポイント             

z 余 り 長 く 保 存 の 必 要 が な い 場 合 は 、

酒粕４㎏に対し、漬なす６㎏でもよ

い。砂糖も控えてよい。  

z この粕漬床はなすに限らず、きゅ

うり、かたうりをはじめ、幅広く応

用できる。  

z 同量で漬け込めば、粕床は３年間

使える。  

  食 べ尽くした後の粕床は春先に山

うど、ふき、古漬たくあんなどを入れ

て食べ、有効に再利用できる。  

 

 

 

 

 

 

（ 鶴岡市  わらびグループ）  

三浦  貞 子  

〈 材料〉（一斗かめ分）  

漬なす  ４㎏  

酒 粕  ４ ㎏  

砂 糖  ４ ㎏  

塩  900g(5 合 ）  


