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● 用具               

z バット（小）  

z 密封容器  

 

● 作り方              

①  イ カの腹を取り出す。  

 わ た の す な を 破 ら な い よ う に 取 る 。 

②  小 さ め の バ ッ ト に 塩 を 入 れ 、 わ た

を転がす。３日位漬けておく。  

③  イ カは千切りにする。  

水 気 を 取 る た め 、 冷 蔵 庫 に 入 れ 、

乾燥させるとよい。  

④  塩 漬 け の わ た の 袋 を 破 り 、 ③ を 加

え混ぜあわせる。  

⑤  わ た の 塩 分 が 多 い 時 は 酒 を 少 し 入

れると美味しい。  

⑥  ５ 日位で食べられる。  

 

● メモ               

z 食べ頃と塩加減の目安  

作って翌日から食べるものは、 ３分塩 

１週間～10 日後食べるものは、 １割 

15 日～20 日後食べるものは、 1.3 割 

１ヶ月位おいて食べるものは、 1.5 割 

２ ヶ月以上おくものは、  ３割  

 

 

 

 

 

（ 鶴岡市）     

 和 田仁輪江  

  

〈 材料〉   

イ カ  3 ば い  

塩  大 さじ 2.5 

酒  大 さじ 1 

 


