
５０．山菜（わらび、みず）塩漬  

最 上 地 方  

わ ら び の 塩 漬  そ の ２  

 

 

 

 

①  容 器 の 底 に 塩 を ふ り 、一 握 り ず つ 束

ね た わ ら び を 一 列 に 並 べ る 。  

②  塩 を ふ り 、 ま た わ ら び を 並 べ る 。  

③  容 器 の 壁 に そ っ て 差 し 水 を 注 ぎ 中

蓋 を し て 重 石 （ 10 ㎏ 位 ） を の せ る 。  

④  １ 週 間 位 し た ら 、漬 け 汁 を 捨 て ２ 回

漬 け す る 。  

み ず の 塩 漬  

 

 

①  容 器 の 底 に 食 塩 を ふ り 、一 列 に み ず

を 並 べ て 食 塩 を ふ る 。  

 

②  こ れ を 交 互 に 繰 り 返 し て 中 蓋 と 重

石 を の せ る （ 10 ㎏ ）  

● 塩 漬 わ ら び の 戻 し 方  

①  鍋 に 水 を 入 れ 、そ の 中 に 塩 漬 わ ら び

を 入 れ る 。  

②  わ ら び の 入 っ た 鍋 を 火 に か け 、温 度

を 上 げ る 。ま わ り が 泡 立 っ て き た ら 火

を 止 め る 。  

③  水 を 取 り 換 え て 塩 分 が な く な る ま

で さ ら す 。  

 

 

 

 

 

 

 

 

（ 戸 沢 村  む つ み 会 ）  

田 中  朝 子  

５１．こごみの塩漬 

村 山 地 方  

 

 

 

● 用 具  

z 桶  

z 落 と し 蓋  

z 重 石  

● 漬 け 方 の ポ イ ン ト  

こ ご み は 取 っ て 来 た ら す ぐ 漬 け る 事 、

落 と し 蓋 で き ち っ と 押 さ え 空 気 に 触 れ

な い 事 が 色 よ く 仕 上 げ る コ ツ で あ る 。  

z 重 石 は 材 料 と 同 じ 位 の 重 さ の 物 。  

z 塩 に は 粗 塩 と た て 塩 が あ る が 、漬 物

に は 粗 塩 が も っ と も 良 い 。  

 

 

（ 尾 花 沢 市  山 百 合 会 ）  

西 塚  恵  

わ ら び  10 ㎏  差 し 水 1.5ç

塩  １ 回 目  3.3 ㎏  

２ 回 目  0.7 ㎏  

み ず   10 ㎏  食 塩   3 ㎏

こ ご み  １ ㎏  

塩  １ カ ッ プ  


