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● 用 具               

z 小 さ い か め  

z ふ き ん  

z 茶 碗  

z 落 と し 蓋  

z 重 石 （ 小 さ な も の ）  

● 作 り 方 （ 準 備 ）          

z し そ の 葉 は 、 10 枚 位 ず つ 、 茎 の と

こ ろ を も っ て 、 た て 、 よ こ に ふ り 洗

い す る 。  

z ざ る に 布 巾 を 敷 き 、 し そ の 葉 を た

て る よ う に し て 、 半 日 位 水 を 切 る 。  

z ご 飯 茶 碗 に 辛 子 、 砂 糖 、 ぬ る ま 湯

を 少 し 入 れ 、 茶 碗 の ま わ り に 辛 子 が

つ く よ う に な る ま で 練 る 。  

  ラ ッ プ を か け 、10 分 位 ふ せ て お く 。 

①  た く あ ん は 、 し そ の 葉 の 幅 よ り 短

め に 拍 子 木 切 り に す る 。  

②  し そ の 葉 に 水 気 が あ る 場 合 は 、 ふ

き ん で 拭 き 取 る 。  

③  た く あ ん に 少 量 の 辛 子 を つ け 、 し

そ の 葉 で 巻 き 、 隙 間 な く か め に 並 べ

る 。  

④  酢 、 酒 、 み り ん 、 砂 糖 を ひ と 煮 た

ち さ せ 、 20℃ 位 に 冷 め た ら 上 か ら か

け る 。  

⑤  落 と し 蓋 を し 、 用 意 し た 重 石 を の

せ 、 か め を 密 封 し て お く 。  

⑥  １ 週 間 位 た っ た ら 食 べ ら れ る が 、

日 数 が た つ に つ れ て お い し く な る 。  

● ポ イ ン ト             

z 青 じ そ は 若 い も の を と る 。  

z 辛 子 は 、 好 み に 合 わ せ て つ け る 。  

z １ ヵ 月 位 し た ら 、 漬 け 汁 を 少 し 煮

詰 め て 冷 ま し 、 上 か ら か け る 。  

z 涼 し い 日 光 の 当 た ら な い 所 に お く 。 

 

（ 酒 田 市  あ や め 会 ）  

後 藤  道 子  

〈 材 料 〉  

し そ の 葉  100 枚  

た く あ ん 漬  中 2 本  

酢  170 ㏄  

酒  20 ㏄  

み り ん  10 ㏄  

砂 糖  400g 

和 辛 子  100g 

砂 糖  大 さ じ 1 


