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【材料】


樽20ℓ


干し大根	Ｌ	5本


キャベツ（大球）	1玉


麹			300ｇ×2袋


人参		Ｌ	2本


みがき鰊		300ｇ×2袋


タカのつめ		少々


塩			1合枡


ビニール袋2斗樽用	1枚


重石			10ｋｇ





【作り方】


生大根を編んで干す。干した大根の青首の部分は皮をむく。（出来上がりがきれいに見える）干し大根はナタ切りする。大球は必ずあら漬けをする。（大球を四ツ切りにする。あら漬けをする時は差し水を作る。大球が隠れるくらいまで水を入れて4日～5日位重しをかけておく。）


鰊は丸1日米ぬか（米のとぎ汁でも良い）で油を抜く。


麹は一晩ぬるま湯に入れて軟らかくする。


人参は千切り。


樽に水を入れ、切った干し大根を入れて置く。キャベツは、一口よりやや大きめに切って水をきっておく。鰊はお好みの大きさ（1.5ｃｍから3ｃｍ）のぶつ切り。


本漬け


樽にビニール袋を入れる。水きりした干し大根、キャベツ、鰊、人参、麹、タカのつめ、塩、と一段一段力いっぱい押しながら漬ける。


2週間位で美味しい鰊漬けが出来ます。


八百屋メモ


一番大切な事・・・漬物は何でもそうですが、自分が楽しい気持ちで漬けると、きっと美味しい八百屋の自慢の漬物がご家庭でも出来ますよ！





鰊漬け





粕漬け





【材料】


樽20ℓ


大根		Ｌ	20本


粕			2ｋｇ


キザラ			1ｋｇ


醸源（酸味止め）	大さじ１(25ｇ位)


ビニール袋2斗樽用	1枚


あら漬け用の重石	10ｋｇ


粕に漬けてからの重石	5ｋｇ





【作り方】


1．大根の皮をむく。縦に1/4に切る。さし水用の塩水を用意する。（塩水はなめてみて少ししょっぱいくらい。）重石をして水が上がったら約3日～4日漬ける。


2．粕とキザラと醸源を混ぜる。


3．あら漬けした大根に粕を付け樽に空気を入れないようにして大根を重ねていく。


4．暖かい時期（10月いっぱい）は、1週間位で出来上がり。


寒冷時期（11月から）は、10日位で出来上がり。





【作り方】


１．干し大根はすぐに漬ける。（日にちを置くと元に戻る）糠と塩と醸源をよく混ぜる。


２．水上がりが早くなるように、樽の底に、１本分の干し大根の半分の高さ位まで水を入れる。


３．1日から2日そのままで、重石はしない。それから10ｋｇの重石をかける。水が上がってもそのままにする。


４．表面が白く（かんむりという）なったら食べごろです。








【材料】


樽20ℓ


大根		Ｌ	20本


糠			3ｋｇ


塩			800ｇ


醸源（色付け酸味止め）	


25ｇ～30ｇ＋色粉少々


ビニール袋2斗樽用	1枚


重石			10ｋｇ





たくあん











【作り方】


１．赤カブを洗う。皮をむかないで（気になる所だけ皮をむく）2～3ミリの薄い横輪切りにする（縦の繊維を切るようにすると食感が良い）。


大きいカブは縦半分にしてから横輪切りにする。


２．塩少々振り入れ、あら漬け用の重石をして、5日から7日漬ける。あら漬けがしょっぱければ、さっと水洗いしても良い。


３．酢とキザラを鍋に入れて火にかける。沸騰はさせない。キザラが溶ければよい。


４．3が冷たくなったら、水を切った赤カブと合わせる。酢と砂糖は好みに合わせて調節する。塩を少し入れても良い。少々酢がきつくても時間を置くと飛んでいく。


5．皿などを使い、軽く重石をする。すぐにでも食べられます。








【材料】


樽20ℓ


赤カブ		10ｋｇ


酢		約1.8ℓ


キザラ		1.5ｋｇ


塩		少々


切り昆布	少々


タカのつめ	少々


ビニール袋


（1斗袋より小さくても良い）2枚


あら漬け用の重石（かぶの重さの半分）


			





赤カブの千枚漬け











目安です





鰊漬け・粕漬け・たくあんのレシピは、竹田青果店（南区真駒内曙町3-3-3）からのご提供です。





（札幌市中央卸売市場　青果部運営協議会）








