
キューちゃん漬け（上）

きゅうり10～ 12本ぐらい
しょうゆ2カップ弱
砂糖150g
酢・みりん・酒　各5cc
とうがらし、しょうが　適宜
①きゅうりを刻んでさっとゆが
く
②調味料に漬ける

大根の甘酢漬け

①大根500gに塩 10gを振る
②すぐ水が上がるので、その水
を切る。
③砂糖50～ 60g、酢 25gで漬
ける。好みで昆布などを入れる。

大根のハリハリ漬け

〔切干大根を作る〕
①大根を、皮をむいて千切りに
して干す。
②それを保存しておく。
＊普通は冬に作ります。

〔調理する〕
①干した大根を、10分ぐらい
ひやかして（水に浸して）から、
ゆでる。
②にんじんもサッとゆでる。
③ゆずぽんで和える。

お茶うけ婦人会
＠新井＆田島

き
ゅ
う
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と
っ
と
く
く
ら
ぶ７月

号

山
里
で
し
か
で
き
な
い
暮
ら
し

畑
と

の

山

き
ゅ
う
り
が
た
く
さ
ん

採
れ
た
ら

　　根
　羽
村

「
う
り
も
、
き
ら
ら
が

浮
く
と
や
わ
ら
か
く

な
っ
ち
ゃ
う
ね
」　

「
き
ゅ
う
り
は
さ
っ
と

湯
を
く
ぐ
ら
す
と
色
が

き
れ
い
に
な
る
よ
」

根
羽
村
で
「
う
り
」
と

呼
ん
で
い
る
の
は
、
白

う
り
、
黒
う
り
、
ま
く

●
塩
漬
け
保
存

き
ゅ
う
り
は
塩
で
２
回
漬

け
替
え
て
か
ら
、
３
回
目

で
本
漬
け
に
す
る
。
そ
う

す
る
と
ず
ー
っ
と
も
つ
。

●
冷
凍
保
存

刻
ん
で
か
ら
湯
通
し
し
て

（
さ
っ
と
ゆ
で
て
）、
洗
濯

機
の
脱
水
機
に
か
け
る
。

そ
れ
を
調
味
料
の
中
に
入

れ
て
漬
物
に
す
る
。
ま
た

は
、
チ
ャ
ッ
ク
付
き
袋
に

入
れ
て
冷
凍
。
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さわやかな夏大根

わ
う
り
、
き
ゅ
う
り
。

ほ
か
に
も
あ
り
ま
す

か
～
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「
普
通
の
う
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と

言
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た
ら
き
ゅ
う
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こ
と
の
よ
う
で
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ま
く
わ
う
り
は
粕
漬

け
に
。

「秋にたくさん採れた大根は干して保存しとくの」とえつ子さん。
一方、夏はサラダや酢の物に大根を使いたくなりますね。
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梅ジャムを作るとき

生の梅をミキサーにかけて、種
が削れる手前で止める
＊生の種には青酸が含まれてい
るので食べると危険です。

来年の参考に

捜索中番外編発掘 どこ行った

こ
ん
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が
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梅の砂糖漬けをつくるとき
の、傷のつけ方

「竹串で刺す」ってよく本に書
いてあります。でも、竹串は
先が潰れるし、「手がえらい」
ですよね。根羽の姉さまたち
のやり方は……

■梅割り機で割ってから氷砂
糖や太白糖で漬ける
■同じ大きさの梅を 10～ 15
個ぐらいまとめて、おろし金
の上で押さえつけながらころ
がす

材
料
の
水
切
り
す
る
の
に

脱
水
機
を
使
う
と
い
う
話
、

複
数
聞
き
ま
し
た
よ
！

ど
ん
な
道
具
が
登
場
し
た
か

ピ
ッ
ク
ア
ッ
プ
し
ま
し
た
。

梅
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製麺機

ハンドルを回すとうどんができ
ます。
写真のものは幅の調節のできな
いものですが、何種類かの幅に
調節できるタイプのものもある
ようです。
昭和30年代頃使ったもの
＊小戸名・石原豊子さんが
　以前に所有

情報はこちらへお寄せください
●振興課　担当：西尾良恵
●山里文化研究所　清藤　090-7615-6396

梅エキス

①種を取る
②昔、婦人会で買ったおろす機
械（ミル）に入れておろして、
搾って、煮詰める。
③煮詰めるときはおとうさんが
混ぜて（←ここ大事）、中火で
真っ黒になるまでやる。③びん
に入れて保存する。
＊おなかの薬。苦いよ～
＊搾った実の方はジャムにする

梅しょうゆ

梅にしょうゆをひたひたぐらい
に漬けます。
そのしょうゆを使います。
ちょっとス（酸）が入った味。
煮物に使ったりできます。
梅も食べられます。

鉄の炒り鍋

すきやき鍋とはちがう。ほうろ
くでもない。径40～ 50センチ
ぐらい。それで何でも炒ったの。
煮物の鍋のように肌がきれいに
なってなくて、ざらざらの、粗
い感じ。どこの家にもあったよ。
必需品だったね。

●炒り鍋で炒ったものたち
・大豆→炒り豆　
・大豆→きなこ。豆を炒ってか
ら石臼でひく
・小麦→炒って粉にした＝こう
せん
・しょうゆや味噌をつくるとき、
豆と小麦を炒って椛（はな）を
つけた
・えごま
・落花生

あんぽんたん

おかいこさんの暖房用に使って
いた「あんぽんたん」。皆さん
今も持ってますか？

秋になると、あんぽんたんに炭
を入れて、そこへ栗をいけてお
くとちょうどいい焼きかげんに
なる。
芋も焼いたよ。
素焼きでできとるの。陶器じゃ
ないよ。
うちは今もある。五平餅を焼く
といいのではと思って。
お隣のはる子さんは今も使っと
るよ。

ノート

根羽の女衆たちはみんな、誰か
がお漬物の作り方など話すと、
すぐにメモします。皆さんどん
なノートを持っていますか。
「分量はノートに書いてある」

「メモした紙をノートに貼った
りする」
「あたしは携帯の電話帳にレシ
ピが登録してある」
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。
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に
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ボ
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ボ
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岸
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く
さ
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っ
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。
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ボ
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＊
豊
田
市
旭
町
で
は
オ
ゴ
と
も

い
う
ら
し
い
。
ホ
ク
チ
ア
ザ
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の
こ
と
か
？

＊
サ
サ
ゴ
ボ
ウ
と
ホ
ク
チ
ゴ
ボ

ウ
は
別
物
な
の
か
？


