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【作り⽅】

①かぶは、

②切ったか

てから重

③サバは塩

④⽶は通常

タツで 50

⑤塩漬けに

ておく。

⑥⼈参は⽪

⑦⾚唐⾟⼦

⑧塩漬けし

合わせて

（途中⽔が

【材料】 

かぶら 

かぶ 

塩・・・⽪

の

好

塩漬けは 2

⽶酢 

糀 

⽶ 

糀 

さば 

さば 

塩 

⽶酢 

⼈参 

⾚唐⾟⼦ 

、重⽯ 2 ㎏

 

⽪をむき半

ぶは⽔に

⽯をのせる

をまぶし、

より軟らか

0℃くらい

したかぶを

 

をむき、5

は種を抜き

てから 3

落し蓋を

上がったら

 

2ｋｇ 

⽪をむいたか

の分量（暖冬

好ましい） 

⽇間塩漬け

⼤さじ 1

 

300ｇ（

250ｇ 

 

30 ㎝⼤で

⼩さじ 1

さばがた

約 30ｇ 

1 房 

㎏×2 個 

半分に割り

10 分さら

る。（⽔が

、⼀⼝⼤に

かめに炊い

いで 7〜8

をザルに上

5 ㎝位の⻑

き、薄く輪

⽇⽬に⑤

してから重

ら捨てる）

かぶの 3.3〜

冬の時は 3.5

けする。 

1 

（⽶２合） 

で 3 枚おろ

1/2 

たっぷり浸か

り厚さ 2〜

らし、ザル

があがった

に切りたっ

いて湯気が

時間保温す

上げ⽔気を

⻑さにスラ

輪切りにす

⑥⑦を揃え

重⽯をのせ

）5〜7 ⽇間

〜3.5％ 

5％が 

しにした⽚

かる分量 

〜2.5 ㎝に

ルに上げ⽔

たら重⽯を

っぷりの⽶

がおさまっ

する。（時

を切ってお

ライスして

する。 

えて、糀、

せて涼しい

間すると、

⽚⾝を⽤意（

に切って切

⽔を切り、樽

半分にする

⽶酢に⼀晩

ったらほぐ

時々混ぜる

おく。酢に

ておく。 

、かぶら、

い場所に置

美味しい

（国産） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

り込みを⼊

樽にかぶ

る） 

晩漬けてお

ぐした糀を

） 

に漬けたサ

糀、⼈参

置く。 

かぶら寿司

⼊れる。 

・⽶酢・塩

おく。 

を混ぜる。

サバをかぶ

参、唐⾟⼦

司が出来上

塩を⼊れ混

ジャーか

ぶに挟み並

⼦の順に重

上がります

混ぜ

かコ

並べ

重ね

す。 


