
７１．柿のなます（その２） 

庄内地方  

 

 

 

 

 

 

 

 

● 用具               

z おろし金  

z ボール  

●作り方（準備）          

z 大根は皮をむいて、おろし金でお

ろしておく。  

z 干柿はへたをとり、ぬるま湯で洗

っておく。  

①  お ろ し た 大 根 は 、 さ っ と 水 気 を 絞

ってボールに入れる。  

②  干 し柿は細かく切る。  

③  大 根 に 干 柿 、 砂 糖 、 酢 、 塩 を 加 え

て混ぜる。  

④  翌 日 に な る と 干 柿 の 甘 さ が 出 て 食

べ頃になる。  

●ポイント             

 以 前は、穴が荒く、下に落ちるおろ

し金を用い、上から下へむけておろし

て い き 、 粗 め の お ろ し 大 根 で 作 っ た 。 

 

干 し柿の食べ方  

 10 月 下 旬頃から、柿の皮をむき、縄

で編んで軒下につるしておく。  

 干 してから、１ヵ月から 40 日 くら

い た つ と 白 い 粉 が ふ き 、 食 べ 頃 と な

る。  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（ 羽黒町  しゃくなげ会）  

丸山  と よせ  

〈 材料〉  （５人分）  

大根  700g 

干 柿  ４ 個  

砂 糖  大 さじ３  

酢  大 さじ３  

塩  少 々  


