
７４．庄内柿の渋抜き 

庄内地方  

 

 

 

 

 

 

 

● 用具               

z 段ボール箱  

z ガムテープ  

z ハサミ  

z 霧吹き

〈渋抜きの仕方〉                  

①  柿 のほぞをハサミで切る。  

②  表 面 を 傷 つ け な い よ う に し て 柿 の

へ た と へ た を 合 わ せ て 箱 に 重 ね て 詰

める。  

③  ア ル コ ー ル 又 は 焼 酎 を 上 か ら 霧 吹

きかコップで、まんべんなくかける。 

④  箱 をガムテープでとめる。  

●ポイント             

z 柿の表面に傷を付けない。  

z 天気のよい日にもぎ取る。  

z 新鮮なうちに渋抜きする。  

z 味がおちるので、ナイロンなどで

密閉しない。  

〈庄内柿の特徴〉  

z 種が無いこと。  

z 色が独特で鮮やかである。  

z ビタミンＣとビタミンＤに富んで

いる。  

（羽黒町  しゃくなげ会）  

草島  美 代子  

 

〈 材料〉   

庄 内柿（平核無柿） 15 ㎏

アルコール（ 38 度 ）  

又 は 35 度 の焼酎 180 ㏄


