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● 用具               

z かめまたは果実酒用ビン  

z 鍋  

z ガーゼ又は木綿布  

●作り方              

①  山 ぶ ど う は 水 洗 い し て 、 ザ ル に あ

げ水切りをする。  

②  山 ぶ ど う を 一 粒 ず つ も ぎ 取 っ て 指

先 で つ ぶ し 、 か め か 果 実 酒 用 の ビ ン

に入れ、５～７日間ねかせておく。  

③  時 々かき混ぜてやる。  

④  ５ ～ ７ 日 た っ た ら 鍋 に 入 れ 、 煮 た

つ手前で火を止める。  

ガ ー ゼ か 木 綿 の 布 で 濾 し て 出 来 上

がり。これを一番ジュースという。  

⑤  絞 っ た か す に 、 ひ た ひ た の お 湯 か

水を入れて煮たたせ、布で絞る。  

これを二番ジュースという。  

z 二番ジュースは長く置けないので

早めに飲む。  

●ポイント             

使 用する器具は清潔なものを用い

ること。  

８０．山ぶどう寒天 
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● 作り方              

①  寒 天をきれいに洗い、ちぎる。  

②  水 に ① を 加 え 、 よ く 煮 と か し 、 裏

ごしにかける。  

③  ② に 砂 糖 を 加 え 、 溶 け た ら 山 ぶ ど

う ジ ュ ー ス を 加 え て 一 煮 立 ち さ せ る 。 

④  流 し箱に流し入れて冷ます。  

⑤  適 当な大きさに切って食べる。  

（鶴岡市  わらび）  

武田  房 子  

 

 

〈 材料〉   

山 ぶどう  10 ㎏  

〈 材料〉   

寒 天  １ 本  

砂 糖  ２ カップ  

山ぶどうジュース 100 ㏄  

水  250 ㏄  


