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梅のぽたぽた漬け

梅 �  ５㎏

〔下漬け〕
塩 �  ７００ｇ

〔本漬け〕
砂糖（氷砂糖でも） �  ２㎏
酢 �  ３カップ
赤じそ �  ４００ｇ
塩 �  ３０ｇ

① 梅はボウルに入れ、塩がまんべんなくつくようにごろごろ混ぜる。重
石１０㎏をのせて下漬けする。

② １日２～３回、上下にかき混ぜる。（１０日程）
③ 梅を上げ、天気のよい日にざるで干す。雨にあてないこと。
④ 表面にしわが寄り、白く塩が吹いたら取りこむ。
⑤ 大きな器（ボウルか桶）に並べ、かぶる程度の熱湯を注ぐ。半日～１
日そのまま置き、ざるに上げて水気をきる。

⑥ 塩で梅をよくもんで、アクを抜く。かめに酢を先に少し入れてから、
梅・砂糖・しそ・酢の順に本漬けする。


