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すし漬け
雪国の生活の知恵ともいえる魚の保存技術として伝承されてきた郷土料理です。

材料 10人分 作り方
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・ほっけ
・かぶ
・にんじん
・ふのり
・かぶの葉（又は青菜）
・五倍酢
・こうじ
・ご飯　　
・砂糖（好みで）
・塩

１匹
大2ケぐらい
細いもの１本

少々
少々
40cc
300g

茶わん少々

かぶの重さの3％

西和賀町
●高橋節子［平成9年認定］

・魚は新鮮なものを選ぶ。
・衛生には十分気を配る。
・魚はこの他に、鮭、にしん、さんま、いか、
身欠きにしんが使われる。
取り合わせる野菜は、いわしの場合は、はく
さい、いかの場合はキャベツ等が使われる。
・ほっけの骨を使うことによりだしが良く出て
おいしくなる。
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