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材料 10人分 作り方

梅酢漬
1

しょうゆ漬
1
2 1

甘酢漬
1
山菜漬
1
2
3 2

味噌漬
1
キムチ漬
1

梅酢漬 ・チョロギ
・梅酢　
・砂糖　
・ビーツの煮汁

1kg
220cc
100g
200cc

しょうゆ漬 ・チョロギ
・しょうゆ　
・砂糖　
・赤とうがらし

1kg
500cc
100g
少々

甘酢漬 ・チョロギ
・砂糖　
・酢　
・塩
・水

1kg
130g
30cc
小さじ1
750cc

味噌漬 ・チョロギ
・みそ　　
・砂糖　

1kg
200g
30g

キムチ漬 ・チョロギ
・キムチの素　

1kg
170g

山菜漬 ・チョロギ
・わらび　
・ふき　
・たけのこ
・しょうゆ　
・砂糖　
・赤とうがらし

1kg
330g
330g
330g

1，000cc
200g
少々

仙人長
ち ょ

老喜
ろ ぎ

梅酢漬、しょうゆ漬、甘酢漬、山菜漬、味噌漬、キムチ漬の６種類です。
「丈夫で長生きして喜びましょう」との思いをこめて仙人長老喜と名づけました。
お正月には縁起物として、黒豆とともに祝膳に供えられます。
チョロギはシソ科多年草で地下茎先端の巻貝状の塊茎を食べます。

釜石市
●青の木主婦の会［平成10年認定］


