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「 ｣を実施しました｡2006 飯寿司づくり講習会

【行事の概要】 【行事の感想】
。１１月も中旬に入り、例年であれば１～２度は雪に覆われ 今回の講習会では８樽の飯寿司を作ることとなりました

る日がありますが今年は暖かい日が続いており、手稲山など １日目は魚屋で３枚におろしてもらったサケを、樽ごとに

が白い雪化粧に覆われている程度です。しかし、札幌市内の 分かれて一口大に切り水洗いを行いました。なお、数回の

スーパーでは土付きの大根や白菜、キャベツなどが山のよう 水洗いには時間がかかるため、代表が自宅に持ち帰って、

に積み上げられて販売されています。冬を迎えるに当たり、 水切りまで行い、翌日持ってくることとなりました。

、 、 、各家庭では漬け物を作る準備が進んでいるようです。 なお頭や骨 ハラスの部分は 炭で焼いたり三平汁にし

昨年の１１月に実施した「飯寿司づくり講習会」は多くの 水口隊員の持参した大量のナメコを入れて食べました。

皆さんから高い評価を受け、１２月下旬には完成した飯寿司 ２日目は漬け込み作業です。昨年に引き続き北広島在住

を大変美味しく食べられ、今年も続けて欲しいとの要請が、 の塚本さんのご指導により、大根や人参、生ショウガを千

多くの皆さんから寄せられたことから、今年も実施します。 切りにして、こうじとごはん、酢、酒などを混ぜ合わせて

飯寿司は北海道の郷土料理であり、お正月料理として多く から、樽の底に笹を敷き、千切りした大根や人参、一口大

の家庭で食べられています。旬の魚を酢でしめて、こうじ、 に切ったサケを敷き並べ、その上にこうじ、生ショウガ、

、 。米、大根や人参などの野菜などと漬け込んだもので、魚の種 キュウリ 唐辛子の順番で繰り返し漬け込んでいきました

類もサケやホッケ ニシン ハタハタ キンキなどを使って 最後は大根や人参の漬け込みで終わるようにして、笹の葉、 、 、 、

様々な種類の飯寿司が道内各地域で作られています。 を樽の縁にはさみ込んで上に被せるようにおおい、笹の上

今回も昨年と同じく サケを使った飯寿司を作ることとし に落としぶたをしてから、ゴミが入らないようビニールを、 、

１日目はサケを一口大に切って、血抜きを行うための水洗い 輪ゴムで縛り、石室に貯蔵しました。

を３～４回行ってから、水切りまでを行います。 今後、１週間後からは重石を重ねていく作業があります

２日目は漬け込みを行います。はじめに大根や人参、生シ が、４０日後のおいしい飯寿司の完成が楽しみです。

ョウガを千切りにして、こうじなどを合わせて樽に漬け込ん

でいき、最後に笹の葉を上にかぶせます。

保存は、あまり気温が高くならない砥山ふれあい果樹園の

石室で行うこととして、１週間ごとに重石を重くして４０日

程度熟成させる予定です。

１２月下旬には、飯寿司の試食会を予定しています。

・主 催 ： 八剣山発見隊

【今回の行事開催場所】

【 飯寿司づくりの指導を受ける参加者 】

【今後の行事予定】
・ １２月２３日 ソバ打ち体験と飯寿司の試食会
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今回実施した場所



2006 飯寿司づくり講習会

【 サケの切り分け作業 】 【 一口大に切ったサケ 】

【 野菜の千切り作業 】 【 漬け込み作業の指導 】

【 サケや野菜の漬け込み状況 】 【 笹の葉の差し込み作業 】




