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材 料 

① 最上かぶ（茎、葉を少々入れる）１ｋｇ 

② 白砂糖 ２５０ｇ ③ 塩 ３５ｇ ④ 酢 ７５ｃｃ 

⑤ ビートかぶ（みじん切りにして、色付け用） 少々 

作り方 

 １．かぶを乱切りにする。 

 ２．上記①～⑤を混ぜて漬けこみ、重石（大）をする。 

 ３．翌日、汁が出るので、混ぜ合わせ、重石は半分に。 

 ４．２～３日間、味が全体になじむよう混ぜ合わせる。 

☆３日目で完成！ 完成後は要冷蔵。 

とっくりかぶ（真室川町川ノ内） 

長尾かぶ（舟形町長尾） 肘折かぶ（大蔵村滝ノ沢）

角川かぶ（戸沢村角川） 

最上かぶ（新庄市近辺） 吉田かぶ（金山町凝山） 石名坂かぶ（鮭川村石名坂） 

最上のかぶ（最上伝承野菜）に関するお問い合わせ先：最上農業振興課 TEL：0233-29-1316  
Web:http://www.pref.yamagata.jp/regional/mogami_bo/bussiness/farm/7314044mogamidennsyouyasai.html 

最上かぶのかぶ漬け 

西又かぶ（舟形町西又） 

１１ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

           

 

 

 

 

 

 

 

 

とっくりかぶ（真室川町川ノ内） 

 長
期
保
存
が
可
能
に 

 最上伝承野菜 
「最上地域特有で概ね昭和２０年

以前から存在していた野菜・豆類な

ど」で「現在も最上地域で栽培され、

自家採種しているもの」のこと 

 

最上伝承野菜推進協議会が現在

３０品目を認定しており、そのうち

かぶは８品目認定されている。 

漬物（塩）による長期保存のしくみ

生野菜を 

塩で漬けると、
脱水作用が働き、 下記の効果が現れ、 

野菜

塩

最
上
地
方
で
は
、
種
を
自
家
採
種
し

て
栽
培
す
る
か
ぶ
の
こ
と
を
「
地
か
ぶ
」

と
呼
ん
で
お
り
、
そ
れ
ぞ
れ
の
家
で
そ

の
家
独
自
の
「
地
か
ぶ
」
が
栽
培
さ
れ

て
い
る
。
最
上
地
方
の
冬
は
、
雪
深
く

そ
し
て
長
い
。
か
ぶ
は
厳
し
い
冬
期
間

の
食
糧
を
確
保
す
る
た
め
、
昔
か
ら
冬

の
保
存
食
と
し
て
重
宝
さ
れ
て
き
た
。

か
ぶ
を
使
っ
た
保
存
食
と
い
え
ば
、

何
と
言
っ
て
も
漬
物
。
昔
は
酢
や
砂
糖

が
貴
重
で
あ
っ
た
た
め
に
、
塩
や
味
噌

だ
け
で
漬
け
た
も
の
を
春
先
ま
で
食

べ
、
発
酵
し
て
酸
っ
ぱ
く
な
っ
た
も
の

は
煮
た
り
、
お
汁
の
具
材
に
し
て
食
べ

た
そ
う
で
あ
る
。
今
で
は
、
酢
や
砂
糖

を
使
っ
た
甘
酢
漬
け
で
食
べ
る
の
が
一

般
的
に
な
っ
た
。 

長
く
て
辛
く
厳
し
い
冬
を
乗
り
切
る

た
め
、
知
恵
を
凝
ら
し
、
先
人
達
は
「
命

を
つ
な
ぐ
糧
」
で
あ
る
「
地
か
ぶ
」
を

作
り
続
け
て
き
た
。
最
上
地
方
に
は
、

こ
こ
で
紹
介
す
る
か
ぶ
以
外
に
も
、
独

自
の
「
地
か
ぶ
」
が
ま
だ
ま
だ
多
く
眠

っ
て
い
る
。 

 

野菜の呼吸停止 

（栄養・風味が温存） 

腐敗菌の増殖防止 

（防腐効果が向上） 
腐敗菌 

１０


