
令和５年度 さとやまサロンさとやまサロン
1２月２３日（土）下漬け
12月26日（火）本漬け

２３日 下漬けの日…

大雪のため開始が11：30になりました

雪の中お疲れ様です 講師は獅子吼荘の奥村晴美さんです

開講式の後はすぐ昼ご飯 いただきま～す
今日のメニュー

大根は皮をむいて３㎝くらいに切る… この後はどう切れば良いんですか

塩は大根の３％だと６０g

大根と塩を混ぜるんですね

約6kgの石をおもりにして…

甘糀の作り方を説明します



２６日 本漬けの日…

ちゃんと漬かったかな

ざるにあけて… ニンジンを切ります

型抜きをして…あれっ詰まった
ニシンのえらの所はとりますよね 鱗を取らなくちゃ

食べやすい大きさに切って… トウガラシははさみで切ると良いね 私はゆずを持ってきたんだ

順に詰めていきます

１つ味見して良いかな

と～っても楽しい

甘糀も入れて… もうすぐ終了
振り返りをお願いします


