
 
 
 
 
塩蔵物（野菜類・魚肉類）の脱塩作業は短時間で処理しない 
と品質が悪くなる。 
塩蔵物を脱塩して調味漬、料理の材料にする。 
 
 
 

温湯で 
 

脱塩 

食塩で 
 

脱塩 

酢水で
 

脱塩

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
塩

調

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

      
水＝材料目方の２倍

塩＝水の量に対して

  １％    
塩蔵物を入れ、手

もみして脱塩する

蔵物（野菜類、魚肉類）に旨

整）して食用にする 

米ぬか      2kg 
 水       2ℓ 
 塩       60g 
昆 布                        50g 
唐辛子                        20g 
うす切りしょうが 100g 
ゆずの皮                    50g 

 
調味漬け

床で脱塩
水＝材料目方の２倍       
酢＝水量に対して２０％

塩＝水量に対して１％
塩蔵物を入れ、手

もみして脱塩する

味 風味をつけながら脱塩（塩分

酒 粕   

焼 酎            
みりん   

 塩                
砂糖                

 
調理練り

粕で脱塩
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温湯＝３５～４０℃      
   材料目方の２倍 
塩＝温湯の１％ 
塩蔵物を入れ、手

もみして脱塩する
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    2kg 
           100cc 
     100cc 
        60g 
            150g 


