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令和６年越生まつりを開催します
越生の夏の風物詩「越生まつり」を開催します。
多くの皆様のご来場をお待ちしております。

期　　日：７月２０日（土）、２１日（日）
内　　容：２０日（土）午後３時～９時　山車の曳き回し、居ばやし、山車の展示、町内曳き
　　　　　２１日（日）午後１時～９時　神輿渡御、参加団体によるイベント、山車の曳き回し、居ばやし、

花火の打ち上げ
会　　場：県道飯能寄居線の大橋（上野）から高橋（黒岩）までの交通規制区間

〇イベント参加団体を募集します
　期　　日：７月２１日（日）
　会　　場：越生まつり会場
　条　　件：概ね１０人以上の団体で、手作り山車、子どもみこし、グループ演奏、よさこいなど参

加者と見物客が楽しめるイベントであること。
　出演謝金：１団体　１万円
　申込方法：産業観光課窓口にある用紙に必要事項を記入してお申込みください。
　申込期限：６月１４日（金）午後５時まで ( 土・日を除く )
　※主催者で出演時間等を調整させていただくことがあります。

〇出店者を募集します
　期　　日：７月２０日（土）、２１日（日）
　会　　場：越生まつり会場
　出店費用：１店舗　１，０００円（越生まつり美化協力金）
　申込方法：令和６年越生まつり出店要領による。
　　　　　　（出店要領は、役場産業観光課窓口で配布するほか、町のホームページにも掲載しています。）
　申込期限：６月１４日（金）午後５時まで ( 土・日を除く )
　※越生町暴力団排除条例（平成２５年１月１日施行）に基づき、出店は許可制とします。

〇越生まつりに参加してみませんか
　　越生まつりで曳きまわされる６台の山車の曳き手や手古舞、越生囃子のはやし手として、参加し

てみませんか。
　 参加方法
　（山車の曳き手）
　　まつり当日に直接各町の会所にお立ち寄りください。
　（手古舞、はやし手）
　　各町で衣装合わせやおはやしの練習などがありますので、事前にお申込みください。なお、各小

学校、中学校については学校長を通じて依頼をしております。
　　申込方法：産業観光課窓口にある用紙に必要事項を記入してお申込みください。
　　申込期限：６月２１日（金）午後５時まで ( 土・日を除く )
　　※申込みの際にいただいた情報は、各町に情報提供させていただきます。

あ越生まつり実行委員会事務局（産業観光課内）
　う内線１４６・１４７
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6月になり、梅の収穫・販売時期になりました。
今回は、１ｋｇｋｇからでも作れる、梅ジュースと梅干し作りのレシピを紹介します。
ぜひ、生梅を手に入れて試してみてください！！
次回の広報７月号で、梅干し、梅ジュースを活用したレシピを掲載します！！

第５回梅ジュース・梅干しの作り方レシピについて第５回梅ジュース・梅干しの作り方レシピについて

- 梅日和 -

袋で漬けるかんたん梅干し

１ｋｇから作れる梅ジュース

《材料》
　・完熟梅　１k g　・ポリエチレン袋　（大）　１枚　
　・塩　１２０ｇ　　　　　　
《作り方》
　①梅のヘタを竹ぐしなどで丁寧に取り、よく洗う。
　②きれいな布巾で水気をふき取り、袋に入れて、塩を入れて軽くもむ。
　③②を袋に入れたまま、空気を抜きながら縛り、平らになるようトレイなどに乗せ、日の当たらな

い冷暗所に置き、梅と同量の重石を乗せる。
　※１ｋｇ袋入りの砂糖や塩を重石として使うのがおすすめ。
　④翌日、重石を外し上下を逆にして重石を乗せ、水が上がるまで作業を繰り返し、水が上がったら

重石を軽くしそのままにしておく。
　⑤７月下旬の土用の丑の日ごろの連続した天気の良い日に２～３日干し、容器に入れて１か月以上

熟成させたら完成。
　※完熟梅とは、６月中旬～下旬に収穫された、少し黄色がかった梅。

《材料》
　・青梅　１ｋｇ　　　・保存瓶　３～４Ｌ容量のもの　　　
　・氷砂糖　７００ｇ～１ｋｇ　
《作り方》
　①梅のヘタを竹ぐしなどで丁寧に取り、よく洗う。
　②きれいな布巾で水気をふき取り、竹ぐしなどで梅に７～８か所穴をあける。
　　消毒した保存瓶をよく乾かし、梅と氷砂糖を入れ、日の当たらない冷暗所に置く。
　③１日程でシロップが出てくるので、氷砂糖が混ざるように毎日瓶を数回ゆすり、１０日程で氷砂

糖が溶けきったら出来上がり。　　
　④シロップは水やサイダー等で３～４倍に薄めて飲む。
　※梅を一晩凍らせると、実に穴をあける手間も省けます。

あ産業観光課　農林・梅担当
　う内線１４３
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