
９２．納豆漬（その２） 

庄 内 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

● 用 具               

z ザ ル  

z 厚 手 の ホ ー ロ ー 鍋  

z こ た つ  

z 鍋 を 包 む 厚 手 の 布  

 

 

● 作 り 方 （ 準 備 ）          

z 豆 は き れ い に 洗 っ て 水 に 一 昼 夜 浸

し 、 ザ ル に 上 げ る 。  

z 豆 を ザ ル に 入 れ て 柔 ら か に な る ま

で 煮 る 。（ 親 指 と 小 指 で 豆 を は さ ん で

つ ぶ れ る 程 度 ）  

z 煮 上 が っ た ら ザ ル に 上 げ 、 ホ ー ロ

ー 鍋 に 移 し 、 納 豆 １ 包 を 熱 い 内 に 手

早 く 混 ぜ 合 わ せ る 。  

z 厚 手 の 布 で 鍋 を 包 み 、 こ た つ に 一

昼 夜 入 れ る 。  

①  昆 布 は ぬ る ま 湯 に 浸 し て 戻 し 、 千

切 り に す る 。  

②  納 豆 、 麹 、 昆 布 に 塩 な ど の 調 味 料

を 加 え 、 よ く か き 混 ぜ る 。  

１ 週 間 位 か ら 食 べ ら れ る が 、長 く 置

く 程 お い し い 。  

 

● ポ イ ン ト             

z 納 豆 は 出 来 上 が っ て 冷 め て か ら 使

用 す る 。  

z 少 し 固 い 場 合 は 、 食 べ る 時 に 醤 油

や 調 味 料 な ど 好 み に よ っ て 加 え て 食

べ る 。  

 

〈 麹 の 作 り 方 い ろ い ろ 〉  

z 麹 を 作 る 米 は 白 米 だ け で な く 二 番

米 の 利 用 も よ い 。  

z 発 泡 ス チ ロ ー ル の 箱 に 入 れ た り 紙

袋 に 入 れ て 、麹 作 り は 簡 単 に 出 来 る 。 

 

〈 食 品 保 存 の 知 恵 〉  

z 納 豆 漬 は 冷 蔵 庫 な ど の な い 時 代 の

保 存 食 品 の １ つ と し て 考 え ら れ た も

の と 思 わ れ る 。  

 

〈 大 豆 １ 日 分 20g を と る 目 安 〉  

 大 豆 で は --------- 70 粒  

豆 腐 〃 ---- 1/5 丁 (120g) 

 納 豆 〃 ---------- 1/2 袋  

 油 揚 〃 ----------約 １ 枚  

 味 噌 〃 --------大 さ じ ３  

（ 立 川 町  わ か ば 会 ）  

田 沢  菊 井  

〈 材 料 〉   

大 豆 （小粒のものがよい） 400g 

麹  90g 

昆 布  適 宜  

納 豆  １ 包  

塩  90g 

酒  90 ㏄  

砂 糖 （好みで入れる） 200g 


