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最 上 地 方  

 

 

 

 

 

● 用 具               

 ポ ッ ト  

 重 箱  

 布 巾  

 風 呂 敷  

 新 聞 紙  

 経 木  

 

● 作 り 方 （ 準 備 ）          

 大 豆 を き れ い に 洗 う 。  

 柔 ら か く す る た め 一 晩 ポ ッ ト に 入

れ て お く 。  

①  大 豆 を 柔 ら か く 煮 る 。（ 親 指 と 小 指

で 大 豆 を は さ ん で 、 軽 く つ ぶ れ る ま

で ）  

②  重 箱 の 中 に 経 木 を 敷 く 。 水 を 切 っ

た 大 豆 を 入 れ 、 納 豆 菌 を 混 ぜ 合 わ せ 、

ぬ れ 布 巾 を か ぶ せ 、 重 箱 の 蓋 を す る 。

（ こ の 時 、大 豆 の 温 度 が 下 が ら な い よ

う に 、 手 早 く す る 。）  

③  重 箱 を 新 聞 紙 で 包 み 、 そ れ を 風 呂

敷 に 包 ん で こ た つ か 電 気 毛 布 で 温 度

を 保 つ 。（ 40℃ に 保 っ て お く ）  

④  12 時 間 位 す る と 重 箱 に か け て い る

布 が 乾 く 。納 豆 に 白 く 粘 り が 出 て き た

ら 、 温 度 を か け な い 。 布 巾 を は ず し 、

徐 々 に 冷 ま し て い く 。  

● ポ イ ン ト             

 大 豆 を 柔 ら か く 煮 る 。  

 納 豆 菌 は 市 販 の 物 を 用 い 、 分 量 通

り に 入 れ る 。  

 菌 を 混 ぜ る 時 は 、 40℃ 位 で ま ぜ 、

大 豆 を 冷 ま さ な い 。  

 

（ 戸 沢 村  親 友 会 ）  

横 山  順 子  

 

９０．納豆のべっこう漬 

最 上 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

● 用 具               

 ビ ン  

● 作 り 方              

 す る め 、昆 布 を 千 切 り に し 、分 量 の

塩 分 を 煮 立 て 、よ く 冷 ま し て か ら 全 部

混 ぜ 、 ビ ン に つ め て 、 10～ 15 日 お く 。 

 

 

（ 戸 沢 村  親 友 会 ）  

横 山  順 子  

〈 材 料 〉   

大 豆  ２ カ ッ プ  

納 豆 菌  １ ㏄  

〈 材 料 〉  

納 豆  １ ㎏  

麹  500g 

す る め  200g 

昆 布  30g 

塩  50g 

水  150 ㏄  


