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● 用 具               

 ボ ー ル  

 へ ら  

 か め  

 重 石  

 

● 作 り 方 （ 準 備 ）          

①  材 料 を 、 ボ ー ル に 入 れ る 。  

②  へ ら で 丁 寧 に 混 ぜ 合 わ せ る 。  

③  容 器 に す き 間 な く 詰 め て 、 最 後 に

笹 の 葉 を の せ 、中 蓋 を し て 軽 い 重 石 を

の せ て 置 く 。更 に 上 蓋 を し て 保 存 す る 。 

④  甘 酒 を 使 用 す る と 早 く 熟 す る の で

１ ヶ 月 位 で 食 べ る こ と が で き る が 、長

期 保 存 は で き な い 。  

 

● ポ イ ン ト             

 寒 中 に 作 る と 雑 菌 の 入 る 心 配 も あ

ま り な く 、 長 期 保 存 出 来 て 、 農 繁 期

に も 美 味 し く 食 べ ら れ る 。  

 漬 け 込 む 時 に き っ ち り と 詰 め 、 内

蓋 を し っ か り す る 。  

 冷 暗 所 に 保 存 す る 。  

 

（ 長 井 市  草 岡 グ ル ー プ ）  

梅 津  み つ え  

〈 材 料 〉   

納 豆  １ 包  

甘 酒 （かたづくり） １ カ ッ プ  

塩  75g 

笹 の 葉  ５ ～ ６ 枚  

おぼえがき 

納 豆 の 由 来  

 納 豆 は ど こ の 家 で も 昔 か ら 、大

豆 を 利 用 し て 作 っ た 代 表 的 な お

か ず の ひ と つ で あ っ た 。稲 わ ら で

作 っ た“ わ ら つ と ”と 言 わ れ る 物

に 茹 で 大 豆 を 入 れ 、稲 わ ら に 付 着

し て い る 自 然 の 納 豆 菌 を 利 用 し

て 作 ら れ た 。  

 正 月 が 近 づ く 頃 に な る と 、ど こ

の 家 で も “ 納 豆 ね せ ” が 始 ま り 、

こ た つ を 利 用 し て 保 温 を と っ て

い た か ら 、そ の 頃 に な る と 納 豆 の

臭 い が 家 中 に 立 ち こ め て い た 。  

 納 豆 も そ の ま ま で は 長 期 に 保

存 で き な い し 、又 、甘 味 、塩 味 の

混 合 し た 味 を 加 え た 納 豆 漬 が 工

夫 さ れ た の で あ ろ う 。農 繁 期 に は

納 豆 漬 を 沢 山 作 り 、忙 し い 時 の お

か ず と し て 重 宝 が ら れ た 。  


