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● 作 り 方              

①  塩 漬 く き な は 水 洗 い し て 、 水 気 を

切 る 。  

②  ３ ㎜ 位 に ① の く き な を 切 る 。  

  ザ ル に 入 れ て 水 も み を し 、 塩 分 を

少 し 抜 く 。 水 分 を 絞 る 。  

③  ど ん ぶ り に 納 豆 を 入 れ て か き 混 ぜ

② を 入 れ 、醤 油 、も み の り を 加 え 、更

に よ く 混 ぜ 合 わ せ る 。  

④  熱 い ご 飯 に か け て 食 べ る 。  

 

 

● ポ イ ン ト             

 塩 漬 く き な は 塩 を 抜 き す ぎ ず 、 塩

辛 す ぎ な い こ と 。  

 水 分 は き っ ち り し ぼ る 。  

 く き な 納 豆 に 、 サ シ ミ イ カ を さ い

の 目 に 切 っ て 入 れ る と 酒 の つ ま み に

も よ い 。  

 間 引 き 大 根 葉 を 刻 ん で 一 晩 塩 漬 に

し て も く き な 納 豆 に す る こ と が 出 来

る 。  

 青 菜 漬 を 刻 ん で 入 れ て も よ い 。  

 

 

 

 

 

 

 

（ 長 井 市  菊 野 会 ）  

小 笠 原  ハ ナ  

〈 材 料 〉  （ ５ 人 分 ）  

塩 漬 く き な  250g 

納 豆  100g 

醤 油  大 さ じ 1 

も み の り  少 々  

わが家の味 

伝えていきたいー納豆汁―  

山 形 県 婦 人 連 盟  田 中  ひ ろ の  

 ふるさとの味と問われたら、私は先

ず、納豆汁をあげたい。おふくろの味

に通じるからであろうか。それには

色々の思い出が偲ばれるからである。 

 私の母は 82 歳でこの世を去った。も

う 20 数年前になるがわが家の納豆汁

には、今も母の心が生きている。母は

何でも器用な人であったが、特に納豆

汁を作るのが得意で、味は天下一品で

あると私は思っていた。 

 冬に向かうと、わが家の献立には、

必ず週に一度は納豆汁が出てくる。３

世代６人が大好物であるからである。

嫁に行った娘達が正月に帰ってくると

孫達も手伝ってみんなで納豆汁を作

る。これが又美味しいのである。家に

帰る楽しみの一つだという。 

 自家製のしその葉のふりかけに、春

の芹をあしらった香り高い納豆汁の味

覚はたまらなく豊かさを感じる。 


