
９３．ごと納豆 

置 賜 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

 

● 用 具               

z か め  

z 重 石 １ ㎏  

z ボ ー ル  

z 落 と し 蓋  

z へ ら  

z ビ ニ ー ル 袋  

 

 

● 作 り 方 （ 準 備 ）          

z 納 豆 は よ く ほ ぐ し て お く 。  

z 麹 も よ く ほ ぐ し て 、 パ ラ パ ラ に し

て お く 。  

①  納 豆 と 麹 を へ ら で よ く か き 混 ぜ る 。 

②  ① に 塩 と 酒 を 入 れ て よ く 混 ぜ 合 わ

せ る 。  

③  小 さ い ビ ニ ー ル 袋 に 入 れ 、 口 を ひ

も で き り っ と 結 び 、落 と し 蓋 と 重 石 を

す る 。  

④  か め に 大 き な ビ ニ ー ル 袋 を 入 れ て 、

そ れ に ② を 押 す よ う に し て 入 れ る 。  

⑤  雪 の き れ い な 所 を 300g 位 ビ ニ ー ル

袋 の 中 に 入 れ る 。③ の 重 石 を し て 保 存

す る 。  

 

● ポ イ ン ト             

z 麹 と 塩 が な れ な い と 味 が 出 な い の

で 、 そ の 時 は も う 一 回 雪 を 上 げ る 。

保 存 食 な の で 、 塩 を 多 少 加 減 し て も

よ い 。  

  五 月 の 忙 し い 頃 ま で 食 べ ら れ る 。  

z 納 豆 は 自 家 製 の も の を 使 う と よ い 。    

自 家 製 納 豆 の 作 り 方 は 、 大 豆 を 柔

ら か く な る ま で 煮 、わ ら で 作 っ た“ ツ

ッ ト コ ” に 入 れ て お く 。  

自 家 製 納 豆 を 使 う 時 は ワ ラ ク ズ に

注 意 す る 。  

 

● い わ れ              

 春 の 農 繁 期 用 の 保 存 食 と し て 古 く か

ら 作 ら れ て い た も の で 、 ５ 斗 が め に 仕

込 む 程 た く さ ん 作 ら れ て い た こ と か ら 、

ご と 納 豆 と 言 わ れ る よ う に な っ た 。  

 夏 の 食 欲 の な い 時 で も 、 麹 と 納 豆 の

旨 味 と 塩 味 が き い て ご 飯 が す す み 、 常

備 食 と し て 貴 重 な 食 品 で あ っ た 。  

 

 

 

 

（ 高 畠 町 ）  

斉 藤  操  

〈 材 料 〉   

納 豆  ２ ㎏  

麹  １ ㎏  

塩  300g 

酒  １ カ ッ プ  


