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副
菜
や
酒
の
肴
と
し
て
そ
の
ま
ま
楽
し
め
る

「
な
め
味
噌
」の
一
種
で
あ
る「
金
山
寺
納
豆
」。

作
り
方
を
教
わ
っ
た
の
は
、「
J
A
に
じ
」農
産
加
工
メ
ン
バ
ー
の
お
二
人
で
す
。

う
き
は
地
域
で
親
し
ま
れ
る
レ
シ
ピ
で
作
っ
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。

　
金
山
寺
味
噌
を
発
祥
と
す
る「
金
山
寺

納
豆
」は
、う
き
は
の
家
庭
で
も
長
年
、愛

さ
れ
て
き
た
ポ
ピ
ュ
ラ
ー
な
保
存
食
で

す
。食
物
繊
維
を
豊
富
に
含
む
大
麦
を
原

料
と
す
る
麦
こ
う
じ
に
、発
酵
食
の
王

様
・
納
豆
を
混
ぜ
合
わ
せ
た
健
康
食
に
、

塩
こ
ん
ぶ
の
甘
じ
ょ
っ
ぱ
さ
が
加
わ
り
、

大
人
も
子
ど
も
も
大
好
き
な
味
に
！「
ご

近
所
へ
の
お
す
そ
分
け
で
、保
存
す
る
暇

も
な
く
、な
く
な
っ
て
し
ま
い
ま
す
」と
中

心
メ
ン
バ
ー
の
佐
々
木
和
子
さ
ん
が
微
笑

み
ま
す
。「
こ
う
じ
を
冷
凍
し
て
お
け
ば
、

季
節
を
問
わ
ず
い
つ
で
も
仕
込
め
て
手

軽
で
簡
単
で
す
よ
」。

ポイント１

ポイント2

ポイント3

さ
っ
と
作
れ
て

栄
養
満
点
の
な
め
味
噌
。

vol.23

金山寺納豆

体
験
レ
ポ
ー
ト・イ
ラ
ス
ト

廣
瀬 

真
理

食
と
旅
が
大
好
き
な
福
岡
市
在
住
の

イ
ラ
ス
ト
レ
ー
タ
ー
。ゆ
る
り
と
し
た

心
な
ご
む
イ
ラ
ス
ト
が
人
気
。

にんじんは、好みの固さに煮れるタイミ
ングで入れてOK

米こうじでも代用できるが、麦こうじの
ほうが芯が残らず、やわらかな食感に

冬場は冷暗所でよいが、夏場は冷蔵保
存が理想的
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