
 
 
 
 
 
 
 
 
 

     な ま こ 酢 

 
 オトコですから、ナマコは自分で捌いて、『なまこ酢』くらいは造って、日本酒を楽しみましょ

うね。簡単ですよ。海に行って自分で採ってきてもいいんですが、冬ですから寒いし、間違っ

てウミウシなんかを掴んでしまったらキモチワルイので、マーケットで売っていたら買うって

ことでいいんじゃないでしょうか？小さいやつなら１００～150円くらいで売っていますし、1個

あれば、２～３合はいけるのですから、安いもんですよね。 

 

  

  
ほらね、説明の要がないほど簡単でしょう？こんな簡単なこと、手を惜しんではいけません。 

 

― あたまからふとんかぶればなまこかな －蕪村        ズルしちゃいけません！ 

 

二杯酢で、最初のうちは、硬く、渋くて、３０分もすると､多少身も味も柔らかくなります。この

変化を感じつゝ、一杯、一杯、また一杯と、いろんなこと噛みしめながら、ヤルのですよ。 

― 憂
う

きことを海月
く ら げ

に語る海鼠
な ま こ

かな －召波    いろいろありますよね、生きてるって！  
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今回は、ナマコが小さかったので、『このわた』は、省略しました。またです。 


