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昔、家で稲

ぼの畦道で

のころの枝豆

なにもなく、

す。最近のお

自分で茹でて

でも懐かし

自分にあう味

① 枝豆を良

② 「茹で汁

③ 調味液が

②は失敗し

兼ね合いが

いつの頃か

う一度温めて

なら、鳥のひ

自分で味付

きましょう！

って味わいつ

でも何でし

みても昔のよ

稲作をやって

枝豆をつく

豆はホントに

、ふっくらし

お店で出てく

てみてもあ

しがってば

味に調味し

良く洗う。農

汁（４）＋そば

が枝豆の殻

しないため

が、慣れな

からなので

て出したも

ひざ軟骨でも

付けして食

そのぶん、

つつ豆を食

しょうね、枝

ように柔ら

ていた 50

くっていまし

に美味かっ

した豆をホカ

くる冷たく

あの味は蘇り

かりもいら

てみましょ

農薬が気に

ばつゆ（４）

殻に絡むよう

めのやり方で

いうちは難

でしょうか？

ものですけど

も食べれば

食べるのです

、日本酒を奢

食べるのです

枝豆の品種

かくならな

おしゃ

年以上も昔

した。父親に

ったとしみじ

カホカに茹

半茹でのよ

りません。豊

れません。昔

う。ほら、「あ

なる人は一

＋しょう油

うに、水溶き

であって、初

難しいですの

？冷たく硬い

ど・・・ まぁ人

ばいいのにっ

すから、高い

奢って調味

す。日本酒、

が違ってし

ないのですが

ゃぶり枝豆

昔のこと、今

に土地を無

じみ思いだし

茹で、塩をタ

ような硬い

豊かな時代

昔のほのか

あわぬなら

一茹でして水

（１）＋日本酒

き片栗粉を

初めから調

ので、①②③

い枝豆を食

人それぞれ

って思ってし

いブランド枝

味に使うので

ビール、焼

しまっている

が、どなたか

豆 

今のように

駄にしない

します。いま

タップリかけ

ものとは別

代ゆえの、奢

かな甘みが

ら、あわせて

水を替え、程

酒（１）」で調

いれて終了

味液で茹で

③の作り方

食べるように

れなんです

しまう「年寄

枝豆じゃな

です。豆には

焼酎、ウイスキ

るのでしょう

かご存知で

に枝豆を畑で

い方法なのだ

まのように

けまわした豆

別の食べ物で

奢りすぎた不

感じられな

てみせる、枝

程よく柔ら

調味。 

了。 

でても OK。

が失敗しま

になったの

すけどね、そ

寄りのヒガミ

なくて、ここ

は味はしみま

キー、何でも

うか？結構

ですか？ 

で作るので

だと教わり

。「茶豆」と

豆の風味豊

でした。昔を

不幸なので

ないのなら、

枝豆の味！

かくなるま

でも揮発量

ません。 

のは？昔はお

そんなに硬い

ミこき」です

はひとつ安

ませんので

も合います

構な時間をか

ではなく、田

りましたが、

とかブランド

豊かなやつ

を思い出し

しょうか？

いっそ今の

」ですよ！

まで茹でる。

量と残塩分

お店だって

いものが好

すかね・・・ 

安いヤツで

で、殻をしゃ

す。 

かけて茹で

田ん

あ

ドも

つで

して

の 

  

 

分の

ても

好き

でい

ぶ

でて


