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12月
がつ

のふるさと食材
しょくざい

は、富良野
ふ ら の

のソウルフード「ナゥピー」です！ナゥピーは、納豆
なっとう

がもなかの中
なか

に入
はい

っています。

納豆
なっとう

はほんのりしょうゆ味
あじ

がついているので、大豆
だ い ず

本来
ほんらい

の味
あじ

を楽
たの

しむことができますよ。今
いま

は加工所
かこうじょ

イマジンの柿本
かきもと

さん

が作
つく

られています。手間
て ま

暇
ひま

をかけて作
つく

ってくださった「ナゥピー」を味
あじ

わっていただきましょう！ 

＜加工所
かこうじょ

イマジンの 

柿本
かきもと

さん＞ 

 

 

 

～ナゥピーの作
つく

り方
かた

～ 

納豆
なっとう

菌
きん

 

大豆
だ い ず

に納豆
なっとう

菌
きん

を入
い

れて 

約
やく

 20 時間
じ か ん

発酵
はっこう

させます。 

発酵
はっこう

させるときは納豆
なっとう

菌
きん

に

ちょうど良
よ

い温度
お ん ど

にし、 

納豆
なっとう

のうまみが増
ま

すように

工夫
く ふ う

しているよ！ 

 

右
みぎ

の２台
だい

の機械
き か い

を使
つか

って 

手作業
てさぎょう

で焼
や

いています。 

焦
こ

げないように様子
よ う す

を見
み

ながら、 

パリッとしたもなかに仕上
し あ

げます。 

 

完成
かんせい

！ 
～みなさんへのメッセージ～ 

好
す

き嫌
きら

いせずに地元
じ も と

の美味
お い

しい 

食材
しょくざい

を何
なん

でも食
た

べて、特
とく

に納豆
なっとう

など 

の発酵
はっこう

食品
しょくひん

を食
た

べ、健康
けんこう

な体
からだ

を 

つくってください！ 


