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下
仁
田
納
豆
の
納
豆
を
包
ん
で
い
る
の
は
木 

木
と
い
て
も
紙
の
よ
う
に
薄
く
ス
ラ
イ
ス
し
た
赤
松
の
木 

 

木
に
は
様
々
な
力
が
秘
め
ら
れ
て
い
ま
す 

赤
松
に
含
ま
れ
る
天
然
の
グ
ル
タ
ミ
ン
酸
が
大
豆
の
旨
味
を
引
き
出
し 

松
脂
の
抗
菌
作
用
は
納
豆
の
保
存
を
手
助
け
し
て
く
れ
ま
す 

 

下
仁
田
納
豆
で
は
、
大
豆
や
納
豆
菌
の
力
だ
け
で
は
な
く
、
木
の
力
も
借
り
て
納

豆
づ
く
り
を
し
て
い
ま
す 

 

そ
ん
な
木
を
育
む
『森
』を
意
識
し
て
納
豆
を
造
り
続
け
て
い
き
ま
す 

➊樹齢40年前後の赤松の木 

皮を剥いで節（ふし）を避けて玉切り 

④1分間に約90枚厚さ 
は0.16～0.18ミリにスライス 

③製品サイズに製材 

⑤遠心分離機で水分調整をして乾燥 

⑥遠心分離機で水分調整をして乾燥 

節のあるところを避けて玉切り② 

③製品サイズに製材 

厚さ0.16～0.18ミリにスライス④ 
⑤脱水機で水分を7割くらいに絞り乾燥 

①樹齢40年前後の赤松の木 

節のあるところを避けて玉切り② 

経木のサイズにあわせ製材 年代ものの機械で厚さ0.16～0.18ミリに削る 

[経木]ができるまで 
下仁田納豆を包んでいるのはアカマツの木を 

薄く削って作る経木（きょうぎ） 

抗菌作用や通気性に優れ、納豆を美味しく保ってくれます 

つなぐ伝統食 下仁田納豆 

3～4日かけ自然乾燥して経木の完成！ 

使用するのは樹齢40年前後のアカマツ 

❶ 

❷ 

❸ ❹ 

❺ 

き  ょ  う  ぎ 

納豆の完成 

蒸煮した大豆を経木で包みます 

❻ 

↑ 完成した経木は下仁田納豆へ ↑ 


