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くろめ加工品製
造者の都紀三子
さんが教える！

材 料

作り方

① 巻 い た くろ め を 繊 切 り に す る

② 刺 身 し ょ うゆ 、み り ん 、ご ま 、削 り 節 を 繊 切 り し た ク ロ メに 入 れ る

くろ め １本

大 さじ２

刺 身 し ょ うゆ 大 さじ５

み り ん

ご ま 大 さじ１

大 さじ２削 り 節

こっそりPoint！

③ 箸 で 粘 り が 出 る ま で 混 ぜ る

①ごま、削り節は、お好みに応じて量を調整し
てください
②切り落とした端の部分は、醤油やソースの中
に入れると、とろみと旨みが出て美味しくな
ります
③クロメを『納豆』や『明太子＋刻んだネギ』
に混ぜると違った味が楽しめますよ！酒の肴
にもＧｏｏｄ！

くろめは、佐賀関のみ
ならず、今や大分県の
冬の風物詩になってい

ます。
佐賀関のくろめは、豊後水
道の影響で肉厚で粘りが強
いと言われています。
是非、この時期（１月中旬
から３月中旬）のくろめを
味わってみてください！

くろ め 加 工 品 製 造 者 の
都 紀 三 子 さん （室 生 ）

くろめってこうやっ
て巻かれているん
ですね


