


　給
きゅう

食
しょく

センターでのみその作
つく

り方
かた

を紹
しょう

介
かい

します。大
だい

豆
ず

からみそができるまでを順
じゅん

番
ばん

に

見
み

ていきましょう。

材
ざ い

 料
りょう

作
つく

り方
かた

大
だい

公
こう

開
かい

!!

　給
きゅう

食
しょく

センターのみそ作
づく

り
⑤　 ボール状

じょう

に丸
まる

めます。丸
まる

めたも

のを「みそ玉
だま

」と呼
よ

びます。

⑦　 表
ひょう

面
めん

に酒
さけ

かすをのせ、空
くう

気
き

をぬ

いて袋
ふくろ

をしっかりしばります。

⑨　 ふたをしてねかせます。おいし

いみそができますように…

①　 一
ひと

晩
ばん

水
みず

につけておいた大
だい

豆
ず

をや

わらかくなるまで煮
に

ます。

⑪　 表
ひょう

面
めん

にのせていた酒
さけ

かすを混
ま

ぜ

込
こ

んで完
かん

成
せい

です。

③　 大
だい

豆
ず

をつぶします。肉
にく

をミンチ

にする機
き

械
かい

を使
つか

います。

⑥　 ポリ袋
ぶくろ

を張
は

ったタルにみそ玉
だま

をつ

ぶしながらつめていきます。空
くう

気
き

が入
はい

らないように気
き

をつけます。

⑧　 重
おも

石
し

として塩
しお

をのせます。漬
つけ

物
もの

石
いし

を使
つか

ってもいいです。

⑩　 ふたを開
あ

けて重
おも

石
し

をとると、「たまり」

という茶
ちゃ

色
いろ

の液
えき

体
たい

がたまっています。

これは発
はっ

酵
こう

がよく進
すす

んだ証
あかし

です。

②　 米
こめ

こうじと塩
しお

を混
ま

ぜます。

９月
がつ

25 日
にち

の赤
あこう

穂産
さん

デーにこのみそ

を使
つか

って「いなか汁
じる

」を作
つく

ります。

お楽
たの

しみに！

④　 ②と③を混
ま

ぜます。耳
みみ

たぶくら

いのかたさになるように大
だい

豆
ず

の

煮
に

汁
じる

を加
くわ

えます。

みそ１タル（約
やく

60k
キロ

g
グラム

）分
ぶん

大
だい

豆
ず

12.5k
キログラム

g
米
こめ

こうじ 11k
キログラム

g

蒸
む

した米
こめ

に「こうじ菌
きん

」をつけたものです。

酒
さけ

かす 3k
キログラム

g

塩
しお

3.4k
キログラム

g

７か月
げつ

後
ご


