
①大豆はよ く 洗い 大 豆の２ 倍から ３ 倍量の水に 一晩つけ て お き ます 。

②一晩お い た 大豆は、 ざる 等に あ け水を 切り 、 煮豆を 煮る 様な 感 じで 水 を 加え な が

　 　 ら 大豆が指で つ ぶれる く ら い まで 煮込みます 。 ( 圧力鍋を 使うと 早い )

③大豆が煮あ が っ た ら ざ る に あ け て 、 煮汁（ 種水） を と っ て お き ます 。 種水は、 あ と

　 　 で 使い ます 。

④煮あ が っ た 豆を さめ な い うち に ポテ ト マ ッ シ ャ ー 等で つ ぶします 。 多少のつぶが

　 　 残っ て い て も かまいません 。

⑤塩は、 小さ じ１ 杯と り 、 麹と 残っ た 塩 を よ く 混ぜます 。

⑥次に 、 混ぜた 麹と 塩を つぶ した 煮豆にム ラ がな い 様に 混ぜます 。 ③の種水を 足し

　 　 な がら 耳 た ぶ程の固さに な る まで 均一に 混ぜます 。

⑦仕込み用の桶、 タ ッ パ ー 等に 、 す き まのな い 様に 隅々ま で 、 し っ かり と詰め 込み、

　 　 表面を 平ら に し ます 。

⑧塩（ ⑤で 残した 塩） を 表面に 均等に ふ り 、 ラ ッ プ で 覆い ます 。 （ 密封で き な い 容 器

　 　 の場合は、 押し ぶた を ひ いて 重 石を します 。 重石の目安は、 仕 込む 重量の２ ～３

　 　 割で す 。 ）

⑨保存場所は、 日のあ た ら な い 温度変化が少な いと こ ろ がい いで す 。 た だ し 、 な い

　 　 場合は、 暖房の部屋で も かまい ません 。 そ の場合は、 多少、 熟 成が早まる かも

　 　 しれません 。 ※冷蔵庫で 保 存しな い で く だ さ い 。 温度が低く 熟成し ません 。

⑩３ 箇 月位過ぎ る と 、 熟成が進ん で く る ので 、 こ の時期に 天地返し （ 混ぜる か容器

　 　 を 移し変 え る ） して 、 表面を 平ら に して ラッ プ で 覆い ます 。

例　大豆１ｋｇ　米こうじ１ｋｇ　塩420ｇで約４ｋｇの味噌ができます。

冬の仕込み…６ カ月～１ ２ カ月

夏の仕込み…３ カ月～６ カ月
食べ頃の目安　
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美味しく熟成した味噌は、その風味を保つためには出来るだけ、空気に長くさらさないようにして、１５

度以下の冷蔵庫等に保存すると、いつまでも、美味しい状態が保たれます。

※味噌の表面にかびが出たら、その部分を取り除いて下さい。

※密封容器やビニール袋で造る場合、お味噌が熟成してくると麹の働きで炭酸ガスで膨らんでくる

　　場合があります。その時は、開けてガス抜きしてください。


