
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材
料(

で
き
あ
が
り
約
４
キ
ロ
／
塩
分
約
１
０
％)

 

大
豆 

 

１
ｋ
ｇ 

乾
燥
米
こ
う
じ 

１
ｋ
ｇ 

塩 
 

４
０
０
ｇ 

種
み
そ 

２
５
０
ｇ 

（
原
材
料
に
「
ア
ル
コ
ー
ル
」
や
「
酒
精
」
の
な
い
も
の
） 

焼
酎
又
は
ホ
ワ
イ
ト
リ
カ
ー 

 

適
量 

６
ℓ

程
度
の
保
存
容
器
（
甕
ま
た
は
琺
瑯
容
器
な
ど
お
好
み
の
も
の
） 

重
石
（
出
来
上
が
り
の
３
０
％
の
塩
１
．
２
ｋ
ｇ
を
ポ
リ
袋
に
入
れ
て
使
用
し
て
も
よ
い
。） 

 

作
り
方 

① 

大
豆
を
き
れ
い
に
洗
い
、
大
豆
の
３
～
４
倍
の
水
に
一
晩
ひ
た
す
。 

保
存
容
器
は
内
側
を
焼
酎
（
ま
た
は
ホ
ワ
イ
ト
リ
カ
ー
な
ど
）
で
ふ
き
、
除
菌
し
て
お
く
。 

② 

２
倍
ほ
ど
の
大
き
さ
に
な
っ
た
大
豆
を
ザ
ル
に
あ
け
、
水
気
を
切
り
、
鍋
に
大
豆
と
新
し
い
水
（
大

豆
の
２
倍
の
量
）
を
入
れ
る
。
ア
ク
を
取
り
な
が
ら
、
親
指
と
小
指
で
つ
ぶ
せ
る
く
ら
い
の
柔
ら
か

さ
に
な
る
ま
で
３
～
５
時
間
ほ
ど
弱
火
で
ゆ
で
る
。
途
中
大
豆
が
水
か
ら
顔
を
出
さ
な
い
よ
う
に

必
要
な
ら
適
宜
水
を
足
し
て
い
く
。 

③ 

大
豆
が
柔
ら
か
く
な
る
ま
で
の
間
に
、
き
れ
い
に
除
菌
し
た
ボ
ー
ル
や
鍋
に
乾
燥
米
こ
う
じ
と
塩

を
入
れ
て
、
両
手
で
す
り
混
ぜ
て
お
く
。 

④ 

大
豆
が
柔
ら
か
く
な
っ
た
ら
、
ザ
ル
に
あ
げ
る
。
煮
汁
は
捨
て
ず
に
６
０
０
ｍ
ｌ
程
取
っ
て
お
く
。 

⑤ 

４
０
～
５
０
℃
ま
で
に
冷
ま
し
た
④
の
種
水
を
、
４
５
０
ｍ
ｌ
取
り
分
け
、
③
に
ま
ん
べ
ん
な
く
注

い
で
お
く
。 

⑥ 

ザ
ル
に
あ
げ
た
大
豆
を
、
ミ
ン
サ
ー
や
フ
ー
ド
プ
ロ
セ
ッ
サ
ー
を
使
っ
て
ペ
ー
ス
ト
状
に
つ
ぶ
し

て
い
く
。（
マ
ッ
シ
ャ
ー
や
ポ
リ
袋
に
入
れ
て
麺
棒
で
つ
ぶ
し
て
も
よ
い
。） 

大
豆
が
か
た
く
て
や
り
に
く
い
場
合
は
種
水
を
大
さ
じ
１
ず
つ
加
え
調
整
し
な
が
ら
つ
ぶ
す
。 

⑦ 

す
り
つ
ぶ
し
た
大
豆
が
人
肌
ま
で
冷
め
た
ら
、
⑤
と
種
み
そ
を
加
え
て
よ
く
混
ぜ
合
わ
せ
る
。 

耳
た
ぶ
く
ら
い
の
か
た
さ
が
目
安
。
か
た
い
場
合
は
種
水
を
大
さ
じ
１
ず
つ
入
れ
て
調
整
す
る
。 

⑧ 
⑦
を
ボ
ー
ル
状
に
丸
め
て
み
そ
玉
を
作
る
。
容
器
に
３
～
４
個
詰
め
た
ら
、
上
か
ら
手
で
し
っ
か
り

と
押
さ
え
て
空
気
を
抜
く
。
こ
れ
を
繰
り
返
し
て
い
く
。 

⑨ 

表
面
を
平
ら
に
し
、
ふ
り
塩
（
小
さ
じ
１
分
量
外
）
を
す
る
。
ラ
ッ
プ
を
は
り
つ
け
、
重
石
を
し
、

新
聞
紙
な
ど
で
包
み
、
ひ
も
で
し
ば
っ
て
お
く
。
冷
暗
所
に
保
管
し
、
３
か
月
後
天
地
返
し
を
行
う

と
風
味
が
増
す
。
６
ヶ
月
ほ
ど
熟
成
さ
せ
た
ら
出
来
上
が
り
。 

 

手
づ
く
り
み
そ 

米こうじで味噌作り 

つけもと株式会社 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

●
空
気
を
抜
く
よ
う
に
し
っ
か
り
押
し
付
け 

●
丸
め
て
空
気
を
抜
き
（
カ
ビ
の
原
因
に
な
り
ま
す
） 

●
豆
は
指
で
押
し
て
く
に
ゅ
っ
！ 

と
な
る
く
ら
い
ま
で
茹
で
る 

●
塩
と
米
こ
う
じ
を
擦
り
あ
わ
せ
る 

●
種
水
で
か
た
さ
調
整 

●
よ
く
混
ぜ
る 

みそにスッと指が

入るようになるか

たさに種水で調整 

●
表
面
の
カ
ビ
防
止
に 

表
面
に
ふ
り
塩 

●
重
石
は
塩
を
入
れ
た 

ポ
リ
袋
で
代
用 

ラップは表面にしっかりはりつけて！ 

三か月後に天地返しをします。 

天地返しとは、仕込んだ味噌をいったん取り

出し、天地（上下）を返す作業のことです。味

噌が空気に触れることで発酵が進み、より香

り豊かなお味噌へと熟成していきます。 

み
そ
作
り
を 

楽
し
む
コ
ツ 

1 
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2 

8 7 


