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お世話になった商工

会議所主催の「味噌

つくり教室」今年も

「青源」さんのご協

力で実施しました。 

米こうじ・塩（長崎の五島灘）・

魔法の水（種水）・種味噌 

まず、米麹をボールにあけ 米麹に塩を入れ 

大豆を手でつぶします 

これが、熱くて大変！！ 

みそ作り体験スタート 

よーーく混ぜます  煮えたての大豆登場！  

栃木県産「サトノホホエミ」です 

熱々大豆を分けてもらい よいしよっ よいしょっ 

    よーくつぶします 



 
大豆がよーくつぶれたら 

むにゅむにゅ きもちいい 

そこへ魔法の水を加えます 

タネみそを加えてさらにまぜ 

よく混ぜ合わせたら 

みそだまを作り、樽に敷き詰めていきます。

だんだん愛着がわいてきますね。 

ならして完了。 熟成させて 11 月過ぎにお

いしい味噌になります。みんなが作ったみそ

は冬の給食で使いますよ。楽しみです♡ 

さっきの塩をからめた米麹を加えます 大豆と米麹をよく混ぜ合わせます 

全員認定書をいただきました。 

貴重な体験ができてよかった・みそについて知ることができた・豆が熱くて大変だった・ 

完成した時の達成感がすごかった・とても楽しかった・出来上がりが楽しみ♪  etc. 

参加したみんなの声 

 


