
材料： 

米糀      １０kg 

大豆       ８㎏ 

塩         ３㎏ 

湯冷まし 2.8～3 ㍑ 

 
１．〈前日〉大豆を研ぐようによく洗った後、一晩たっぷりの水に浸します。 

 

２．大豆をザルにあげ、新しい水を入れ、最初は強火で加熱し吹きこぼれそ 

うになったら弱火にして３時間くらい煮込みます。圧力鍋を使っても良い。 
（親指と子指ではさんでつぶせる程度まで柔らかく煮上げます） 
 

３．煮上がったら、大豆をザルなどにあげ手で触れる位の温度になるまで冷 

まします。（茹で汁は使用しますので別にとっておきます。） 
 

４．米糀を大きな容器にあけ、粒状になるように崩し、塩を入れて全体がよく 

混ざるようにかき混ぜます。（塩切り糀） 
 

５．塩切り糀と煮豆をよく混ぜ合わせ、ミンチにかける。 
（大豆だけをつぶしてから塩切り糀と合わせても良い） 
 

６．混ぜ合わせたものを団子状にまとめ漬物用袋を敷いた桶に空気が入ら 

ないように押し込みながら容器に詰めます。 
 

７．詰め終えたら、表面を手で平らに整え、完全に冷めてから袋の空気を抜く 

ようにしてビニールひもで口をしばり、押しぶたをして重石をする。 
（固形の重石ではなく塩ぶた（塩をポリ袋に入れたもの）を使うと味噌が空気に触 

れることが防げる） 

 
 

“鳥取産”の米と大豆を使用し、手間と愛情

を込めて作った手作り味噌に勝るものはあ

りません。是非ご家族やお友達と一緒に美

味しい手前味噌を作ってみてください♪ 

○パサつく場合は、少しづつ茹で汁を足しながら練ります。 

○ほこり・ごみ等が入らないようにビニールシートで全体を覆うように蓋をしたものを冷暗所（直射日光があ

たらず涼しい場所）で湿気のたまらない場所を選び保管熟成させます。 

○寒仕込みのお味噌は、梅雨の季節や夏の暑さをこえて熟成させます。秋口の涼しい風が吹いたころ天

然醸造の「手造り味噌」の出来上がりです。 

○「さざ」（白かび）が出ても焦らないで！！醸造中に表面に白カビのようなものが発生することがありこ

れを「さざ」といいます。これは酵母の働きが活発なために発生するものでお味噌が元気な証拠でもありま

す。さざ自体には害はないのですが放置しておくと悪臭を放ったり他の雑菌の繁殖を招いたりし香りや味に

影響して品質を悪くする原因になることがありますので注意が必要です。表面部に発生している白カビは

スプーン等で救い上げるようにすれば取り除けますので、慌てず丁寧に処理してください。 

 

 


