
ダイズ
づくり

名前

月　　日

作成：社団法人農山漁村文化協会当資材は平成 20年度農林水産省にっぽん食育推進事業の一環として作成されました。

遊び・調理

みそづくりに挑
ちょう

戦
せ ん

！
● 用意するもの ●　【みそ5kgの材

ざ い

料
りょう

】ダイズ 1.4kg　米 1.12kg　食
しょく

塩
え ん

618g　水 142mℓ
タネ麹

こうじ

（つぶ状のものなら２g　タネみそ 250g）

おいしいみそのつくり方
　仕

し

込
こ

む量
りょう

が少ないと、おいしいみそにな
らないんだ。最

さ い

低
て い

でも、5kg を仕
し

込
こ

もう。
それと、米の処

し ょ

理
り

と麹
こうじ

づくりを慎
し ん

重
ちょう

に進め
ることが、おいしいみそになるポイントだ
よ。

ココがポイント

１日目　米を洗
あ ら

い、一
ひ と

晩
ば ん

水につけておく。　

２日目　その米を蒸
む

して、38℃くらいまで冷ましてから、タネ麹
こうじ

を混
ま

ぜる。

３日目　タネ麹
こうじ

入りの米を、バットに移
う つ

しかえる。夕方、ダイズを洗い、一
ひ と

晩
ば ん

水につけておく。

４日目　�米は、白くなって、麹
こうじ

のにおいがしてきたら、使えるよ。午前中に煮
に

てつぶしておい
たダイズに、食

しょく

塩
え ん

、水、タネみそを加
く わ

えて混
ま

ぜる。午後、容
よ う

器
き

に入れて重
お も

石
し

をのせて、
保

ほ

存
ぞ ん

する。

米を洗い
一晩水につける

　　　　　　　　  あら

ひと  ばん

　　　　　　　　　　　　　  あら

ひと  ばん

に に
　ま

　こうじ　 しょく えん

　　　　　　　くわ　　　　　　ま

おも    し

             ほ　ぞん

よく　じつ　　　　　   む こうじ

うつ
翌日米を蒸す タネ麹を

まぜる
米をバットに
移しかえる

ダイズをよく洗い
一晩水につける

ダイズを煮る 煮えたダイズをつぶす 混ぜ合わせたものに
麹、食塩、タネみそ、
水を加えて混ぜる

中ふたをし
重石をのせ
保存

半年から１年で

完成！
かん　　せい

1日目 2日目 3日目

4日目

4日目3日目

　みそが出来たら、何に使おうか。つくり
たい料

りょう

理
り

をたくさん考えよう。

メモ	 考えよう


