
地産地消だより    平成３０年１月 
塩谷町立学校給食センター 

今回は、センターで使用している「みそ」についてご紹介します。みそは、塩谷町の「みそクラ

ブ」さんが作っています。原材料の大豆も米も塩谷町産のものです。毎年、１２月から２月にか

けて仕込みを行います。                                     

① まず、米を水にひたします 

② ひたした米を大きなせいろで蒸します。 せいろ 

③ 蒸した  

 米を広げ 

 てさまし

ます。 

④ 米にこうじ菌をふ

って、よく混ぜます。 

 

こうじにもいろいろ

な種類があり、みそに

合うこうじ菌を使っ

ています。 

⑤ こうじ室  

 （むろ）に入

れます。 

 

温度は人肌 

（36～38℃くらい） 

⑥ 室（むろ）から出したら、よくほぐします。 

この、こまかくほぐす作業が大変だそうです。 

⑦ ほぐしたこうじを大きなミキサーに入れて、

塩を混ぜます。 

こうじ菌（きん） 

みそやしょうゆ、などを作る時の発酵

（はっこう）に欠かせない菌のもと 



                                       

⑧ 大豆をふかします。ふか

した大豆は、冷まします。

それから、機械でこまかく

つぶします。 

⑨ こうじ

と大豆を合

わせます。 

⑩ 最後に水を入れて、よく混ぜます。 

ねりあがったものです。 

みそのもとができました。 

⑫ 塩で重しをして、10ヶ月くら

い熟成させます。 

で

き

あ

が

り 

給食用のみそは、熟成さ

せたら、さらになめらかに

なるように、もう一度機械

で細かくするそうです。 

 

手間がかかっていますね。 

今回取材させていただいて、塩谷町の材料で、全て出来ることが、すばらしい地産地消だなと思いまし

た。一方、みそを作るには大変な手間と労力かかかるのだということも分かりました。一年で一番寒い時

期に寒いところでの作業は、本当に大変だと思います。みそクラブの方々、これからも、塩谷町のおいし

いみそを作ってください。取材にご協力いただきまして、ありがとうございました。 

8人の方達が、毎日４人

ずつ交代で作業してい

ます。 

⑪ たるに詰めて、塩をふ

ります。 


