
 
 

 

         今月
こんげつ

のイチオシ食材
しょくざい

 

渡
ど

 佐
さ

 

生活
せいかつ

に欠かす
か

ことのできない調味料
ちょうみりょう

である「みそ」。給
きゅう

食
しょく

でもた

くさん登
とう

場
じょう

しますね。今回
こんかい

は両津
りょうつ

地
ち

区
く

の「塚本
つかもと

こうじ屋
や

」にお話
 はなし

を

伺いました
うかが

。塚本
つかもと

こうじ屋
や

では年間
ねんかん

12トンのみそを生産
せいさん

しています！

右
みぎ

の写真
しゃしん

の大きな
おお

みそ樽
だる

は 100年
ねん

以上
いじょう

大切
たいせつ

に使われて
つか

います。 

○ みそ作
づく

りで大変
たいへん

なことは？ 

学校
がっこう

給
きゅう

食
しょく

でも使
し

用
よう

するので、異
い

物
ぶつ

が入らない
はい

ように注意
ちゅうい

することです。また、家族
かぞく

３人
  にん

でみ

そを作って
つく

いるので1
ひと

人
り

でも欠ける
か

と大変
たいへん

です。 

○ こだわりや工夫
く ふ う

は？ 

みその材料
ざいりょう

のほとんどが佐
さ

渡
ど

産
さん

です。また、大
おお

手
て

業
ぎょう

者
しゃ

のように機
き

械
かい

を使って
つか

人
じん

為
い

的
てき

にみそを

発酵
はっこう

させず、自然
しぜん

の力
ちから

でみそをじっくりと発酵
はっこう

させています！ 

 

〇 「みそ作り
づく

」は体力
たいりょく

と根
こん

気強さ
 きづよ

が必要
ひつよう

 

みその材料
ざいりょう

は大
だい

豆
ず

と米
こめ

麹
こうじ

と塩
しお

の 3種類
しゅるい

です。みそ作り
づく

は朝
あさ

の

５時
  じ

30分
ぷん

から始まります
はじ

。大
だい

豆
ず

を 2時間
じかん

かけて蒸
む

したら、大きな
おお

機
き

械
かい

で大
だい

豆
ず

を挽
ひ

きます。その後
ご

、塩
しお

と米
こめ

麹
こうじ

を合わせて
あ

、「舟
ふね

」と

呼ばれる
よ

木
き

箱
ばこ

にとってから大きな
おお

みその木
き

樽
だる

に移し替えます
うつ   か

。最
さい

後
ご

に塩
しお

で重し
おも

をして蔵
くら

で 1年間
ねんかん

熟成
じゅくせい

させます。みそは加
か

茂
も

湖
こ

と海
うみ

の

2つの潮風
しおかぜ

を浴びる
 あ

ことで、じっくり熟成
じゅくせい

されていきます。 

 今月
こんげつ

は  を紹介
しょうかい

します！ 

塚本
つかもと

 理一郎
りいちろう

さん 

○ おすすめの食
た

べ方
かた

は？ 

漁師
りょうし

町
まち

の湊
みなと

で作った
つく

みそだから魚
さかな

料理
りょうり

に合
あ

うと思います
おも

。あ

と、豚
とん

汁
じる

もおいしいので好き
す

です！ 

高さ
たか

２メートル近く
ちか

ある 

みそ樽
だる

は大迫力
だいはくりょく

でした。 

米
こめ

麹
こうじ

が育ちやすい
そだ

環境
かんきょう

を整える
ととの

ことも大切
たいせつ

な仕事
しごと

です。 

 

改
あらた

めて給
きゅう

食
しょく

は栄
えい

養
よう

を考
かんが

えて作
つく

られているなと思
おも

います。 

大
おとな

人になった今
いま

、健
けん

康
こう

で暮
く

らせているのは給
きゅう

食
しょく

のおかげだなと

実
じっ

感
かん

しています。大人
おとな

価
か

格
かく

でもいいので給
きゅう

食
しょく

をまた食
た

べたい！ 


