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先週は「麦麹作り」を報告しました。今週は「味噌仕込み」を報
告します。麦麹を炬燵で４０度に保温する作
業は、思いのほか楽でした。１日目は、なかな
か温度が上がらないのですが、２日目の後
半から、ぐんぐんと温度が上がり、家中 麹の
香りでいっぱいになりました。途中、温度が
上がりすぎないように、麦に筋目を入れ、「も
ろぶた」もずらすようにします。
３日目に麹の出来上がり。これから、 に入ります。味噌の仕込み

大豆を洗い、大きな桶に、タップリの水を①

入れ、一晩浸水します。大豆は水を吸って４

倍くらいに膨らむので、水をタップリ入れる

←ポイントこと。

出来上がった麦麹をほぐして、塩を混ぜ②

ます。塩の量は、原料の麦一斗（ ）に対15kg
して、７～８合です。好みで塩を増やすの

はＯＫですが、減らすのはダメ、保存性が

←ポイント悪くなります。

水を吸った大豆を、圧力釜で炊きます。この時、水を入れ③

すぎないこと。１鍋にカップ１強の水。炊きあがりは、指で

挟んで、すぐに潰れくらい柔らかく。柔らかい方が、後の作

業が楽です。

、 、④炊いた大豆を 熱いうちにボールに入れ

潰します。マッシャーを使うと楽です。な

ければ、ビールなどの瓶 でも（底の平らな）

ＯＫ。大豆の粒が残らないように、よく潰

します。

潰した大豆と塩を加えた麦麹をよく混ぜ⑤

ます。これで味噌の元が出来上がり。

味噌を樽に入れ、発酵⑥

・熟成します。隙間のな

いようにしっかり詰め、

一番上に雑菌が入らないように、塩を乗せ

ます。常温で３ヶ月熟成し、出来上がり！

下の です生産者生産者 無 無農薬 減 減農薬無 無農薬 減 減農薬－ ／ －－ ／ － ５品目

／ ／／ ／のうみのうみ 黒米 大ねぎ黒米 大ねぎ無 無無 無／／

／ ／ ／／ ／ ／しげずみしげずみ 大根 ブロッコリー ほうれんそう大根 ブロッコリー ほうれんそう無 減 無無 減 無／ ／／ ／

黒米の黒い色はアントシアニンです。上は収穫間近の長粒子黒米の穂・籾。

黒米の使い方

！？蛇足 黒米だけのご飯

赤米や黒米を食べるときに
は、白米と混ぜて炊きますが、
黒米だけで炊くとどうなるか？
私も、今までそんなことをした
ことがないので、やってみまし
た。蛇足的試み！とても香ばし
いニオイがします。いろいろ料
理に使えそうです。

イネ科黒 米
先週は赤米をお届けしました。今週は黒米です。先週は赤米をお届けしました。今週は黒米です。

黒米も今年から品種を変えました。
今まで作っていた黒米は、年々黒い色が脱色し、茶

色っぽくなってきたのが気がかりで、同じ品種の黒米を作っている友人に
聞いてみると、同じような状態でした。
一昨年、北海道の石川農

園へ、我が家の黒米の種を
送り、育てた結果、見事に真
っ黒な黒米が出来ました。九
州で黒米の色が薄くなった原
因は、気温の上昇、温暖化
の影響ではなかったのか。そ
こで、暑い地域で作られてい
るインディカ米（長粒子）の黒
米（もち）にかえたところ、見事
に真っ黒い米が採れました。

≪次回、葉山の森 整備作業≫

▼１２月２１日（日） 門松など正月準備

手前味噌講座▼麦味噌作り

第２回の講座の日時を決定しました。

１月２２日(木)麦麹作り

9:00集合 午後までかかります。

昼食は皆で作りましょう。

甘酒用の米麹も作ります。

14:00～17:00１月２５日(日)味噌仕込み

【農園の販売加工品と価格例】

●粕漬 200g 300円 ●白梅干 200g 300円（シソ漬けにする前の梅干）

●ﾗｯｷｮｳ 200g 300円

●柚こしょう 50cc 300円 ●ねり赤こしょう 50cc 300円

※ウィンドファームの無農薬ｺｰﾋｰ豆も取り扱っています。
有機栽培「カルロスさんのコーヒー」豆 1袋200g ８４０円

※ご注文の方は、ご連絡下さい。野菜セットと一緒にお送りします。

・・・９月に植えた大ねぎが大きくなりました。同時期に植えたワ・・・９月に植えた大ねぎが大きくなりました。同時期に植えたワ●大ねぎ●大ねぎ

ケギも大きくなっています。大ねぎは１本ねぎ。大きくなっても株別れせず、ケギも大きくなっています。大ねぎは１本ねぎ。大きくなっても株別れせず、

１本のねぎです。ワケギは、その名の通り、成長すると、どんどん株別れし１本のねぎです。ワケギは、その名の通り、成長すると、どんどん株別れし

ます。玉ねぎは、大ねぎの仲間。ラッキョウは、ワケギの仲間です。ます。玉ねぎは、大ねぎの仲間。ラッキョウは、ワケギの仲間です。

・・・今回で年内どりのブロッコリーは終わりです。今年は、・・・今回で年内どりのブロッコリーは終わりです。今年は、●ブロッコリー●ブロッコリー

寒くなるのが早かったためか、次のブロッコリーの生長が遅いようです。次寒くなるのが早かったためか、次のブロッコリーの生長が遅いようです。次

は、１月です。側枝も、まだ伸びていません。は、１月です。側枝も、まだ伸びていません。


