
だ よ り 

私たちが育て収穫した 
無農薬大豆を使って「寒・みそ作り」 

２０１４年 畑deけんこう広場 では 

 「植える・育む・収穫・食す」 
 
をテーマに園芸療法の基本を模索して活動してきました。 
春 大豆を豆から植え、無農薬で育て、晩秋に収穫を終
えました。 
 
年明けて２０１５年１月、最終章のテーマ「食す」は、

寒い時期に仕込む「寒・みそ作り」です。 
会場は、江別にある「手づくり里 やはた」さんです。
うれし葉専用味噌として、めずらしい黒豆の味噌を仕
込・保存しました。ゆっくりじっくり時間をかけて熟成
させ、香り高い味噌の出来上がりを楽しみに待ちたいと
思います。今年夏以降のうれし葉・イベントなどで試食
に登場するかも知れませんね。どんなお味になるか皆さ
んも楽しみにしててください。 

２０１５．１．３１ Vol.１０ 

前日から２４時間大豆は水に浸け置き、大釜で煮ます。 
焦がさないようにゆっくり混ぜ、アクを取る作業を何度も繰り返します。 



みそ作りのお世話役は、作業所の
高松さん＆うれし葉会員から河野
リーダー お二人ともみそ作りの
ベテランです。 
大鍋で大豆を煮ている間に、麹・
塩を混ぜ合わせておきます。「塩
きり」という大切な作業に皆さん
真剣です。 

大豆が煮あがると、ザルに上げ 
すばやく４５～５０℃前後に冷まし
ます。髪がなびく程の扇風機の強風
にも負けず余裕の笑顔です（笑） 

家庭用に少量を作る時の 
豆のつぶし方も習いました。 
立派な道具を揃えなくても 
マッシャ―やジップ袋使用 
で作ることができます。 

業務用のチョッパーを使用 
すると、塩切麹と大豆が 
なめらかに馴染みます。 
みその表面に打ち塩をして 
仕上がりです。 

みそ作り以外にも、手打ちうどんを作り大釜で茹で上げます。 
昨年作った味噌を使った「ゆず味噌おにぎり」と共に手作りの
味を堪能しました。作りたてを食べて心も身体も温まりました。 

寒い中、朝早くからご参加いただ
きましてありがとうございました。 
お昼を食べ終えて大満足の皆さま
を撮らせていただきました！ 
それぞれのご家庭に味噌を持ち帰
り、大切に保管され時間をかけて
熟成し、手作りの味に仕上がりま
すよう願っております。 

＊うれし葉だよりのバックナンバーは、 
ホームページからもご覧いただけます。 
http://www.ureshiha.com/ 


