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日
本
の
伝
統
食

み
そ
は
す
ご
い
！

　

み
そ
は
、
家
族
１
人
に
１
斗（
18
㎏
）、
客
に

１
斗
を
年
間
の
仕
込
み
量
の
目
安
に
し
、
そ
れ

ぞ
れ
の
家
で
作
っ
て
い
た
時
代
も
あ
っ
た
そ
う

で
す
。
江
戸
時
代
の
書
物「
本

ほ
ん
ち
ょ
う
し
ょ
っ
か
ん

朝
食
鑑
」で
は
、

み
そ
は
健
康
を
守
る
効
果
が
あ
り「
１
日
も
な

く
て
は
な
ら
な
い
も
の
」と
し
て
い
ま
し
た
。

　

み
そ
の
年
間
消
費
量
は
、
平
成
25
年
で
は
１

世
帯
あ
た
り
５
・
９
㎏（
総
務
省
統
計
局「
家
計

調
査
年
報
」よ
り
）。
市
販
の
み
そ
を
購
入
す
る

こ
と
が
多
く
な
っ
て
い
ま
す
が
、
手
作
り
み
そ

も
人
気
で
す
。
市
内
に
は
み
そ
作
り
が
で
き
る

施
設
が
い
く
つ
か
あ
り
、
地
元
産
の
大
豆
や
米

を
使
っ
た
み
そ
作
り
講
座
や
仲
間
同
士
で
の
み

そ
作
り
が
行
わ
れ
て
い
ま
す
。
学
校
給
食
に
地

元
産
の
み
そ
が
登
場
す
る
日
も
あ
り
ま
す
。

　

市
健
康
づ
く
り
政
策
課
・
管
理
栄
養
士
の
塩

原
さ
ん
に
よ
れ
ば
、
み
そ
は
発
酵
食
品
で
、
微

生
物
な
ど
の
働
き
に
よ
っ
て
大
豆
よ
り
も
消
化

吸
収
さ
れ
や
す
い
そ
う
で
す
。「
が
ん
を
予
防

す
る
」「
生
活
習
慣
病
の
リ
ス
ク
を
下
げ
る
」な

ど
様
々
な
研
究
報
告
が
あ
る
と
か
。

「
み
そ
汁
は
塩
分
が
多
い
と
い
う
イ
メ
ー
ジ
が

あ
り
ま
す
が
、
だ
し
を
し
っ
か
り
取
っ
た
り
、

具
だ
く
さ
ん
の
み
そ
汁
に
す
る
こ
と
で
、
塩
分

摂
取
を
控
え
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。
ご
飯
と
具

だ
く
さ
ん
の
み
そ
汁
に
、
納
豆
や
卵
な
ど
を
プ

ラ
ス
す
る
こ
と
で
、
簡
単
に
バ
ラ
ン
ス
の
よ
い

朝
食
に
な
り
ま
す
よ
」と
塩
原
さ
ん
。

　

皆
さ
ん
も
、
み
そ
の
パ
ワ
ー
を
朝
食
の
習
慣

づ
く
り
に
役
立
て
ま
し
ょ
う
！

袋井で手作りみそを楽しむ
「手前みそ」とは、自家製のみその味を自慢することからきた言葉です。

みそは日本の食卓に欠かせないもの。手作りみそへの根強い人気も耳にします。
みその魅力、再発見してみませんか？
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市民編集員がお伝えします

メロープラザでのみそ作り講座
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自
分
で
作
っ
た

み
そ
が
お
い
し
い
！

　

１
月
に
メ
ロ
ー
プ
ラ
ザ
で「
米
麹

こ
う
じ

作
り
か
ら

始
め
る
味み

噌そ

づ
く
り
」の
講
座
が
あ
り
、
３
日

間
か
け
て
１
人
約
10
㎏
の
み
そ
を
作
り
ま
し
た
。

　

１
日
目
は
米
こ
う
じ
作
り
。
２
日
目
は
米
こ

う
じ
を
混
ぜ
る
作
業
と
、
大
豆
を
洗
い
水
に
浸

す
作
業
。
３
日
目
は
大
豆
を
煮
て
、
米
こ
う
じ

と
塩
を
入
れ
て
混
ぜ
、
ミ
ン
チ
し
て
樽た

る

に
仕
込

み
ま
す
。
発
酵
・
熟
成
の
期
間
を
経
て
、
約
半

年
後
く
ら
い
に
み
そ
が
完
成
す
る
そ
う
で
す
。

　

講
師
の
寺
下
恵
美
子
さ
ん
が
み
そ
作
り
を
始

め
た
の
は
、
い
た
だ
い
た
手
作
り
み
そ
が
き
っ

か
け
と
の
こ
と
。
平
成
２
年
開
館
の
農
村
環
境

改
善
セ
ン
タ
ー（
現
在
の
浅
羽
西
公
民
館
）に
み

そ
の
加
工
室
が
で
き
ま
し
た
。
そ
こ
で
み
そ
作

り
講
習
を
受
け
た
知
人
か
ら
い
た
だ
い
た
み
そ

が
、
家
族
に
好
評
だ
っ
た
た
め
、
お
願
い
し
て

み
そ
作
り
を
教
え
て
も
ら
っ
た
そ
う
で
す
。

「
み
そ
を
自
分
で
作
る
と
、
愛
情
と
い
う
エ
ッ

セ
ン
ス
が
入
り
、
つ
い
つ
い
人
に
差
し
上
げ
た

く
な
り
ま
す
。『
お
い
し
い
ね
』と
感
想
を
も
ら

い
、
ま
た
作
ろ
う
と
パ
ワ
ー
が
わ
き
ま
す
」

　

講
座
参
加
者
か
ら
の『
お
い
し
い
』と
い
う
感

想
は
も
ち
ろ
ん
、
一
度
み
そ
作
り
を
始
め
た
皆

さ
ん
の
ほ
と
ん
ど
が
毎
年
み
そ
作
り
を
続
け
て

い
る
こ
と
が
、
寺
下
さ
ん
の「
み
そ
作
り
お
手

伝
い
」の
原
動
力
と
な
っ
て
い
ま
す
。

「
袋
井
市
は
大
豆
も
米
も
地
場
で
と
れ
、
手
作

り
み
そ
は
、
安
心
し
て
食
べ
る
こ
と
が
で
き
る

地
場
産
品
で
す
。
１
年
に
３
日
間
頑
張
る
と
、

１
年
分
の
み
そ
を
手
に
入
れ
ら
れ
ま
す
よ
」と

話
し
て
く
れ
ま
し
た
。

　

今
回
の
講
座
は
リ
ピ
ー
タ
ー
が
多
く
、「
手

作
り
み
そ
が
お
い
し
く
て
ま
た
参
加
」「
人
に
あ

げ
た
ら
足
り
な
く
な
っ
た
」「
子
ど
も
が
み
そ
汁

を
飲
み
干
す
よ
う
に
な
っ
た
」と
、
話
は
尽
き
ま

せ
ん
。
講
座
終
了
時
に
は
参
加
者
同
士
が
誘
い

合
っ
て
次
回
の
話
が
ま
と
ま
り
、
み
そ
作
り
の

輪
の
広
が
り
を
私
も
実
感
し
ま
し
た
。

　

お
い
し
い
み
そ
に
な
る
の
だ
か
ら
と
、
大
豆

も
米
も
ひ
と
粒
ひ
と
粒
大
事
に
し
て
い
た
参
加

者
の
皆
さ
ん
。
み
そ
へ
の
愛
情
に
脱
帽
で
す
。

食
べ
た
こ
と
あ
る
？

　
　
　
　
金
山
寺
み
そ

　

ふ
る
さ
と
の
味
・
金
山
寺
み
そ
は
、
県
西
部

で
は
、
地
域
に
よ
っ
て
金
山
寺
納
豆
と
も
呼
ば

れ
て
い
る
よ
う
で
す
。

　

市
健
康
づ
く
り
食
生
活
推
進
協
議
会
で
、
食

に
関
わ
る
活
動
に
参
加
し
て
い
る
青
木
佳
代
子

さ
ん
に
、
金
山
寺
み
そ
に
つ
い
て
聞
き
ま
し
た
。

　

金
山
寺
み
そ
の
こ
と
は「
金
山
寺
」と
呼
ん
で

い
る
と
い
う
青
木
さ
ん
。
Ｊ
Ａ
遠
州
中
央
袋
井

女
性
部
に
も
所
属
し
、
そ
こ
で
金
山
寺
み
そ
の

作
り
方
を
覚
え
た
の
が
き
っ
か
け
で
、
仲
間
と

手
作
り
す
る
よ
う
に
な
っ
た
そ
う
で
す
。

「
地
元
の
仲
間
５
人
程
で
集
ま
り
、
Ｊ
Ａ
遠
州
中

央
袋
井
の
工
房
を
利
用
し
て
作
り
ま
す
。
金
山

寺
こ
う
じ
・
野
菜
・
調
味
料
を
混
ぜ
、
熟
成
さ

せ
れ
ば
金
山
寺
み
そ
の
完
成
で
す
。
金
山
寺
こ

う
じ
も
手
作
り
で
、
香
ば
し
く
煎
っ
た
大
豆
・

米
・
小
麦
を
蒸
し
、
金
山
寺
用
の
こ
う
じ
菌
を

混
ぜ
ま
す
。
出
来
上
が
る
ま
で
に
は
、
み
そ
の

こ
う
じ
と
同
じ
よ
う
に
３
日
程
か
か
り
ま
す
」

　

青
木
さ
ん
の
金
山
寺
み
そ
は
、
ナ
ス
・
キ
ク

イ
モ
・
ニ
ン
ジ
ン
・
シ
ョ
ウ
ガ
な
ど
が
入
っ
て

い
て
、
具
だ
く
さ
ん
の
仕
上
が
り
で
す
。
具
材

の
ナ
ス
は
、
た
く
さ
ん
収
穫
し
た
時
に
塩
漬
け

に
し
て
冷
凍
す
る
な
ど
工
夫
し
て
い
ま
す
。
こ

う
じ
も
冷
凍
保
存
で
き
る
そ
う
で
す
。

「
手
作
り
だ
か
ら
、
好
き
な
も
の
を
い
っ
ぱ
い

入
れ
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。
み
ん
な
で
作
る
か

ら
楽
し
く
、
何
よ
り
お
い
し
い
で
す
よ
」

オ
リ
ジ
ナ
ル
の
味

あ
な
た
の
家
庭
の
み
そ
汁

　

み
そ
汁
は
手
軽
な
料
理
。
み
そ
玉（
１
人
分

の
み
そ
・
だ
し
・
具
を
ラ
ッ
プ
に
包
ん
だ
も

の
）を
作
り
お
け
ば
、
お
湯
を
注
ぐ
だ
け
で
好

み
の
み
そ
汁
が
簡
単
に
出
来
上
が
り
ま
す
。

　

取
材
で
お
会
い
し
た
皆
さ
ん
に
、
好
き
な
み

そ
汁
の
具
を
聞
い
て
み
た
と
こ
ろ
、「
豆
腐
と

油
揚あ

げ
」「
ジ
ャ
ガ
イ
モ
と
タ
マ
ネ
ギ
」「
野
菜

た
っ
ぷ
り
」「
キ
ャ
ベ
ツ
の
み
そ
汁
に
天
か
す
を

ト
ッ
ピ
ン
グ
」な
ど
、
人
そ
れ
ぞ
れ
に
思
い
入

れ
の
味
が
あ
り
、
楽
し
く
な
り
ま
し
た
。

　

み
そ
は
、
仲
間
と
一
緒
に
仕
込
ん
で
も
、
持

ち
帰
れ
ば
家
庭
ご
と
に
違
う
味
に
出
来
上
が
り

ま
す
。
袋
井
で
仕
込
め
ば
袋
井
の
味
に
な
り
、

仕
込
ん
だ
地
域
に
な
じ
む
み
そ
。
手
作
り
み
そ

が
お
い
し
い
の
は
、
袋
井
の
味
に
な
っ
て
い
る

か
ら
か
も
し
れ
ま
せ
ん
ね
。

～市民編集員がお伝えします～　Citizen's Eye

か
ら
か
も
し
れ
ま
せ
ん
ね
。

市民編集員のひとこと

　みそ作り講座で
は、蒸した米やゆで
た大豆のいいにおい
に心地よさを感じま
した。地元の野菜を
使ったみそ汁や金山
寺みそがあれば、毎
日の食卓が豊かにな
りそうです！（小）

青木佳代子さん 寺下恵美子さん

米こうじの材料、米と
こうじ菌。寺下さんは
「こうじが好き」で、
講座では塩こうじレシ
ピも配布！

青木さんの手作り、金
山寺みそ。
夏にはトウガンを入れ
ることも。


