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受け継いでき た手作り 味噌
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北さ つま農業協同組合　 婦人部

鹿児島県立薩摩中央高等学校

１ 年　 家吉　 優夏 １ 年　 牛島　 花音

１ 年　 下薗　 美優 １ 年　 中野　 大翔

白
し ら さ か

坂 純
じ ゅ ん こ

子さ ん （ 昭和 21 年 5 月 12 日生）

「 白坂さ んの生い立ちと 婦人部の活動」
「 代々受け継がれてき た味」

「 味噌作り に対する思い」

「 手作り の味噌が出来る まで」

　 生まれてこ のかた 76 年、 こ の羽月で過ごし てます。 小学校も 、 羽月西小学校。 結婚し てから は

専業主婦になっ て、 40 〜 50 年近く 経ち ますね。 そんで北さ つま農協の婦人部に入っ てから は理事

も し まし た。 女性理事を 出さ ないと いかんこ と になっ てその時にちょ う ど役員を し と っ たんですよ。

活動は農協から 依頼があれば夏祭り で踊り に出たり 、 毎月一回ずつ各支所に集まっ て手芸を し てみ

たり 、 料理講師を し たり そんな風にし て活動はし てる んです。 その婦人部の活動で自分たちの食べ

る分の味噌を 作っ てます。 作る時期は 8 月末から 12 月ですね。 昔から 「 9 月頃に作っ た味噌が１ 番

美味し く でき る」 っ て言われていて、 みんな 9 月に作り たがるの。 だから 、 5 人で 1 グループを 作っ

て、 抽選で当たっ たグループが 9 月に味噌を 作れるよう にし てるんです。

　 昔はね、 味噌は各家庭で大豆も 麦も 栽培し て一から 作り よっ たよ 。 ウチでは母が味噌を 作っ てま

し た。 蒸し た麦を「 も ろ ぶた」 っ て木箱にいれて麹を まぶし て、 発酵さ せるために毛布と か巻いて。

き れいな麦麹ができ よっ たよ。 そし て大豆を 蒸し て潰し てっ て、 今と 一緒のこ と を し てたんですよ。

機械がないから 作る量は少ないですけども 、ずっ と 作っ てまし た。 だから 、私は「 味噌を買おう 」と 思っ

たこ と はなく て、 今まで味噌を買っ たこ と はないですね。

　 こ の地域はなんか特別に、 その味噌作り に適し た気候と かっ ていう 訳じ ゃ ないから 大変なんです。

伊佐は冬はやっ ぱ寒いですから 発酵し づら く て、 麦麹を も ろ ぶたにいれて綺麗に毛布と か藁と かに

包んでたり ね。 それでも 発酵し ない場合は電気毛布を 被せたり と かし てたんです。 逆に暑い時は発

酵どこ ろ かだめになっ てし まっ たり ね。 そこ が難し いかっ たですね。 今は機械があるから そんなこ

と はないけど。

　 味はね〜今も 昔も オーソ ド ッ ク スな麦味噌の味なんですかね〜？私は他の味噌を 食べたこ と ない

から 「 他より 辛いと か甘いと か」 言えないの（ 笑）。

　 手作り で味噌を 作る っ ていう のは、 どこ で作ら れたか分から ない材料を 使う っ ていう のではなく

て、 地元で作っ た大豆と か麦を 使える っ ていう こ と ですよ ね。 添加物と か余計なも のは入れない、

地元で作っ た麦と 大豆、 それと 塩と 麴のシンプルに作っ たも の。 それが一番だと 思いますよ。

　 最初はね、 麦を 洗っ て水に一晩漬けておき ます。 そし て、 水から 出し て麹を まぶし て発酵器にか

けて 24 時間く ら い発酵さ せると 真っ 白になるんですよ。 大豆も 洗っ て水につけておき ます。 大豆は

あんまり 長く 漬けると ダメ だから 、12 時間く ら いまで水に漬けておき ますね。麦が麹で発酵し て真っ

白になっ たら 、今度は大豆を 蒸し て潰し ます。 ほいで潰し た大豆、麦麹、塩を 混ぜれば食べれますね。

こ こ まで 2 日かかる んですよ。 冷蔵庫と かで寝かせれば 1 年は持ち ますね。 だから 1 回で 20㎏ぐ ら

い作っ てね。 1 年間で食べき れるよう にね。

　 食べ方は、味噌汁。 あと は “豚みそ ”ですね。 ひき 肉と 砂糖なんかと 炒めて。 ご飯に合う んですよ。

豚みそで使う 味噌は、 熟成が進んで少し 赤く なっ た味噌を 使う と 美味し いんですよ。

も ろ ぶた（ プラ スチッ ク 製）

発酵途中の麦麹 完成し た味噌
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