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師走を迎えると同時に、日本列島全体が急に冷え込んで、冬がスタートしたようです。東北や北海道で

は、これから積雪が見られるようです。滋賀県でも比良山系が例年よりも遅れて初冠雪がありました。電

気ストーブや灯油ストーブも用意して、真冬の厳しい寒さに対処したいと思います。インフルエンザと新

型コロナ感染症との両方が流行るという報道も目にしますが、手洗い、うがい、十分な休養を取るように

気をつけながら、冬を乗り越えたいと思います。皆さん、お元気でお過ごしですか。院長の喜多です。 

皆さんは、ご自宅で味噌作りをされたご経験はお持ちでしょうか。先日、妻が京都の知り合いのご自宅

で、味噌作りの先生の指導を仰ぎながら、①大豆を一晩水に付け込んで柔らかく炊いたもの、②麹、③

塩、を混ぜ合わせて、初めての味噌作りを体験しました。①の大豆の量に対する②の麹の量との割合に

は、いろいろな組み合わせがあるようで、妻が体験したのは、大豆に対して５倍の量の麹を混ぜたようで

す。麹の割合が多いほど、まろやかな甘口になり、逆に、その割合が少ないと（例えば 1：1 では）こく

のある辛口になるそうです。（①と②の総量に対して）加える③塩の重量％にもいろいろあり、妻が体験

したのは８％でした。一般の味噌では 10～13％の塩分が含まれているそうです。塩分量が多くなると、

味がやや辛くなり、賞味期限が長くなりますが、塩分が少ないと賞味期限が短くなります。また、②麹の

割合が多いほど賞味期限は短くなるので、冷蔵保存して発酵を遅らせるのが良い方法だそうです。 

白味噌と赤味噌、どちらをよく使われますか？その違いをご存知でしょうか？ スバリ見た目が白い

のが白味噌で、赤いのが赤味噌ですが、作り方にも違いがあるようで、大豆を蒸して作るのが赤味噌、煮

て作るのが白味噌だそうです。大豆の皮を除いて作るほど、色合いが淡くなるそうです。また、白味噌を

作る際には、赤味噌の場合と比べて、麹の割合が多く含まれるので、より甘みがありますが、賞味期限は

より短くなります。白味噌で有名な銘柄に、京都の西京味噌がありますが、白味噌でお雑煮を作る時に

は、「軽く煮立たせる」そうです。京都の白味噌で有名なお店は、本田味噌と山利商店だそうです。 

お正月には、白味噌のお雑煮も美味しそうですね。 それでは、皆様、よいお年をお迎えください。 
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