
　　　　　　　　「米
こめ

こうじ」が原料
げんりょう

で、熟成
じゅくせい

期間
き か ん

の違
ちが

いにより、「白
しろ

みそ」

や「赤
あか

みそ」などの種類
しゅるい

があります。

　　給食
きゅうしょく

のみそ汁
し る

は、

　愛媛
え ひ め

県
けん

でよく食
た

べら

　れている「麦
むぎ

みそ」

　が使
つか

われているよ。

　　　　　　　　「豆
まめ

こうじ」が原料
げんりょう

で、うま味
み

・辛味
か ら み

が強
つよ

いのが特徴
とくちょう

です。

中京
ちゅうきょう

地方
ちほう

でよく食
た

べられます。

　　　　　　　　「麦
むぎ

こうじ」が原料
げんりょう

で、田舎
い な か

みそとも呼
よ

ばれます。愛媛
え ひ め

県
けん

や九州
きゅうしゅう

地方
ちほう

でよく食
た

べられます。

 　麦
むぎ

を蒸
む

してこうじ菌
き ん

をふりかけ、

「麦
むぎ

こうじ」をつくります。

　　「大豆
だ い ず

」をやわらかくなるまで蒸
む

して

　 すりつぶします。

　空気
く う き

が入
はい

らないようにおもし

をのせて、半年
は ん と し

ぐらい発酵
は っ こ う

させ

たら、「麦
むぎ

みそ」の完成
かんせい

です。

　日本
にっぽん

の伝統的
で ん と う て き

な調味料
ちょ うみりょ う

に「みそ」があります。愛媛県
え ひ め け ん

では、「麦
むぎ

みそ」が広
ひ ろ

く親
し た

しまれています。

麦
むぎ

みその原料
げんりょう

は、「大豆
だ い ず

」「麦
むぎ

」「こうじ菌
き ん

」「塩
し お

」です。

　　　大豆
だ い ず

、麦
むぎ

こうじ、塩
し お

、水
みず

を混
ま

ぜ

　　合
あ

わせます。

松山市学校栄養士協議会

みそ

隊探 検給 食
しょく たん けん たいきゅう

２月の味めぐり（群馬県）
がつ あじ ぐんまけん

・ おきりこみ ・ ホキの竜田揚げ

・ ご飯 ・ 牛乳

・ 上州きんぴら

はん ぎゅうにゅう

じょうしゅう

北海道みそ

仙台みそ

秋田みそ

瀬戸内麦み

そ

九州麦みそ

府中みそ 会津みそ

津軽みそ

関西白みそ

加賀みそ
佐渡みそ

讃岐みそ

越後みそ

御膳みそ

東海豆みそ

江戸甘みそ

信州みそ

・・・米（こめ）みそ

・・・麦（むぎ）みそ
・・・豆（まめ）みそ

麦こうじ

麹づくり
こうじ

蒸煮
じょうしゃ

混合
こんごう

発酵・熟成
はっこう じゅくせい

たつた あ

むぎ

< 全国のみそ地図 > < みその種類 >

全国ではその土地や歴史によって、

いろいろなみそがつくられています。

ぜんこく とち れきし

つがる

ほっかいどう

か がふちゅう

せ と うち むぎ

さ ぬき
ご ぜん

かんさい しろ

とうかい まめ

え ど あま

しんしゅう

あいず

せんだい

あきた

さ ど

きゅうしゅうむぎ

えちご

米みそ

豆みそ

麦みそ

こめ

まめ

むぎ

しゅ るいぜんこく

ち ず


