
 

 

 

 

【我が家の味噌づくり日記】 

 沙耶香です。我が家には、現在 14 才と 11 才のぴっぴを巣立った 2 人の息子がおります。 

長男を妊娠中に軽井沢に移り住んだ頃に、「さとちゃん」という女性に出会いました。（現在は

御代田でもぐファーム主宰）身体や環境に負担をかけない暮らし方を教えていただきました。

そして、さとちゃんが始めた自然農の畑に、ちょこっと行ってお手伝い。さとちゃんがきっか

けとなり、私の手前味噌づくりが始まりました。寒仕込みといって、1 月から 3 月の寒い時期

に仕込む方法です。第一回目、軽井沢中央公民館の調理室で、長男をおんぶしながら、さとち

ゃんに教えてもらいました。２回目、次男をおぶって、長男が味噌玉を小さな小さな手で丸め

てくれました。3 回目、長男がぴっぴに行っている間に次男と…その時、次男は胃腸風邪を発

症してしまい、その年のお味噌はカビがよく生えていた記憶があります。（因果関係は不明） 

毎回、想い出のたっぷり詰まったお味噌ができるのです。 

できるだけ、自分の食べるものは手作りしたい！という想いから始まった味噌づくりですが、

ここ数年は自家菜園で育てた大豆も使うほどに腕をあげてきています。毎年できるわけではな

く、やれなかった年もありながら、今年で 10 回‼ここ数年は春休み中のお仕事になってきて

います。もちろん、息子たちも一緒に。 

  

１．大豆を炊く  ２．潰す   ３．米麴と塩と大豆を混ぜる ４．味噌玉にして樽に投げつける  

５．8 か月間寝かせる 完成！ 

 家族みんなで食卓を囲むことが何よりも大切！と日々過ごしている中村家。中学 2 年生の長

男はバレーボール部で、夜練と呼ばれるものがあり、帰宅が夜 9 時になることも…。一人で夕

飯を食べている長男を眺めるのも至福の時。先日、ネギと春キャベツのお味噌汁を食べながら、

味噌づくりの時に潰せなかった大豆を見つけ、嬉しそうに微笑んだ長男。すかさず、沙耶香「お

味噌の潰せなかった大豆、好きなの？」長男「え、べつに…」沙耶香「（キューン！）」…。    

最近、長男は思春期や反抗期もあり、質問の答えはもっぱら 

「ああ」「うう」「うん」「べつに」…まるで１才の頃に戻ったかのような返事。 

 いつまで一緒に味噌づくりができるのか、わかりませんが、お味噌を通して繋がっているこ

とを感じながら、これからも末永く、心を込めてお味噌を仕込んでいきたいと思ったのでした。 
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