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みそ湯とみそ汁の調製

1) 必要な汁量の算出
一口の味見用であれば、30mL×人数分を目安とする。
こぼれや不足を想定し、やや多めに設定するとよい。

2) 食塩濃度（約0.5%）になるよう、みその量を計算する
市販のみそを使用する場合は、食品表示に記載された食塩相当量を事前に確認する。
みそは、みそ湯用とみそ汁用に分けて計算しておく。

計算例
食塩相当量11.3％のみそを、800mＬの液体に溶いて、食塩濃度約0.5%にする場合
　　　　　　　800×0.005=4.0(g)　・・・必要な食塩量
　　　　　　　100÷11.3=8.94955…≒8.95(g)　・・・食塩1ｇを含むみその量
　　　　　　　8.9×4=35.6(g)　・・・食塩4ｇを含むみその量
※本来は、みその重量を含めた全量を分母にして濃度計算を行うが、本実習では簡易計算とする。
※みそ湯とみそ汁を「同量のみそを溶いて、食塩濃度0.5～0.6％の汁にしている」と説明する場合は、同量のみそを用いる。
※「食塩濃度が約0.5%になるようにみそを溶いている」と説明する場合は、煮干しだしに約0.1%の塩分が含まれるため、その分を差し引いたみその量にする。

3) みそを溶く
煮干しだし（※昆布とかつお節の混合だしでも可）を鍋に入れ、計量したみそを溶く。
みそ湯用には、同量の水を別鍋に用意し、同様にみそを溶く。

4) 加熱
提供の約15分前に鍋を火にかけ、沸騰直前で火を止める。

5) 提供
提供の５分前に、紙コップまたはプラスチックコップに分注する。
※プラスチックコップを使用する場合は、耐熱温度を確認し、耐熱温度以下まで冷ましてから注ぐこと。
※試飲温度をそろえることが重要。温かい方が香りを感じやすいが、提供条件によっては常温でもよい。
