
食の魅力をさまざまなメディアで発信する料理研究家・茂庭翠さんに、
2025 年版『味噌ヌーボー 初熟』を使ったワインに合うレシピを開発して
いただきました。初熟と同じく秋に解禁されるボジョレー・ヌーボーと
共にお楽しみください。

初熟を初めて食べた時は、その丁寧な味にとても驚きました。フレッシュ
な麹の粒や、更なる発酵熟成の可能性を秘めている味噌の弾ける旨み、そ
れは、自分で味噌を作っていた時に感じたようなワクワクした味だった
からです。まずはそのまま野菜と一緒に味わって、そのあとはシンプルな
具材でお味噌汁になど、味噌の味を繊細に感じられる料理で楽しんで欲
しいなと思います。毎年変化する味噌の味を、新米と同じ時期に楽しむ食
卓はいかがでしょうか。

2025 年の初熟は、特に「パイナップルのようなフルーティーな味わい」が
際立つ仕上がりとなっていました。 この特徴を存分に生かしつつ、
ワインとのペアリングもお楽しみいただけるよう工夫を凝らしました。

華やかな甘みと深い旨みが特徴の『味噌ヌーボー 初熟（はつなり）』

だからこそできる、味噌を水で溶いただけのソースに仕立てまし

た。シンプルながらも、初熟のフルーティーな風味が際立ち、新しい

おいしさとの出会いを感じられる一品です。なすは電子レンジで蒸

すことで、とろけるような食感に。食材の下ごしらえさえ終われば、

あとは美しく盛り付けるだけの、肩の力が抜けたシンプルな料理で

すが、とてもおしゃれな一皿になります。

濃い出汁で茹で、しっとりと仕上げた鶏むね肉に、梅干しの酸味が

ふんわり香る、やさしい上品なひと品。

『味噌ヌーボー 初熟 ( はつなり）』は、出汁に溶かず鶏肉に添えて

食べることで、初熟ならではの甘みと旨みが引き立ち、味に奥行き

が生まれます。出汁、鶏の旨み、梅干し、そして味噌と、レイヤーで

味を感じることができます。せりはなるべく火を通さず、食感が残

るように仕上げるとおいしいです。せりの代わりにお好みで水菜

や三つ葉を添えても構いません。
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牛肉と蒸しなすの味噌チーズソース牛肉と蒸しなすの味噌チーズソース

【作り方】

牛もも肉 (しゃぶしゃぶ用 )

なす

レモン

オリーブオイル

粉チーズ

黒こしょう

【A】

味噌『味噌ヌーボー 初熟』

水

なすはヘタをとって皮をピーラーでしま模様にむき、1本ずつラップに

包んで、電子レンジ600Wで3分加熱する。粗熱が取れたら半分に割く。

【A】を混ぜ合わせる。

150g

3 本

1/8 個

大さじ 1

大さじ 1(10g)

少々

大さじ 1.5

大さじ 1

①

フライパンにオリーブオイル (少々、分量外 )を中火で熱し、

牛肉をさっと焼く。

②

器になす、牛肉を盛り付け、【A】、オリーブオイル、粉チーズ、

黒こしょうの順に味付けし、レモンを添える。

③

【材料】（2人分）

鶏むね肉の梅だし煮 味噌添え鶏むね肉の梅だし煮 味噌添え

【作り方】

鶏むね肉

梅干し

せり

『味噌ヌーボー 初熟』

片栗粉

【A】

酒

出汁（かつお等）

※出汁パックを使う場合は 1パックが目安

鶏むね肉を 1.5cm幅のそぎ切りにし、片栗粉を薄くまぶす。せりは

5cm幅のざく切りにする。

1枚 (250g)

2 個

1袋 ( 約 60g)

大さじ 1

適量

大さじ 2

300ml

①

鍋に【A】を入れて中火にかけ、沸騰したら鶏むね肉を加え、再沸騰後に火

を止める。梅干しを加えて蓋をし、時折鶏むね肉を返しながら10分おく。

②

鶏むね肉に火が通ったら、器に盛り付ける。鍋に残った出汁を沸かして

火を止め、せりをのせ、器に出汁を注ぐ。器のふちに味噌を添えて完成。

『味噌ヌーボー 初熟』とは

昨秋採れたばかりの国産大豆と米を贅沢に使い、一年でもっとも寒く、

味噌の仕込みに適しているとされる１月の大寒の時期に仕込んだ

天然醸造味噌のことです。

毎年 10月から数量限定で販売されており、長期熟

成味噌にはないこの時期だけのフレッシュでフ

ルーティーな味わいが特徴です。

③

【材料】（2人分）
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料理研究家 / フードスタイリスト

料理研究家・フードスタイリスト。東京都出身。学生時代

は調理学を専攻し、飲食店運営やフレンチ料理教室助手、

料理広告制作などを経て独立。以後、企業レシピ開発や広

告を中心に、雑誌、イベントなど食の分野で幅広く活動。

茂庭 翠

料理研究家考案 ワインに合う
2025年版『味噌ヌーボー 初熟』レシピ
料理研究家考案 ワインに合う

2025年版『味噌ヌーボー 初熟』レシピ

Q, 初めて初熟を食べたときの印象はいかがでしたか？Q, 初めて初熟を食べたときの印象はいかがでしたか？

Q, 今回のレシピはどのような点を意識して考えましたか？Q, 今回のレシピはどのような点を意識して考えましたか？


