
여름에도 메주를 만드나요? <완두콩 메주 만들기>

1. 완두콩 찌기

완두콩을 깨끗한 물로 헹군다 → 압력밥솥 바닥에 물 종이컵 1컵 정도를 넣고 찐다 

/ 찜솥 기준 끓는 물에서 약 20분간 찐다 → 충분히 식핀 후 알맹이를 분리한다.

(완두콩 색이 연두색에서 갈색빛으로 변하고, 손으로 눌렀을 때 쉽게 으깨질 

정도가 되면 완료)

2. 성형하기

식힌 완두콩을 절구통이나 도구로 거칠게 찧어 뭉갠다

 → 손으로 뭉쳐 호두알 크기(약       g 정도) 로 둥글게 빚는다.

3. 겉말림 (하루)

빚은 메주를 실온에서 약 하루 동안 겉면만 말린다.

(표면이 살짝 마르되 속은 촉촉한 상태를 유지한다.)

4. 잎 싸기

벌레의 유입을 방지하고 수분 증발을 막기 위해서 향이 있어서 

벌레가 싫어하는 초재를 사용해서 감싸준다.

(칡잎, 도꼬마리잎, 연잎, 쑥잎 등)

5. 발효시키기 (3-4일)

잎을 감싼 상태로 상온이지만 따뜻한 햇빛이 드는 곳(예: 항아리 뚜껑 위)에 두면 

좋다. 추가로 위에 면수건을 덮어주면 좋다. 발효 중 내부 온도가 약 

**36~37℃**까지 오를 수 있다. 벌레 유입이 없도록 관리하여 상태를 관찰한다. 

6. 부수기

약 일주일 정도 지나면 손이나 망치로 메주를 쪼갠다. 방망이나 절구를 이용해 

거칠게 부순다. 이후 막장용 메주로 사용이 가능하다. 

완두콩 막장 만들기 (약 300g 기준)

재료 : 완두콩 메주가루 250g, 소금물 300ml (염도 18% 소금물)

선택 부재료 (기호에 따라) : 표고버섯가루 1큰술(깎아서), 고추씨 1큰술(깎아서), 

발효 보릿가루 1큰술 (깎아서), 숙성 흑장(10년 숙성 된장) 1큰술

 → 깊은 감칠맛과 풍미 강화

※ 부재료는 한 가지 또는 여러 가지를 조합하여 사용할 수 있습니다.

1. 소금물 만들기

물에 소금을 넣어 염도 18% 소금물을 만든다.

소금물의 총량은 메주가루 양과 같거나 최대 1.5배 정도를 기준으로 조절한다.

2. 막장 반죽하기

완두콩 메주가루에 준비한 소금물을 넣어 섞는다.

원하는 부재료를 넣고 골고루 섞는다.

표고가루, 고추씨가루, 발효 보릿가루 → 깊은 향과 감칠맛

더 깊은 맛을 원하면 10년 숙성된 된장(흑장) 1큰술을 넣어 함께 반죽한다.

3. 발효하기

깨끗하게 소독한 용기에 담아 표면을 고르게 정리한다.

여름철 실온(약 31~32℃) 에서 발효한다.

매일 상태를 확인하며 향과 농도 변화를 관찰한다.

** 모든 사람들의 환경이 다르기에 체크가 가능한 분들은 온습도 체크를 부탁드리겠습니다. 이 과정은 R&D과정으로 어떤 환경에서 만드는 메주가 가장 좋은지 함께 기록하고 확인하는 과정입니다.


