
日本の伝統的調味料「味噌」 

発酵から学び、食や健康を見つめ直して新しい家庭の味を作ってみませ

んか。本物の「手づくり味噌」で味噌汁の味も、家族の評価もＵＰ！ 

間違いなし！！ 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

１ 日 時  令和７年２月１日（土） 

午前９時３０分～１２時００分（予定） 

２ 場 所  西公民館 ホール 

３ 内 容  国産大豆・国産糀・天日塩を使い８．５kg を作ります。 

４ 講 師  秋葉糀味噌醸造株式会社 秋葉 節夫 氏（茨城県結城市） 

４ 材料費  ５，５００円  

※申込み期限終了後のキャンセルは参加費をいただきますのでご注意ください。 

５ 定 員  ２０名（定員を超えた場合は抽選になります） 

６ 申込み期限 R６.１１月２６日（火）～ R７.１月１０日（金） 

電話または申込みフォームからお申し込みください。 

 

     味噌が食べられる

ようになるまで、半

年かかります。おい

しくな～れ！！ 

西公民館  ☎ ３７－１６７７   

 

 

 

 
 

 

手作り最高～ 


