
この季節たくさん出回っているきゅうりと茄子、6月に漬けた梅干しの梅酢を使って漬物を

2種類作りましょう。暑い季節ですが、ごはんがすすむこと間違いなし ! です。

そばだんご汁の蕎麦粉は誠農社で育て、収穫し、作ったばかりの新鮮なそば粉を使います。

デザートは、お月見に因んだものにします。お土産もお楽しみに♪

旬菜料理教室 「お月見」 

漢方大豆を使った手作り味噌づくりとぬか床づくり

開催日︓ 2014 年 2 月　1 日（土）・8 日（土）・15 日（土）・22 日（土）　計 4 回開催
場　所︓ 誠農社 油井ヶ島コミュニティサロン
定　員︓ 各回 8 組（家族）
参加費︓ 各回 1 組（家族）につき 尊農倶楽部会員 5,250 円（税込）・一般 10,500 円（税込）

漢方大豆を使った他では決して真似のできない手作り味噌作り教室です。漢方農法はコストも手間もかかるため、ほとんどの農家で行っ
ていません。誠農社の漢方農法米と漢方農法大豆を使い、医食同源（医も食も源は同じ）の健康的な食生活への一助になれば幸いです。

手前味噌という言葉がありますように、語源は自分の作った味噌を自慢し合うこと。手づくりの手前味噌を作ると、ほんとうにそのおい
しさに感動すること間違いありません。また 3.11 の震災以来、国内の環境について心配され、味噌の成分がもつ解毒作用を期待して味
噌を食べる方の数が増えました。

小田切先生直伝の味噌は、大豆︓麹︓塩＝1︓1︓0.8 で作ります。麹はもちろん、誠農社の漢方農法米から取った米麹。そして小田切先
生が手をかけて育ててくれた漢方大豆と岩塩で 1 年間寝かせます。できるだけ空気を出すことが、カビなどを防ぎ美味しいお味噌を作る
ミソです。9 月頃に天地変えという味噌をひっくり返す作業をすると益々おいしさが増します。

今回は、1 組（家族）で約 3 キロの味噌を作ります。お持ち帰りになられましたら冷暗所か冷蔵庫で 1 年間寝かしてください。半年ほど
で食べられますが、2 年、3 年と熟成すると、さらに味がまろやかになります。

手前味噌倶楽部

主　催︓ 農業生産法人 誠農社

各回の当日のプログラム
10:30　集合～ごあいさつ
10:40　小田切先生のミニセミナー
11:15　味噌作りの説明・注意事項
11:30　大豆を煮る・麹と塩を混ぜる
12:00　昼食
13:00　大豆をつぶす
13:30　団子状の味噌玉づくり
14:30　ぬか床づくり　
15:30　終了～ごあいさつ

※久喜駅からの送迎希望の方は事前に連絡をください。

ご準備いただくもの
特にございませんがこちらで準備する
昼食内容は、ご飯、漬物、味噌汁とな
ります。「おかずが欲しい」という方は
ご持参くださいますようお願い致しま
す。

切り取り

お名前

住所

連絡方法

（〒　　　-              ）

電話番号 メールアドレス
＠

農業生産法人誠農社　〒347-0026 埼玉県加須市油井ヶ島 1393-1  TEL : 0480-53-4651　http://www.seinousha.com

味噌作り参加申込書

申込書送信ファックス番号 : 0480-53-4652

その他

※定員になり次第締め切らせていただきます。

※参加費には昼食代（ご飯、漬物、味噌汁）を含みます。

1 年後に「手前味噌パーティー」を開催
予定です。
手前味噌は、古くは各家庭の互いの味噌
を自慢し合うコミュニケーションになっ
ていました。皆様が作られた自慢の手前
味噌をもちよって、1 年後に、味噌づく
しのお料理で思いきり手前味噌を味わい
ましょう。

お問合せ先

参加日 2/1　2/8　2/15　2/22

希望する日に丸印をしてください。
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※参加費には昼食代（ご飯、漬物、味噌汁）を含みます。

1 年後に「手前味噌パーティー」を開催
予定です。
手前味噌は、古くは各家庭の互いの味噌
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お問合せ先

参加日 2/1　2/8　2/15　2/22
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毎月一回開催中！旬の食で健康的な暮らしを！

旧暦でお節句など季節の行事をお祝いする季節のごはんや梅干し、お味噌など素材を作る教室

「始笑(はじめてさく)」を主宰。昔からある暮らしの中の香り、蒸気のゆらぎなど、目に見えないものを

楽しむことを得意とする。料理を通して五感を澄まし、季節によりそった暮らしを作ることを提唱。

講師について　

8 月 31日（日曜）11時 ～ 14 時　
誠農社コミュニティーサロン
定員 10名
参加費 5000 円 / 一名

献立 
そば団子汁
きゅうりのQちゃん
即席しば漬け
押し豆腐のあえ物
鶏むねときゅうりの梅炒め

代表者名

住所

連絡方法

（〒　　　-              ）

電話番号 メールアドレス
＠

■FAX申込欄 送信ファックス番号 : 0480-53-4652

その他の申込方法は、誠農社ホームページ  http://www.seinousha.com でご案内しています。

その他

参加者様　　  　お子様（小学生未満）

　　 　　　　名　　　　　　 　　 名

交通手段　
□ 車　　□ 電車

農業生産法人誠農社 〒347-0026 埼玉県加須市油井ケ島1393-1 TEL 0480-53-4651

■電話申込・問い合わせ先 : 0480-26-4568　誠農社（フジハウジング）担当 ワダ

申込の締め切りは 8月 28 日です。


