
 

①４月１６日 ぬか漬け作り＆みそ玉作り★試食：ぬか漬けとみそ汁 

②５月２１日 甘酒作り＆麹のおやつ作り★試食：甘酒スムージー＆麹のおやつ 

③６月１８日 麹味料作り＜塩麹・醤油麹・出汁麹＞  

★試食：麹調味料を使ったお料理 
※欠席の場合は必ず授業日の５日前までにご連絡ください。 

発酵食とは、微生物の力によって 

長期保存でき、うまみ成分が 

アップし素材が持つ栄養価が 

更にＵＰする健康食です。 

麹を使った発酵調味料や、ぬか漬け 

作りなどを実習します。試食あり。 

楽しく健康的でお手軽な発酵食を 

作ってみませんか。 

4月から始まる３カ月講座です。 

■講 師 上級麹士 堀 充美 

■開講日 第 3月曜日 

13：00～15：00 

■受講料 3ヵ月分 6,000円＋税 

 ※教材費別途教室支払い 

（1回 2,000円程度） 

■持ち物 エプロン 手拭タオル 

     手提げ 

＝ Ｈ30 年４～６月 カリキュラム ＝ 


