
前日に大豆をしっかり洗い、15時間以上水に浸けておきます 大きな鍋で３～4時間アクを取りながらコトコト茹で、
指で簡単に潰れるぐらい柔らかくなったら大豆の準備は完成です！

さかえ幼稚園で毎年使わせていただいている大豆と塩麴のセットは
こちらでお買い求めいただけます まずはお電話してみてください。

◆伊藤麹店
〒198-0081青梅市上町361 電話0428-22-2973
（営業時間9：00～19：00）

※寒仕込みが基本ですが仕込みの関係上９月注文受付厳守です

噌 込

茹でただけの
大豆をみんな
１粒ずつ味見
してみました♡

①しっかり大豆を洗い、大豆の３倍以上の水に18時間以上浸けておきます

②火にかけ、アクをしっかり取り除きながら指で大豆が潰れるようになるまで煮ます

③熱いうちに大豆を潰します ④塩こうじとよーく混ぜてお団子にします

⑤樽の真ん中めがけて投げ入れ、空気を抜きます

⑥穴を開けたラップを上に敷いて空気を抜き重石をして冷暗所に置き仕込み完了です
暗くて涼しい場所に保管して
約半年寝かせます…
完成が待ち遠しいです♡

いよいよ味噌作りの始まりです！大豆が熱いうちに潰し、塩麴菌ちゃんを優しくしっかり混ぜ合わせます♪

塩麴菌ちゃんがしっかり混ざったら、
楽しい味噌玉づくりの時間♪

最後の仕上げは味噌の空気をしっかり抜くために樽に
おもいきり味噌玉を投げ込みます！
おいしい味噌になりますように☆

大豆がそのまま
残っていても
大丈夫♪
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たくあんができるまで 年長組

お家でも簡単に手作りできます♪ぜひチャレンジしてみて下さい☆

消毒、漂白していない昔ながらの製法で作った発酵食品です。
毎年理事長先生からの卒園祝いで、一人一本お家に持って帰りました
ひまわり組でたくあん作りをするのを楽しみにしていてください♡

先生も子どもたちも興味津々！！

10日ほど干した大根を、

理事長が調合したぬか床

（炒り糠・塩・唐辛子・

ザラメ・昆布など）に、

子どもたちが一人一本

ずつ漬けました♪

糠床（ぬかどこ）作り

干してシワシワになった大根を選び、理事長先生と一緒
に大根のパズルをしていきます♪

最後に上から糠と葉を被せ、内蓋・重石をし、
約1か月、日陰の涼しいところに置いておくと・・・

ぴっかぴかーの
つーるつる♡

みたこと
ないような
だいこん
できた♪

ぺったんこ！

大根収穫 大根洗い

天日干し
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寒ーい冬♪冬野菜や柑橘類の収穫と土づくりの大事な時期でもあります♪

清水牧場の牛糞たい肥 羽村根がらみ前水田の清水さんよりいただいた籾殻と米糠

キャベツに玉ねぎ、のらぼう菜、ブロッコリーの苗を
植え、とうもろこしなどの種蒔きも始まりました♪

園庭の落ち葉や枯草、鶏糞など
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