
旭高原 味噌仕込み

【
日
程
】

　

１
月
２
１
日
(
金
)

　

１
３
時
～
１
５
時

　

１
２
時
４
５
分　

旭
高
原
元
気
村
き
ら
め
き
館
受
付　

【
料
金
】

　

参
加
料
(
三
歳
以
上
)
３
１
０
円
／
人

　

材
料
費　

１
セ
ッ
ト　

３
６
０
０
円　

出
来
上
り
味
噌
五
キ
ロ

【
持
ち
物
】

　

５
リ
ッ
ト
ル
程
度
の
味
噌
壺
ま
た
は
食
品
保
存
容
器
(
プ
ラ
容
器
)　

ひ
と
つ

　
　

＊
容
器
は
、
で
き
る
だ
け
口
が
狭
く
縦
長
の
ほ
う
が
い
い

　
　

＊
発
酵
を
促
す
た
め
小
分
け
は
し
な
い
ほ
う
が
い
い

　

エ
プ
ロ
ン
、
三
角
巾
、
タ
オ
ル

【
キ
ャ
ン
セ
ル
に
つ
い
て
】

　

大
豆
の
仕
込
み
を
す
る
た
め
、
３
日
前
ま
で
に
お
知
ら
せ
く
だ
さ
い
。

　

こ
れ
以
降
の
キ
ャ
ン
セ
ル
は
材
料
費
の
７
５
％
を
お
支
払
い
い
た
だ
き
ま
す
。

食と農の体験プログラム

申込・問合せ先

旭
高
原
元
気
村

〒
４
４
４-

２
８
４
３　

豊
田
市
旭
八
幡
町
根
山
６
８
ー
１

Ｔ
Ｅ
Ｌ
：
０
５
６
５
ー
６
８
ー
２
７
５
５

Ｈ
Ｐ     

：http://www.asahikougen.co.jp
＊
１
２
月
６
日
(
月
)
９
：
０
０
よ
り
、
電
話
に
て
受
付
開
始
し
ま
す
。

定員
５組　or　２０セット
1組様　４セットまで

高原の古民家

つつじ屋敷で

味噌をつくります

山
里
で
昔
か
ら
つ
く
り
、
伝
え
ら
れ
て

き
た
味
噌
づ
く
り
。
毎
日
食
べ
る
も
の

だ
か
ら
、
一
か
ら
丸
ご
と
つ
く
り
た
い
。

「
手
前
味
噌
」
の
言
葉
の
よ
う
に
各
家

庭
で
当
た
り
前
の
よ
う
に
受
け
継
が
れ

て
き
た
味
噌
を
仕
込
み
ま
す
。

米
麹
と
豆
麹
を
つ
か
っ
た
あ
わ
せ
味
噌

で
す
。
豊
田
の
山
里
で
育
っ
た
大
豆
、

ミ
ネ
ア
サ
ヒ
で
つ
く
っ
た
手
づ
く
り
米

麹
を
使
い
ま
す
。


