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～令和３年度の助成事業説明会も開催～
当日、午前１１時(報告会終了後)から令和３年度の助成事業説明会を開催します。

あらかわみらい
ファンド

助成事業報告会

「あらかわみらいファンド助成事業」について、今年度助成を受けた各団体の活動状況や
成果等の報告会を開催いたします。どなたでも傍聴できますので、ぜひお聞きください。

令和３年３月１４日(日)午前９時～日時 会場 荒川地区公民館 ２階会議室

発表団体(発表順)と事業名

【ホームページ】 https://hukutyabu.amebaownd.com/

「発達が気になる子どもとその家族を包み込むｺﾐｭﾆﾃｨ作り」
「あらかわの大地を学ぶ」
「～野菜の手前は山菜～いろむすび山菜地域商社事業」
「金屋っ子のミンプルを取り戻せ」
「高坪山と福祉の森魅力再発見事業」
「公園を花いっぱい」
「桜ライトアップからの地域も元気アップ計画！」
「保内小学校に居場所カフェを作ろう」

ふくちゃ部
あらかわ大地の会
株式会社いろむすび
金屋小学校PTA
高坪山の自然に親しむ会
フラワーズ
金屋地区盛り上げ隊
保内小学校学校運営協議会

つどい場「あら、ほっ」の庭園を少しずつ
ハーブガーデンとして手入れしています。
これからのガーデン作りに向けて
「ガーデニング研修会」を開催します。
平日は、お仕事で参加できない方も
週末の活動ですので、気軽に参加してみませんか？
参加希望の方は、２月２６日（金）まで、つどい場「あら、ほっ」へお申し込みください。
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【第16皿】

佐々木集落にある齋藤糀屋（さいとうこうじや)。
大正時代から農業と兼業で糀屋を営み、現在も家族経営で
こうじ作りと味噌作りを代々受け継いでいる。

「こうじ」は、蒸したお米にこうじ菌をつけて、へぎに盛り付けた後、
発酵が進むように適温適湿に管理された室（むろ）で、発酵の様子を
みながら４日間をかけて作ります。真夜中にも発酵具合を確認するそう。

こうじが出来たら「味噌」作り。出来上がったこうじに、茹でた大豆と塩、
種水を混合機で混ぜ合わせ、発酵室で１０か月発酵をさせて出来あがり。
味噌の仕込みは、１１月頃から始め、気温が低い冬場にじっくりと発酵させ、

夏に発酵が進み、秋に気温が下がってくると味がのって、荒川の四季に育まれた
天然醸造の味噌が出来上がります。
齋藤さんは、「昔は、荒川のあちこちの集落に糀屋があった。今うちで使って

いる杉材のへぎは、大正時代から大切に使われているもの。昔から先祖代々
受け継いできた製法を大切に、これからも手間暇かけて丁寧に味噌やこうじを
仕込みたい」と話していました。

【齋藤糀屋】佐々木330
☎0254-62-3254

▲あらかわ直売所でも商品が
購入できます。

☆オータムポエムと味噌マヨネーズ
味噌マヨネーズがオータムポエムの
ほろ苦さとよく合います。

☆冬の定番！豚汁！
野菜たっぷりで体の芯から温まる
優しい味。

☆油揚げの味噌焼き
油揚げにねぎ味噌、唐辛子を
ふりかけてお酒のつまみに！

こうじ菌は、2006年に日本の国菌に指定され、昔から日本人の食生活に深く根差しており、数多くの健康
効果をもたらしてくれます。地域おこし協力隊の臥牛山さんは、味噌汁を毎日飲むようにしたら手荒れが
改善したそうです。
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①蒸した米を手作業で均一に冷ましていく
…冷ましたところにこうじ菌を入れ、米を培地に萌やしていきます。その様が
白い花が咲いたようになるので、糀(こうじ)と書く由来とか。米こうじ＝糀です。

➁茹でた大豆をミンチにする

④１０か月発酵させて味噌が完成
…人がかもして(かき混ぜて)、こうじ菌が醸してのＷかもかも作業の結晶です。

③こうじと大豆、塩を混ぜ合わせて味噌を作る
…塩は味だけでなく発酵環境にも大きく関わってます。なんとも奥深い世界。
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