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今年も⼤⾖クラブの皆さんとお世話役さんに 
よる味噌づくりが⾏われました。 
 
丹精込めて育て収穫した、⼭梨では有名な 
⾼級品種「あけぼの⼤⾖」をベースに 
作っていきます。 
 
⼤きな窯で⼤⾖を煮上げ、冷まして 
潰します。これに塩と麹を混ぜたものを⼊れ、 
よく混ぜ、団⼦状に丸め、容器に移して 
保管し美味しい味噌になるのを待ちます。 
 
                        あけぼの⼤⾖は豊かな⾃然環境で育ち、市場にも

あまり出回っていないため、幻の⼤⾖とも呼ばれ
ています。 
枝⾖でもおいしくて有名ですが、⼤⾖として収穫
され、こうしてお味噌になったらどんなに美味な
のか・・・・本当に楽しみです！！ 


