
 

家庭教育事業 「甘酒づくり教室」  

 
合計 8H 待つだけ！ 蓋の上から分厚い本等で重石をする 

R6.7.20（土） 

9：30～11：00 

ヒタヒタになるまで約 50～60℃のお湯を入れる 

牛乳割・豆乳割・ヨーグルト割などで試飲♪ 

お堀の灯りの皆さんも甘酒でエネルギーチャージ中！ 

講師：国嶋清平商店 中林氏(ご夫妻)・天谷氏 麹を手でパラパラほぐして炊飯ジャーへ 

濡らした手拭いをかぶせる 

２H 経ったらかき混ぜて 

順化公民館 

 そのままでも割っても 
おいしーい！！ 

 順化の老舗！ 

 

《きゅうりの塩麹漬け》 

塩麹の作り方、塩麹や 
甘酒のアレンジも教えて

頂きました！ 


