
市外局番＝☎018 ６
＊20歳未満の飲酒は法律で禁止されています。

SAKEと発酵市 検索 ➡

地
元
産
に
こ
だ
わ
っ
た

一
年
味
噌

　徹底した糀
こうじ

の温度･湿度
管理の元、自然栽培され
た県内産ササニシキから
造られた甘酒は、つぶつ
ぶした食感とやさしい甘
さが特徴。豆乳甘酒にバ
ナナを入れたスムージー
も栄養満点でオススメ！

　｢あきたこまち｣で麹を
作り、ふかした大豆｢リュ
ウホウ｣をまぜて塩を追
加。１年間熟成させたみ
そはうまみが凝縮され、
素材の甘みも絶妙。いつ
ものみそ汁にはもちろん
みそおにぎりにも♪

E
エ ヴ ォ ル

vol fi
フ ァ イ ブ

ve あまざけらぼ

甘
酒･

豆
乳
甘
酒

さ
っ
ぱ
り
と
し
た
甘
み
の

地酒、地ビール、発酵食、地元グルメ、伝統文
化まで、冬の秋田をおいしく楽しむ２日間！

文化創造館ほか

日程

会場

１月18日(土)
２月 ８日(土)

 【イベントの問い合わせ】観光振興課☎(888)5602

SAKEと発酵市

地酒試飲体験は

県内全32蔵勢揃い！｢SAKEと発酵市｣で発酵食品などを販売します！

※事前予約制。入場料6,000円(｢秋田冬アソビ
割｣クーポン適用で3,000円)、先着各250人。

　地酒試飲体験(※)や秋田かやき祭り、麹
こうじ

のプ
ロから学ぶ漬物づくりのほか中心市街地周辺
でもイベントが盛りだくさん！ 

　

日
々
の
食
生
活
に
欠
か
せ
な
い
み
そ
や

し
ょ
う
ゆ
は
、
お
米
や
大
豆
、
麦
を
発
酵

さ
せ
て
造
ら
れ
る｢

発
酵
食
品｣

で
す
。
秋

田
は
古
く
か
ら
さ
ま
ざ
ま
な
も
の
を
発
酵

さ
せ
て
き
た｢

発
酵
食
品
大
国｣

。
調
味
料

類
は
も
ち
ろ
ん
、
が
っ
こ
や
日
本
酒
な
ど
、

お
い
し
い
文
化
を
育は

ぐ
く

ん
で
き
ま
し
た
。

　

さ
あ
新
し
い
年
の
始
ま
り
で
す
。
自
然

の
恵
み
た
っ
ぷ
り
、
地
元
で
造
ら
れ
た
自

慢
の
発
酵
食
を
味
わ
っ
て
、
今
年
も
１
年

元
気
に
過
ご
し
ま
し
ょ
う
。

　
四
方
を
海
と
山
に
囲
ま
れ
た
秋

田
県
。
古
く
か
ら
稲
作
が
盛
ん

で
、
江
戸
時
代
、
東
北
の
中
で
も

毎
年
豊
か
に
お
米
が
獲
れ
る
地
域

で
し
た
。

　
そ
の
お
米
、
食
べ
る
だ
け
で
な

く
さ
ま
ざ
ま
な
加
工
品
に
も
活
用

さ
れ
、
な
か
で
も｢

麹こ
う
じ｣

は
生
活
に

密
着
し
て
い
た
存
在
。
当
時
は

家
庭
で
麹
を
扱
う
こ
と
が
一
般
的

だ
っ
た
よ
う
で
、
自
家
製
の
漬
物

や
み
そ
造
り
な
ど
に
使
わ
れ
、
山

菜
、
野
菜
、
魚
介
類
を
塩
や
麹
で

漬
け
た
り
、
保
存
食
作
り
に
も
活

用
さ
れ
た
り
し
て
い
ま
し
た
。

豊
か
な
秋
田

食
の
ル
ー
ツ
は
発
酵
に
あ
り

オススメです！

代
表
の
石
塚
さ
ん

代
表
の
打
矢
さ
ん

す
り
下
ろ
し
た
シ
ョ
ウ
ガ
を

入
れ
る
と
体
ポ
カ
ポ
カ
♪

野
菜
に
付
け
て

素
材
そ
の
も
の
を
味
わ
っ
て
も
◎

６･７ページのみなさんは、出品する市内の事業者さんです。



７　広報あきた　2025年１月３日号

　
秋
田
に
は
発
酵
さ
せ
る
た
め
の

条
件
が
整
っ
て
い
ま
す
。
腐
ら
せ

ず
に
発
酵
さ
せ
、
う
ま
く
熟
成
さ

せ
る
た
め
の
清
ら
か
な
水
と
空

気
、
そ
し
て
発
酵
を
ゆ
っ
く
り
と

進
め
る
た
め
に
必
要
な
寒
さ
。
み

そ
や
し
ょ
う
ゆ
、
日
本
酒
、
漬
物

や
し
ょ
っ
つ
る
な
ど
は
、
す
べ
て

気
温
の
低
い
中
で
ゆ
っ
く
り
と
醸か

も

さ
れ
て
い
ま
す
。

　
日
々
の
食
生
活
に
欠
か
せ
な
い

存
在
で
あ
る
発
酵
食
品
。
先
人
か

ら
の
教
え
、
そ
の
素
晴
ら
し
さ
が

今
で
も
秋
田
の
人
々
の
暮
ら
し
を

支
え
、
豊
か
に
し
て
い
ま
す
。

発
酵
食
品
づ
く
り
の
条
件

麹こ
う
じ

　
収
穫
さ
れ
た
お
米
を
食
べ
る
だ

け
で
は
消
費
し
き
れ
ず
、
麹
に
変

え
て
さ
ま
ざ
ま
な
加
工
品
に
活

用
。
日
本
酒
、
漬
物
や
み
そ
な
ど

に
麹
を
使
い
、
旨う

ま

み
た
っ
ぷ
り
の

食
べ
物
を
作
っ
て
き
ま
し
た
。

漬
物

　
代
表
格｢

い
ぶ
り
が
っ
こ｣

の
ほ

か
に
も
、
炊
い
た
ご
飯
や
麹
を
使

う｢
ナ
ス
の
花
ず
し｣｢

な
た
漬｣

な

ど
、
さ
ま
ざ
ま
な
も
の
を
工
夫
し

て
漬
物
に
し
て
き
ま
し
た
。

日
本
酒

　
寒
冷
の
気
候
を
利
用
し
て
、
も●

ろ●

み●

の
仕
込
み
か
ら
発
酵
ま
で
低

温
で
じ
っ
く
り
と
時
間
を
か
け
て

行
う｢

秋
田
流
低
温
長
期
発
酵｣
で

造
ら
れ
て
い
ま
す
。

み
そ

　
米
麹
の
割
合
が
多
い
の
が
特

徴
。
割
合
は
地
域
に
よ
り
ま
す

が
、
時
代
と
と
も
に
塩
分
控
え
め

で
甘
口
化
し
て
い
る
傾
向
に
あ
り

ま
す
。

し
ょ
っ
つ
る

　
塩
漬
し
て
発
酵
さ
せ
た
伝
統
の

調
味
料
。
現
在
は
家
庭
で
造
る
こ

と
は
少
な
く
な
り
、
い
く
つ
か
の

企
業
で
製
造
さ
れ
て
い
ま
す
。

　 今 回 の 特 集
の 参 考にさせ て
もらった県のホーム
ページ。秋田県の発酵
食文化とその魅力について、
観て、触れて、学べる県内の
施設を紹介。豊かな発酵食品

と周辺施設を巡る旅のコースも♪ 
詳しくは、右上のコードから

本
日

あ
き
た

発
酵
中
。

●
県
ホ
ー
ム
ペ
ー
ジ

　農薬を使わず、酵素で
育てた自家製大根を楢と
桜の木で燻

い ぶ

した添加物･
保存料･着色料不使用の
｢いぶりがっこ｣。歯ざわ
りの良さが人気で、食べ
やすさを工夫した食べき
りサイズも好評♪

　男鹿半島の塩を使用し
た保存料不使用の粒マス
タードは、お子さんも食
べられるマイルドな味が
特徴。目玉焼きやサンド
イッチ、お肉に添えたり
料理のスパイスに足した
りと万能調味料♪ 

酵
こ う

房
ぼ う

 春夏秋冬中通c
チ ル ア ウ ト

hillout

ぷ
ち
ぷ
ち
食
感

粒
つ
ぶ
マ
ス
タ
ー
ド

　｢あきたづくし｣でも
６･７ページの商品がご
購入できます(一部商品
を除く)。
　そのほか商品もたく
さん！ お取り寄せや
お土産、贈りものに、
ぜひご利用ください。
 【あきたづくしの問い合わせ】 
運営事務局
(ノースコマース㈱内)

☎(853)7833

納
豆
に
入
れ
た
食
べ
方
は大

人
気
！

か
あ
ち
ゃ
ん
の
手
作
り

　酒粕、野菜など県内産
のものをなるべく多く取
り入れて造られた韓国の
合わせ調味料。白ゴマが
効いてほんのり甘さもあ
り、ナムルやヤンニョン
チキンのほか、焼きそば
などのアクセントにも！

調味料･保存食 ひとしお

酒
粕
ヤ
ン
ニ
ョ
ン

じ
っ
く
り
寝
か
せ
た

｢

農
家
の
パ
ー
テ
ィ｣

ネ
ッ
ト
ワ
ー
ク
通
販
サ
イ
ト

あきたづくし

コ
チ
ラ

↓
か
ら
も

代
表
の
向
井
田
さ
ん

刻
ん
だ
ク
リ
ー
ム
チ
ー
ズ
を

挟
ん
で
も
◎

い
ぶ
り
が
っ
こ

豆
腐
に
添
え
て
麻
婆
豆
腐
風
に

ア
レ
ン
ジ
♪

〝
気
候
や
水
、
豊
か
に
獲
れ
る
米
〟

本日あきた発酵中。

あ
き
た
づ
く
し


