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登録リスト（該当：3件）
  ≪  1  ≫
		写真	タイトル	説明	登録日
	1	[image: 信州味噌の魅力と味わい]	信州味噌の魅力と味わい	武田味噌の店内の様子です。味噌の生産が全国1位の長野県では、主に信州味噌の生産に力を入れています。店内には様々な味噌が陳列されており、味噌に使用されている大豆は全て北海道や塩田などでとれた国産のものです。長野県の寒い気候を生かした1月に行う寒仕込みという伝統的な手法が用いられています。大豆や塩麹、そして熟成期間の違いで多様な味に変化する味噌をぜひ、味わってみて下さい。	2020-06-23
	2	[image: 武田味噌]	武田味噌	旧北国街道柳町にある武田味噌の看板です。昔ながらの赤いポストがとても風景にマッチして、歴史を感じさせてくれます。	2020-06-23
	3	[image: 武田味噌　菱屋で味噌はいかが～]	武田味噌　菱屋で味噌はいかが～	味噌の元となるお米、大豆は全部国産である。
おすすめは、年に一回漉んで熟成させた「寒仕込」である。大豆の甘みがあって大人気だそう。

味噌だけでなく、みそせんべいもおいてある。「銘醸せんべい」や最近出たばかりの「ゆず味噌せんべい」がある。

信州の武田味噌を味わってみてはいかがか	2020-06-12
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