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登録リスト（該当：43件）
  ≪  1  ≫
		写真	タイトル	説明	登録日
	1	[image: 製糸城下町・歴史探訪 ルーツを訪ねて第1回 純水館資料館]	製糸城下町・歴史探訪 ルーツを訪ねて第1回 純水館資料館	味噌と糸がどのようにつながるのか、そこがミソなのです！
移動企画シリーズの後追いで歴史を探訪します。

	2024-02-08
	2	[image: 拉麺酒房　熊人]	拉麺酒房　熊人	ここは、上田市上田原の山の麓の近くにあるラーメン屋さんの「熊人」というところです。
外見を見ると、いたって普通の民家の見た目をしていて、中に入ってみると、畳の座敷とカウンター席がありました。やはり、民家をリニューアルしてラーメン屋さんに改造したんだなと思いました。
私が食べたラーメンは、味噌ラーメンです。この写真を見ての通り、ラーメンの器が一つ一つ違っていて古風でとてもおしゃれでした。
ラーメンの味も濃すぎずやさしい味で、とても美味しかったです。
私がその中でも印象に残っているのは、店員さんの温かさをとても感じました。水餃子をお勧めされ、頼んでみたらとても柔らかく美味しかったので、追加で頼んでしまうくらいでした。

ぜひ行ってみてください。	2024-02-01
	3	[image: 蚕都上田　常田館製糸所　味噌・醤油蔵]	蚕都上田　常田館製糸所　味噌・醤油蔵	常田館製糸所敷地内には味噌・醤油蔵がある。2500人の従業員のお腹を満たすためには毎日、大量の食材が必要になる。そこで上田で有名な味噌と醤油は他の場所から購入するのではなく、自社で作っていたそうだ。大きな樽の細部に年季を感じた。	2024-02-01
	4	[image: 別所　part５]	別所　part５	　私は、別所を盛り上げるためにできることとして、前回までに、別所で行われている観光客を呼び込むことが出来る行事や、イベントなどみんなに知っていただきたいものを紹介してきた。

　そして、今回は別所で行った農業活動について紹介する。
　この農業の活動は、ぜひ学生に体験して頂きたいと思う。別所で、私はサークルで貸して頂いている土地で、お米を手作業で作っている。今年は、全部で約５０合分のお米を作った。農家さんのお手伝いをする代わりに、自分たちの土地をいただき、体験させていただいている。農家さんの土地は、トラクターをつかったり、機会でも作業しているため、昔の人が手作業で行っていた農業の大変さや、自然と闘う農家さんの気持ちも少し感じられる。これは、都会で行うことは難しい経験になり、「せ	2024-01-26
	5	[image: いずみの里・生産者直売所]	いずみの里・生産者直売所	　地元の野菜・加工品など、様々なものが楽しめます！
野菜はその時期の旬のもので、その日出荷されたものが多く並べられています。加工品は、豆腐・パン・味噌、さらには地元のカフェのパンまで！ケーキも自家製。豆腐も地元のお店のもので、豆腐ドーナツといったものまで置いてあります。他にも、地元の卵が200円ほどで手に入ります。この値段は、大学生にもありがたい。
　並べてある商品は地元産のものが多く、県内産がほとんどです。皆さんも地元の食品に興味があれば、ぜひここで様々なものに触れていってください！	2023-11-30
	6	[image: 上田市のラーメン屋]	上田市のラーメン屋	最初の投稿は、私がおすすめするラーメン屋の一つである「はっちゃき」という場所の味噌ラーメンです。
はっちゃきという店名は、北海道弁の元気に頑張ることを意味し、店内のスタッフもイキイキ元気で、気配りが行き届いているお店です。
こってり、あっさり、とんこつと、様々な種類があり、私がアルバイト終わりによく行きますが、全然飽きません。
定食メニューやセットメニューも豊富です。ここのチャーシュー小丼がとてもおいしいので、ラーメンとセットで食べるのがおすすめです。	2023-10-23
	7	[image: 西塩田時報から学ぶライフハック④]	西塩田時報から学ぶライフハック④	　西塩田公報には『家庭メモ』というコラムがあり、生活に役立つコツやレシピなどを紹介している。
　ここでは私が気になった記事を紹介していく。

～この記事で知ることができるライフハック一覧～
・味噌のカビを防ぐには笹の葉を表面に敷き詰める
・食塩をさらさらのまま保存するには、容器の底に粉炭を入れてその上にザラ紙（新聞紙などのわら半紙）を12枚敷き詰めておく
・水虫対策には、煎茶を患部に当てる
・切り傷に応急手当には、煙草の粉を患部に当てておくと出血が止まる
・醤油の白カビを防ぐには容器に焼酎を入れておく
・やけどをしたときにはきゅうりの種を綿にしみこませて患部に当てると痛みも引き水ぶくれにもならない。

今回は応急手当だったり、調味料の保存法の知恵ですね。私が気になったのは「煙草の粉」	2023-02-08
	8	[image: 鯉こく]	鯉こく	佐久市に伝わる「鯉こく」は、大胆に筒切りにして味噌で煮た汁もので、佐久地域の正月には欠かせないものとなっている。佐久ホテルの篠澤社長の八代前の先祖の篠澤佐五右衛門滋野包道が延享3年（1746）の正月6日に伊勢神宮の福島鳥羽大夫神官を邸宅に招き、「鯉こく」を食べさせたことがきっかけで正月に「鯉こく」を食べるようになった。

実際に鯉の切り身を買ってきて作ってみた。汁気をかなり飛ばす料理で非常に時間と手間がかかる料理という印象を受けた。凝縮された味付けで鯖味噌が一番近い味付けだと感じた。

https://d-commons.net/uedagaku?c=28&p=7106
https://life.ja-group.jp/recipe/detail?id=8279	2023-01-30
	9	[image: やたら]	やたら	北信地域の郷土料理。野菜や漬物を細かく刻んで混ぜ合わせたもので、夏野菜のふりかけのようなもの。みょうがやなすなどの夏野菜、ぼたんこしょう、大根の味噌漬けを刻んで混ぜ合わせ、あたたかいご飯にかけて食べる。「ぼたんこしょう」は、古くから地域で栽培されてきた青唐辛子のこと。やたらとなんでも入れたり、やたらと刻んだりすることから「やたら」といわれるようになったといわれている。そのため、家にある野菜を使って自由にアレンジできる。

[やたら 長野県 | うちの郷土料理：農林水産省](https://www.maff.go.jp/j/keikaku/syokubunka/k_ryouri/search_menu/menu/yatara_nagano.html)より引用	2023-01-28
	10	[image: 山賊焼き]	山賊焼き	中信地域の郷土料理。鶏の一枚肉をタレに漬け込み、片栗粉をまぶして揚げた料理。タレのベースの味は、醤油、味噌、塩など、地域によって様々である。名前の由来は諸説あるが、山賊は物を“とりあげる”から、“鶏を揚げる”料理を「山賊焼」と呼ぶようになったそうだ。

[タレのベースの味は、醤油、味噌、塩等店舗によって様々](https://www.nisshin-oillio.com/report/kikou/vol35.html)より引用

紹介したのはほんの一部だが、寒さの厳しい気候を生かした郷土料理や野菜が多いと感じた。日本はたくさんの自然に恵まれ、四季がある。近年、日本の文化の継承が危惧されているが、「郷土料理」という地域の個性あふれる文化を大切にし、郷土料理を通して地元の良さを改めて考えるべきだ。	2023-01-28
	11	[image: おやき]	おやき	北信地域、中信地域の郷土料理。寒冷な気候のため、小麦や蕎麦が多く栽培され、小川村の縄文遺跡からは雑穀の粉を練って焼いた跡が発見されているほど歴史は古い。小麦粉と蕎麦粉を水または湯で溶いて練り、薄くのばした皮に具材を包み焼いたもの。包む具材は、なす、きのこ、かぼちゃ、切干大根などを味噌や醤油で味付けし、それを単体もしくは複数混ぜたものやあんなど様々な種類がある。

[おやき 長野県 | うちの郷土料理：農林水産省](https://www.maff.go.jp/j/keikaku/syokubunka/k_ryouri/search_menu/menu/oyaki_nagano.html)より引用	2023-01-28
	12	[image: 手打ちそば]	手打ちそば	県内全域の郷土料理。冷涼な気候で、米や小麦が栽培しづらい高冷地の農産物として育てられてきた。そばは、そばつゆにねぎとわさびを入れて食べるのが一般的だが、伊那の「高遠そば」は、そばつゆに大根のしぼり汁と焼き味噌を加え、奈川の「とうじそば」は鍋つゆに野菜や鶏肉などを入れて火にかけたものに、竹籠に入れたそばをしゃぶしゃぶのようにして食べたりなど、地域や産地によって様々な食べ方がある。

[おやき 長野県 | うちの郷土料理：農林水産省](https://www.maff.go.jp/j/keikaku/syokubunka/k_ryouri/search_menu/menu/oyaki_nagano.html)より引用	2023-01-28
	13	[image: 鯉こく]	鯉こく	佐久市の郷土料理。二毛作の難しい佐久平では、水田を利用した鯉の養殖が行われている。「鯉こく」は大胆に筒切りにして味噌で煮た汁物で、砂糖や山椒を入れたり、鱗を取らないなど、調理方法は地域や家庭によって様々である。お正月によく食べられており、「病気をせず１年健康に過ごせるように」という思いが込められている。

[鯉こく 長野県 | うちの郷土料理：農林水産省](https://www.maff.go.jp/j/keikaku/syokubunka/k_ryouri/search_menu/menu/koikoku_nagano.html)より引用	2023-01-28
	14	[image: 平成の食]	平成の食	味噌や醤油は、以前では村で共同の場を設けて作っていたが、それがほとんどなくなった。原材料の生産減少や、労働の変化によって、かかる時間自体が少なくなったことも、関係しているようだ。漬物については、野沢菜漬けやタクアン漬けなどは昔からつくり続けている家庭が比較的多いようだ。また、酢漬け、粕漬けなどは新たに作られるようになり、ラッキョウ漬けや福神漬けは作ることをやめる家庭が多い。しかし、若者を中心に漬物を食べる量が減り、今後にも変化が大きい食であるようだ。	2023-01-26
	15	[image: 昭和の食]	昭和の食	一般的に米を節約するため、夕飯には小麦を使った料理を主食として食べていた。小麦は粉にしてオザンザ(小麦粉を打って平らにして幅1センチくらい、長さ20センチくらいにして、野菜と味噌で煮たもの)として食べられていた。同様の料理として、ツミイレや、ブチコミ、スイトン、ホウトウと呼ばれていたものもある。このような麺類が夕飯の中心だったようだ。	2023-01-26
	16	[image: 昭和の食]	昭和の食	大多数の人が白米ではなく麦を混ぜた麦飯を食べていた。夕飯以外で主に主食として食べられていた。季節によっては、大根の葉や芋、栗、カブなどの食材を混ぜており、醤油や味噌、またはそのような調味料で味付けされた野菜、山菜料理を混ぜて五目ご飯のようにして食べていたようだ。	2023-01-26
	17	[image: おいだれ]	おいだれ	上田市発祥の焼き鳥のたれ。
味噌とニンニクがよく効いていて、ご飯が非常に進みます。
手に入れるならイオンかやおふくに買いに行きましょう。	2022-12-06
	18	[image: ツルヤ 冷凍おやき]	ツルヤ 冷凍おやき	長野県のご当地スーパー「ツルヤ」で販売している冷凍のおやき。今回は、八幡屋礒五郎の七味唐辛子を使用した「七味なす」を食した。

なすの味もさることながら、唐辛子の辛味が予想以上に効いており、食べ終えた後も口の中がヒリヒリするほどの辛さである。
辛いものが苦手な人にはお勧めしないが、これくらいパンチが効いている方が食べていて面白いし、八幡屋礒五郎の唐辛子を使っているというアピールにもなる。
なすのおやきの中身は、画像の通りである。

他にも、ツルヤの冷凍おやきには「あんこ」「切り干し大根」「くるみ味噌」等、色々な種類の味が販売されている。
4つ入りで430円程であり、ネット通販でも購入可能。	2022-10-10
	19	[image: 北茨城あんこうらーめん]	北茨城あんこうらーめん	先日北茨城まであんこうらーめんなるものを食べに訪れました。

茨城といったらあんこう(県魚はヒラメですが)。

そんなあんこうをらーめんにしていると聞き、是非食べてみたいと思い出発。

ラーメンの上にはあん肝が乗っており、味噌の濃厚な風味とマッチして非常に美味でした。

聞くところによると、このあんこうラーメンは様々なメディアに取り上げられている有名なグルメだそうです。

たまにはこういったグルメ旅行もいいなと感じました。	2022-07-16
	20	[image: 有喜堂]	有喜堂	松本に本店を構えるお煎餅屋の、信州　有喜堂（しんしゅう　ゆうきどう）。特に有名な味噌せんべいは、オリジナルの合わせ味噌を、100％国内産米のお煎餅に塗って乾かすを繰り返し、1枚を3日3晩かけて作るこだわりよう。
恋レモンを食べてみたが、味噌の甘さとレモンのさわやかな味の相性がよくおいしかった。
このお店では、煎餅だけでなくとうふアイスという変わったアイスも売られており、他では食べられない商品を買うことができる。	2022-05-10
	21	[image: イナゴを食べる]	イナゴを食べる	平成 25 年 12 月に、「和食；日本人の伝統的な食文化」がユネスコの無形文化遺産に登録されました。
長野県の伝統的な食文化であるイナゴについてもおいしく食べて楽しく学ぼう！


〈農林水産省も推奨！！イナゴの佃煮の作り方〉

１　いなごは熱湯をかけ、足と羽を取り、よく水洗いし、水切りをする。

２　熱したフライパンにいなごを入れ、弱火で3～5分空煎りする。

3　鍋に砂糖・醤油・酒を入れて煮立て、いなごを入れ、強火で煎り煮する。

4　汁気がなくなる直前に、みりんを入れ照りをだす。

5　汁気がなくなったら火を止めて塩をからめる。（カラっとする）

6　※いなごの足はすり鉢ですりつぶし味噌、砂糖などお好みの味でいなご味噌を作る。

7　※いなごの下処理の別法：いなごをとった布袋のまま、熱湯でゆでた後、	2022-02-15
	22	[image: 5 当時の上田市について]	5 当時の上田市について	上田市の文化的特徴と言えばやはり「蚕都」として発展した点です。
養蚕業、製糸業を始め関連産業が好況で、桑園も拡大していき、多くの住民が蚕中心の生活をしていたのだと思われます。また、こういった街の繁栄は演劇等の娯楽にも広がり、演芸館・劇場が建つこともありました。さらに、市民の生活用品である酒類・醤油・味噌を扱う店、綿糸・染物を商う店、魚・金物・雑貨を商う店が集まり、上田の町の繁栄を支えていました。

観光の面でも産業の面でも古くからにぎわっていた街であり、また別所温泉などの温泉宿も多くあったため、観光地としても発展していたのではないでしょうか。

信州最古の温泉である別所温泉は明治時代にはすでに年間宿泊、入浴客数が２万人を超えており、大正時代には観光旅館として設立し温泉収入が別所	2022-02-09
	23	[image: 郷土料理]	郷土料理	　佐久鯉について調べましたが、実際に食卓に並んでいた料理の一部を紹介します。

①鯉こく
　鯉こくとは、鯉をぶつ切りにして味噌で煮込む簡単な料理で、地域や家庭により砂糖や山椒を入れる家庭や、調理法に関しては鱗を取らずに調理する過程もあります。

②鯉の洗い
　名前だけではピンと来ないかもしれないが、鯉の洗いとは刺身である。川魚を刺身で食べるのは大変珍しく、新鮮な鯉を扱うことが出来る佐久市ならではの料理であると言える。	2022-02-08
	24	[image: 柳町]	柳町	　上田城築城とともに作られた城下町であり、旧北国街道沿いの江戸時代のころからの面影が残る街並みになっています。現在ではお酒や味噌などのご当地名産品を扱っている店が多くあります。上田城から歩いて10分ほどの距離のため、お城への観光のついでに寄ってみるのもいいでしょう。	2021-12-17
	25	[image: のどごし◎生そば]	のどごし◎生そば	そばの産地としても知られる信州。
痩せた土地、冷涼な気候がそばの栽培にうってつけの環境であり、良質なそばが穫れます。

内陸県のため、そばに浸けて食べるだし汁は昆布や鰹だしではなく、辛み大根のおろし汁と暖炉裏で焼かれた焼き味噌を和えて食べる「からつゆそば」が考案されました。

また、打ち立てのそばは味も香りも良く、美味しさそのものですが、保存には向かないため、「干しそば」が考え出されたりしました。

そばをおいしく食べるための知恵と工夫がこらされた信州そばを、お土産をきっかけに、本場で実際に食べてもらいたいですね。	2021-11-24
	26	[image: うつくしの湯 武石丼]	うつくしの湯 武石丼	武石には、地産地消を目的とした武石丼という名物が存在する。
武石で採れた野菜をふんだんに使い、味噌で味付けをした武石丼は、うつくしの湯の食堂で販売されている。
武石地域では、武石小学校でも給食メニューで出るほど定番化しているため、地域の人に愛されているメニューである。
うつくしの湯に訪れたらぜひ食べていただきたい逸品だ。	2021-11-16
	27	[image: 不思議な街]	不思議な街	しばらく街を散策していると、突然辺りとは違う景観が見えてくる。柳町とよばれるそこは石畳や古めかしく美しい歴史的な景観を醸し出す通りであった。
信州味噌、と書かれた看板をよく見かけたので、なんだろう？と思っていたら、すぐ近くに工場があったので合点がいった。
まるでタイムスリップでもしたような気分になって、新鮮な気持ちだった。	2021-11-14
	28	[image: ひばりや]	ひばりや	こってり特濃スープが特徴のラーメン屋。濃厚な鶏白湯ラーメンが味わえ、コラーゲンたっぷりです。味は塩、味噌、醤油はもちろん魚介系もあり、種類も豊富です。女性人気も高いラーメン屋です！上田駅から徒歩9分と観光客にも優しいです！	2021-05-05
	29	[image: 水沢観音]	水沢観音	　群馬県渋川市にある天台宗の寺院です。1300年あまりの歴史を持ち、高光中将の妻・伊香保姫の御持仏だったと伝えられる本尊「十一面千手観世音菩薩」は安産や子育てにご利益があると言われています。お線香をお供えすれば健康運が、鐘をつけば金運が。県の指定重要文化財にもなっている六角堂は県内屈指のパワースポットとしても呼び声の高い場所です。
　毎年初詣に訪れるので今回調べてみました。お参りだけでなく近場で新鮮な野菜や、美味しい食べ歩きができるようなものが売っていたりします。そこで味噌おでんを食べたことがありますが、とても美味しかったです。
　また、食べ物では水沢うどんがとても有名です。

写真引用元
https://ja.wikipedia.org/wiki/%E6%B0%B4%E6%BE%A4%E5%AF%BA

https://www.ikaho-kankou.com/wp/wp-content/uploads/2019/02/udon13_thumb.jpg	2021-05-04
	30	[image: らあめん　ひばりや]	らあめん　ひばりや	ラーメンの味付けは塩、醤油、味噌、あご出汁と全てあり、食べ応えのある大きなチャーシューが入ったラーメンを提供してくれるおすすめのお店です！

ラーメンの味はどの味もしつこくないです。
また、スープのベースはとろみのある濃厚な鶏白湯です。
他のお店では食べられないような変わったメニューもあります！！

上田のラーメン店の中でもおすすめのお店ですので、皆さんも是非行ってみてください。	2021-05-04
	31	[image: タル鶏丼]	タル鶏丼	遅めのご飯として尋ねさせていただいたお店で食べた一品。かなり歩いていたのでちょうどよい腹ごしらえとなった。一緒に着いてくるお味噌汁もかなり美味しいものだった。	2020-11-17
	32	[image: 柳町]	柳町	この通りには味噌屋さん、パン屋さん、カフェなどがそろっています。古い町並みがきれいでした。軒や屋根の高低差が少ないため、整然と揃った美しさが感じられるといわれています。また、柳町が面する通りに北国街道があり、参勤交代の大名や庶民の善光寺参りとして賑わっていました。	2020-11-04
	33	[image: 椀子ワイナリー -2]	椀子ワイナリー -2	ワイナリー内に展開されている屋台の１つであった「大桂商店」の販売所の看板。大桂商店は、上田市丸子にある老舗醸造メーカーである。創業は江戸時代後期の文政4年（1821年）と非常に古く、原料にこだわった多種類の味噌が有名である。地産地消にも非常に力を入れており、地元のラーメン店や菓子店とのコラボも展開している。	2020-10-27
	34	[image: 熊人]	熊人	熊人というラーメン屋に行ってきました。味噌ラーメンはさっぱりとした味でとても美味しかったです。麺は太麺を使用していて特徴的だと感じました。また、あんこ餃子は中に粒あんとクリームチーズが入っていて相性バツグンでした。	2020-10-21
	35	[image: 上田市内のローカルレストラン探訪 #2 拉麺酒房 熊人]	上田市内のローカルレストラン探訪 #2 拉麺酒房 熊人	長野大学の真北の山を挟んだ先にあるラーメン店です。
平日の昼間に行きましたがこの時間でも数人お客がいました。
僕は鰹味噌ラーメンと水餃子を注文。若干独特のクセがある味でしたが、太麺でとても美味しかったです。
ちなみに味噌ラーメンの類を頼むと辛子ニンニクのトッピングがついてきます。これを入れるとさらに美味しくなるので是非。	2020-10-20
	36	[image: 鯉の料理]	鯉の料理	鯉を使った代表的な料理

鯉こく（鯉を使った味噌汁）、唐揚げ、あらい、刺身等

鯉西では様々な鯉料理が食べられる。
鯉料理は内陸部でよく見られる。

有名な店の鯉はとてもおいしいそう。	2020-07-07
	37	[image: 豆cafe enju /残照館]	豆cafe enju /残照館	塩田平の前山寺近くにある旧信濃デッサン館は、今年６月６日に「KAITA EPITAPH 残照館」と名前を変えて再オープンしました。

そこに併設しているのが、今回ご紹介するカフェ「豆cafe enju」です。

美術館併設だけあって、とてもセンスの良い空間で、テラス席も十分あり、オープンな雰囲気なので、天気のいい晴れた日にピッタリのカフェです。テラス席からは、広大な塩田平が一望できます。

調理を担当しているのは、上田市在住のおうち料理研究家、王鷲美穂さん。発酵文化を中心に、心と体に優しい料理の研究をされている王鷲さんの作る料理は、味はもちろん美味しいだけでなく、手作りの味噌が使われていたり、栄養も満点。見た目も雰囲気に合っていておしゃれな雰囲気です。

わたしは、この日は、味噌リゾットと自家製ジンジャエール	2020-06-29
	38	[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
	39	[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
	40	[image: おやき　お盆との結びつき]	おやき　お盆との結びつき	おやきが生まれた地域だからこその文化を知ることができた。

8月1日「石の戸」と呼び、年に一度の墓掃除を行い
お盆入り「地獄の門の開く日」、あの世との境になっている頑丈な石の門にご先祖様が達がおやきをぶつけて割り遠い道程をお盆に間に合うように旅に出ると云う。

8月の1日にはお供えおやき、13日にはお迎えおやき、16日にはお帰りおやきといい、おやきをお供えするという文化がある。

1日は、あんに茄子・味噌を入れる。
16日のお帰りおやきには、力尽きて門限に遅れないよう、山程にお供えする。	2020-06-20
	41	[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
	42	[image: 信州塩田のこだわりみそ]	信州塩田のこだわりみそ	塩田には「こうじいらず」という「在来種」が昔からあって、これで味噌を手作りしているグループが活躍しています。「中塩田地区営農活性化推進組合」の一つの班の皆さんで、塩田産の「こうじいらず」と天日塩と長野県産の米から使った麹だけを使い、「信州塩田のこだわり味噌」という名前の味噌を作っています。
地元とはまた違うおいしいみそのため、選ばせてもらいました。	2020-05-25
	43	[image: ずくだせ食堂　赤坂店]	ずくだせ食堂　赤坂店	赤坂上駅から徒歩4分のところにある飲食店です。
ずくだせ食堂は、有機農業に力を入れているずくだせ農場が経営している食堂で、馬肉うどんや味噌カツが人気なお店です。
野菜たっぷりでとても健康的なメニューが多いです。
３枚目：豆腐ドリア	2020-05-25
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