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（別紙様式） 

【事業区分：組織力・経営力向上のための自主企画研修等】 

さうすりばあ👀豆千代 

○グループの紹介

2013 年２月から花巻市東和町・南川目中

山間地管理組合の事業のなかで地元の大豆

と米を使用し、地産地消活動で味噌造りを

実施してきました。

○経営区分 農産加工

○人数 10人

○事業目的

麹製造を通じて米の消費拡大・健康促進・地域のつながりづくりを目指す

○事業実施実績

実施内容 

（具体的な内容・方法） 
時 期 場 所 備 考 

視察研修 

視察研修報告会及び市販品の食味研究会 

第一回料理勉強会及び市販品の食味研究会 

第二回料理勉強会及び市販品の食味研究会 

麹加工品の販売勉強会 （ＰＯＰ講習会） 

12月３日 

12月 17日 

１月 16日 

２月 18日 

２月 19日 

金ケ崎薬草酒造 

南川目公民館 

南川目公民館 

南川目公民館 

南川目公民館 

４名参加 

５名参加 

５名参加 

５名参加 

４名参加 

○活動の成果

・視察研修

金ケ崎町「金ケ崎薬草酒造」へ伺い、加工施設とハーブ園を見学しました。 

あい 

薬草酒の製造工程や商品のコンセプトをゆっくり聞くことができた。20 代の老川社長はとても熱

意にあふれ、こちらまで元気になれるようなお人柄だった。自分たちの商品へのヒントをいただ

くことができた。 
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・第一回料理勉強会 第二回料理勉強会

ＰＲ活動として参加しているイベント販売用商品のブラッシュアップ及び新しい麴加工品を使った

料理やレシピ開発のための勉強会を行いました。 

・麹加工品の販売勉強会

昨年度に引き続き花巻市にある広告やフォトアルバム制作を手掛ける「Ｋポップ」代表菊池勝也さん

を講師に迎え、販売用ポップについて勉強しました。 

「Ｋポップ」オリジナルの練習帳とペンを使い、ペンの持ち方から始まり文字の書き方、バランスの

取り方を丁寧にご指導いただいた。17 ミリ幅のペンは使い方が難しい半面いろいろな文字を書くこ

とができるので、もっと練習して上手になりたいと思った。 

講習会前後の作品を持

って講師の菊池先生とと

もに記念撮影  

麴加工品を使ったドレッシング各

種。評価が分かれ分量の調整を

再度行う予定 

漬け込み時間と揚げる粉

を変え各種作成 

調理前に工程と役割分担を確認し作業

を始める 
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○次年度に向けて

・加工施設の運営

今年 1月、道の駅東和ふるさと村内の加工施設にてみそ製造の営業販売許可を取得することができ

ました。麴加工品の製造販売はもちろん、今後は施設の半分を利用し、麹加工品と花巻市の食肉や野

菜を使ったお弁当やお惣菜の製造を目指します。 

・ＰＲ活動

昨年同様東和町にて行われる「土澤アートクラフトフェア」への出店は決定しています。ほかのイ

ベントへの参加、そしてせっかく道の駅の加工施設なのでイベントの企画も視野に入れています。 

・麹原料の古米の募集と大豆栽培

原材料の確保として、古米の募集はもちろん、味噌用大豆の生産をすすめます。地域の方々ととも

に手を取り合って美味しい麹加工品造りを目指します。 

・視察研修

まだまだ知らない味わったことのない麹加工品があります。自分たちのアイデアに繋がり、五感を刺

激するような視察研修先を探します。 


