
玉ねぎ麹って・・なあに？？？

講師：耕人舎　　吉永麻実氏

サラダ玉ねぎ農家。玉ねぎ麹の製造販売を行うとともに、
各地で玉ねぎ麹お料理ワークショップを開催麴

塩やコンソメ、中華だしの代わりに使える万能発酵調味料。
和洋中どんなお料理にも相性抜群で加えることで味がぐっと整います。

実はおうちでも簡単に作れる玉ねぎ麹！
作り方のコツやおいしい活用アレンジもたっぷり紹介します。

玉ねぎ麹つくり玉ねぎ麹つくり玉ねぎ麹つくり玉ねぎ麹つくり
持参品：タオル、筆記用具、マスク、材料費（500円）

日時：令和8年　5月28日（木）　　10：30~12:00

予約が必要です

（定員に達した場合、お断りをする場合があります）

水俣市こどもセンター

0966-63-8411

令和8年度　多世代交流拠点事業
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