
１２月１日より受付開始！ 

 

 

   
 

 
 
 
 

 
 

 

 

味噌作りは大変そうと思っていませんか？作ってみると意外に 

簡単！ 
講座で仕込んだ味噌は、自宅に持ち帰り、半年間発酵・熟成させて 

みることにより、微生物の生きている味噌の完成です。美味しい手前

味噌を作ってみませんか？ 
 

日 時：令和 ７年 １ 月 1５日（水） 

Ⓐ１０時３０分～１２時３０分 

Ⓑ１３時３０分～１５時３０分 

会 場：勤労福祉会館 料理室 

講 師：原田 浩子（パン＆発酵教室 epi 主宰） 

定 員：各１６名（申込順） 

費 用：２，５００円（材料費） 

持ち物：エプロン、ハンドタオル、筆記用具、 

味噌を持ち帰り用ビニール袋 

 

 
申込方法：窓口および電話にてお申し込みください。 

申込後、都合が悪くなった場合は、早めにキャンセルの 

連絡をお願いします。 

直前キャンセル、無断キャンセルのないようにお願いします。         
 

 

申込み・問い合わせ：練馬区立勤労福祉会館 

練馬区東大泉５-４０-３６ 

ＴＥＬ ０３-３９２３-５５１１ 

（受付時間 ９：００～２１：００） 

味噌の分量は４００～５００ｇです。 
作った味噌はお持ち帰り頂き、ご自宅で発酵させて頂きます。 
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