
４月３０日（木） 

きょうは“川口みそ汁
しる

”に使われている「川口みそ」についてのお

話をします。川口市は江戸
え ど

時代、みそ作
づく

りがたくさん行
おこな

われていま

した。そのあと、ほどんど作られなくなってしまいましたが、２０年

ほど前からみそ作
づく

りが復活
ふっかつ

しました。 

きょうのみそ汁
しる

に使っているみそは「麦
むぎ

みそ」と「米
こめ

みそ」を合わ

せた「合わせみそ」で、麦
むぎ

みその香
かお

りと米
こめ

みその甘味
あ ま み

、両方
りょうほう

のいい

ところを味わうことができます。川口みその味を知りつつ、しっかり

残さずに食べましょう。 

また、きょうは、みそを作ってくれた株式
かぶしき

会社
がいしゃ

アライさんから、み

その歴史
れ き し

やどのように作られているかの動画をもらっています。こ

の後
あと

、担任
たんにん

の先生方
せんせいがた

は動画の再生
さいせい

をお願いします。 


