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ヰ云:両首長三万:材用む
豊かな自然k奥羽山脈から湧き出る清らかな水を持つ大崎市は、古〈から多〈の酒

蔵や味噌・醤油蔵が点在.また東北屑指の米Eころで色あり、大豆の一大産地として

色知られている.ニの豊富な食材の保存性を高める知恵として、今も大事に受付継が

れている“発酵食文化大崎市ではこの“発酵食文化"と自然、歴史なEが触発し

合い、新たな魅力を醸成する様子を発酵に重ね合わせ“ふつふつ.と表現"Iみやぎ
大崎ふつふつ共和国」として、発酵食文化の魅力を伝えている。
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大正堂血~\L.k'うどう)①

「伊達怠おお古をl'ーヌ慢親l
…170円

.'圃おおぢ舎スィ-，コνテ汎b
準クョνブU

大正堂{たい凶うどう)①

「大崎あつあっマカロシl
…170円

箪1回附さきス十四刷トクヨνブロ

主主畑堂{聞記う}の

「酒粕J(ヲムJ・・・151円

」一泊

.糠カフェ

TAWEMON耐えもん)
発酵の魅力を伝える

発酵メニュー専門カフェ

15代続〈老舗まんぢう唐が新たに
考案した発酵メニューが味わえるカ
フェ。地元の麹屋さんの味噌を使っ
たおにぎりや、天然酵母のパン、豆
乳晶ま酒など、メニューに並ぷのはど
れも発酵の技術が生かされたメ
ニューばかりl

『宮城ふるさと酒造』の甘酒 鰻頭の中にヲリームチーズをイン!
を使ったマカロン。イチゴ味 こしあんとチーズのマリアージュが
とブJレーベリ一味の2種類。 楽しめる。パ宮崎さんのパッケジ
イチゴは大崎産を使用。 も可愛らしい0

.問合せ先/回目-52-3039(大正量)

大崎産の米粉を使って8眉に焼書上げた
パウムウへン在、『新津醸造唐』の酒粕
が入ったチョコレートでコーティンデ。

.問合せ先/02四-52-2聞 8(気仙量)

ヤマトヤの

rJ(:9崎吉九マドレーヌ」
…162円

お省吉宮省国認やザコシテスE、
準ヲヨ!Jブ日

.住所/大崎市岩出山下野目字長田17

.電話/0229-72.羽田
・世震時間/10担 -17:00
.休/軍1・3月曜
.http://www.har四ya"岳町祖njyuu.jpl

『寒梅酒造』の酒粕と、ささ結
の米粉を使用した、パ豊崎さ
ん型のマドレー耳。ほのかに日
本酒の香りが広がる。

・問合せ先/02四-26-四45
(ヤマトヤ)

ガトースヲシの

「トマトのシフォシケーキJ
・・・648円
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J 大崎 。。

.0 Sweets 0。
。 。
コレクショシ 。

。 。
。 今、大崎のスイ-";1が"]";1いl 。
。 食輔の童庫・大崎市塵の食樹を e 
e 使ったスイーツのコンテスト 。
e 受賞作晶を紹介l 。。 。。 。
。 0 0 . 。

箪1聞お宮さをスイヲコ与伊えT、
特圃賞

鹿島台産のトマト在使った
甘さ控えめのふんわりシフォ
ンケーキ。ヲリームをつけず
に食べるのがおすすめl

・問合せ先/但2E与24-2田8
{カ1トスワン}
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