
3月11日（土）15:00～17:30
天平うまし館「トキジク キッチン 平城京」

A.搾り体験のみ 500円 / 組
B.搾り＋醤油講座+仕込み体験 4,500円 / 組
C.醤油講座＋仕込み体験 4,000円 / 組

10 組（申込み先着順）

講　師︓片上醤油

醤油のお話、発酵管理と世話の方法
醤油搾り・仕込み体験
アイスクリームに醤油をかけて食べる比較体験
持ち帰り用の大き目のカバン

お申込み・詳細はホームページから :

（本職の醤油屋さんから教わります）

※材料・税込
※搾り体験（A・B コース）は昨年参加された方のみ
※材料 1 本分 *・アイスクリーム 1 個含む
※醤油作り材料、1 本追加につき 1,500 円
※アイスクリーム、1 個追加につき 400 円

参加料︓

定　員︓

内　容︓

持ち物︓

※各テーブルに 1 グループ（1 ～ 5 人まで）
※小学生以下は保護者同伴
※乳幼児同伴可

QR コード、または、「朱雀門ひろば」で
検索してください。

お問合せ

0742-93-9015
tokijiku kitchen 平城京

*1 本で約 500cc 作れます

作ってすぐに醤油は出来ません。発酵が始まり、その後熟成してゆきます。

１年間、１日１回ボトルをシェイクして育てます。

育て方や置く場所により味は変わってきます。

１年後に熟成させた醤油をお持ちいただき、それを搾って生醤油を作りましょう。

※2024 年３月頃に搾り体験開催予定（自宅で各自搾ることもできます）

自分だけのオリジナル マイ醤油を作ろう
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材料は全て揃っているから　　　　　　　簡単だよ

手作り醤油体験
【搾り・仕込み】

しょうゆ


