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大葉みそ

•会津には昔から「大葉みそ」が食べられている

大葉 ＋ みそ

若者にも大葉みそを食べてもらいたい！

この写真の作成者不明な作成者は CC BY-NC-NDのライ



試作開始

•塩クッキー（味噌入り）

•スコーン



スコーン

•みそ味のスコーンを見たことがない！

•新しいお菓子ができそう

大葉みそスコーン
に決定！！



八二醸造 高久専務 十二割味噌や

會津こだわり味噌、
玄米味噌なども

あるよ
お菓子に
合う味噌は

あります
か？



大葉みその製造（各110ｇ製造）

•①十二割味噌 ②玄米みそ

•③會津こだわり味噌（白） ④赤味噌

•味噌１００ｇ

•大葉 １０ｇ

•水 ６０ｇ（固定）



大葉みその製造工程

大葉を量り、炒める(水分がなくなるまで）

↓

炒めたしそに水を加え蒸発するまで炒める

↓

みそを量り、大葉と混ぜ合わせる



↓

混ぜ合わせたものを10分冷やす

↓

大葉みその完成



大葉みそスコーン（味噌の種類を選ぶ）

原材料名 重量（ｇ） 割合（％）

強力粉 ３００ １００

バター １００ ３３

卵 １００ ３３

牛乳 ４０ １３

グラニュー糖 ３０ １０

ベーキングパウダー １０ ３

①十二割みそ ②玄米みそ
③會津こだわり味噌（白） ④赤味噌 ２７ ９



玄米味噌に決定！



スコーンの
表面にみそ
パウダーを
使用して
みては？

大葉玄米みそスコーン
はどうですか？ もっとみそ感

が欲しい！



味噌パウダー

① 十二割味噌

② 玄米みそ

③ 會津こだわり味噌（白）

④ 赤味噌



大葉玄米みそスコーン（パウダーのせ）
原材料名 重量（ｇ） 割合（％）

強力粉 ３００ １００

バター １００ ３３

卵 １００ ３３

牛乳 ４０ １３

グラニュー糖 ３０ １０

ベーキングパウダー １０ ３

玄米みそ 45 15

みそパウダー
①十二割みそ ②玄米みそ ③會津こだわり味噌（白） ④赤味噌



パウダーが
焦げてしまった……



表面にみそを塗るのはどうか？



大葉みそスコーン・材料（１３個）

•強力粉 ３００ｇ

•バター １００ｇ

•卵 １００ｇ

•牛乳 ４０ｇ

•大葉みそ ４６ｇ

•グラニュー糖 ３６ｇ

•ベーキングパウダー １０ｇ

•赤味噌：水 7.５ｇ：7.5ｇ Ｂ



大葉玄米みそスコーン製造工程

材料の計量

↓

粉類をふるう

↓

バターを１㎝角に切る

↓

粉類とバターをパン粉状になるまで混ぜ合わせる：Ａ



↓
牛乳と卵を混ぜ合わせたものをＡに入れ混ぜる

↓
粉っぽさがなくなってきたら大葉みそを入れ混ぜる

↓
生地がまとまったら厚さ１．５㎝に伸ばす

↓
型抜きをし、Ｂを生地の表面全体に塗る



↓

上火２００度・下火１７５度で予熱し

↓

１８分焼く

↓

粗熱をとって完成



包装

１袋（２個入） ￥２００



試食・アンケート

以前

•大葉が入っているのがわからない。

•みその感じがしない。

•焦げている。

•口の水分が無くなる。

•塩味を感じる。



•食べやすくなった。

•しっとりしている

•大葉とみその香りがして良い

•香ばしい

•見た目も良い

•お酒に合いそう

•売れそう

•ご飯として食べても良い

•美味しい！



完成品を持って高久専務のもとへ

美味しい
😊



大葉玄米みそスコーン
完成☆



ご清聴ありがとうございました


