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 酒
さけ

粕
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のいいところ！ 

ビタミン類
るい

 

豊
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繊
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維
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体
からだ

を 

温
あたた

める 

酒
さけ

粕
かす

は、日
に

本
ほん

酒
しゅ

をつくる工
こ う

程
てい

でできます。 

また、酒
さけ

粕
かす

は 3種
しゅ

類
るい

の菌
きん

、「麹
こうじ

菌
きん

」「酵
こ う

母
ぼ

」「乳
にゅう

酸
さん

菌
きん

」から

つくられる発
はっ

酵
こ う

食
しょく

品
ひん

です。 

 

 

 
蒸
む

した米
こ め

に 

麹
こうじ

菌
き ん

をまぜる 

蒸
む し

米
こ め

と麹
こうじ

菌
き ん

・ 

酵
こ う

母
ぼ

・乳
にゅう

酸
さ ん

菌
き ん

で

発
は っ

酵
こ う

します 

もろみをこす

とできます  

米
こ め

の外
そ と

側
がわ

は固
かた

く、内
う ち

側
がわ

は柔
やわ

ら

かく蒸
む

します 


