■味噌へのこだわり■創業明治十五年の伝統を守り続ける逸品　『かせやの浮味噌』のできるまで。
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１．昔ながらの薪（まき）を使って勢いよく蒸し上げます。





２．機械は一切使わず昔ながらの方法で精魂込めてつき上げます。





３．ここからが辛抱。自然発酵のため、温度を保ちながら１年間寝かします。





４．待ちに待った、かいがありました。出来立ての浮味噌をどうぞ。




















































































































