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速食味噌湯的做法

分別取出裝有
配料及味噌的
袋子

2

將配料及
味噌倒入
容器中

3

1

加入約
160cc~200
cc的開水

4

　　Hikari味噌的商品開發負責
人對我們說：「我們希望透過
即食味噌湯，讓更多的朋友方
便地感受到味噌的健康功效。
本著健康、安心、安全的產品
概念，我們計劃繼續推出All 

Natural、No MSG等有個性的
新產品。」不斷進步的Hikari
味噌、即食味噌湯。以後還有
什麼樣的新產品會出現呢？就
讓我們拭目以待吧。
 

讓好喝的味噌湯
輕鬆擁有
分享給更多人

成熟曲霉菌味噌湯
選用由100%天日鹽及有機
大豆製成的成熟曲霉菌味
噌。另有3種配料可供選擇

產地巡游味噌湯
地方風味濃厚的4種產地
的味噌，通過Hikari味噌
獨自的配方調和，可根據
自己的口味選擇

精選原料味噌湯
選用由有機大豆，大米及
100%天日鹽製成的“精
選原料味噌”。天然高湯，
NO MSG 

低鹽生活
已經開始發售鹽分減量的即食味噌湯。
為了保持味噌原有風味，精心調合四種
味噌，實現了就算減鹽也不會讓美味降
低的理想

  今年1月舉辦的Asian American Expo中，
「Hikari味噌」在J-goods的展示場進行了
  即食味噌湯試喝活動。在現場我們接到了
  許多詢問，比如「真的只要加入開水就行嗎？」
「蔥花要什麼時候放啊？」「豆腐要另外買來放進去吧？」
「海帶芽怎麼辦？」……等等。
  所以這回我們將徹底分析Hikari味噌的即食味噌湯，
  向您介紹如何讓味噌湯變得更好喝的小訣竅。
歷史
　　讓更多人，隨時隨地輕鬆享
用味噌湯。即食味噌湯的誕生便
是來自於這樣的想法。大約70年
前，剛剛誕生的即食味噌湯大多
是把味噌做成粉末，再用開水沖
泡而成。而如今，生味噌已成為主
流，因為這樣才可以感受到新鮮
味噌的風味。Hikari味噌開始生產
即食味噌湯的時候，正好是從粉
末味噌到生味噌的轉變期。

堅持
　　在日本有個詞彙叫「手前味
噌」，原意是炫耀自己家的味噌
好，引申為自誇、得意之意。從
這個詞中我們也可以看得出，從前
的日本人都是自己製作味噌的，
當然味道也各式各樣。Hikari味噌
為了滿足消費者多樣化的需求，
總共生產十幾種口味的味噌。有
的採用有機原料，有的用長時間
發酵熟成，還有為了在風味不減
的情形下降低鹽分而花費了很多

心血開發出來的低鹽味噌等等。
為了在加入開水時讓味噌的香味
發揮到極致，精心調配了高湯和調
味料的比例。Hikari即食味噌湯，
便是如此不同凡響。
 
美味小秘訣
　　把蔬菜配料和味噌袋打開倒
入杯中，加入160cc～200cc的開
水即可。因為豆腐、蔥花、海帶
芽等都已經含在配料包中了，所
以馬上就能享用鮮美味噌湯。如
果再稍微加點變化，就可以體會
到另外一種樂趣，一點也不會輸
給親手做的味噌湯哦。
  　把自己喜歡吃的蔬菜、豆腐等
放在鍋中用水煮開，然後加入即
食味噌湯的味噌和配料，等水再
次沸騰就做好了。配料滿點，當
作一道主菜也沒問題。此外，放
點蔥花等可以加味的蔬菜，新鮮
風味會更上一層。灑點七味唐辛
子(日式辣椒粉)在裡面的話，也能
夠嚐到香香辣辣的味噌湯。

新登場

「Hikari味噌」即食味噌湯
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