
【食の体験・食育マップ】 九州農政局

川添酢造有限会社
＜組織の概要＞

　　川添 成行
　（かわぞえ　なりゆき）

　　川添　晋作
　（かわぞえ　しんさく）

【連絡先】

長崎県西海市大瀬戸町雪浦下郷1308-2
＜取組内容＞

0959-22-9305

0959-22-9305

http://kawazoesuya.com/

＜年間の主なイベント等＞
　毎年『諫早食育祭』『佐世保食育祭』に参加をしてお
り、『諫早食育祭』では味噌造り体験（定員30名、要予
約）も行っています。また、5月のゴールデンウィーク期
間中には毎年『雪浦ウィーク』が開催されており、自社も
参加し工場見学や商品の試食、トイレや休憩所の提供など
をしています。味噌造り体験の出張は年間を通して行って
おり、電話やメールで問い合わせをして頂き、日程や場所
を調整して予定を組んでおります。体験で造るお味噌も参
加者に麦味噌と合わせ味噌から選んでもらい、出来上がり
が1セット3㎏～となっています。

【名称】

代表者
（ふりがな）

　明治36年以来、照葉樹林に恵まれ醸造に適した軟水を生
み出す西彼杵半島の西海市大瀬戸町雪浦で、米酢の醸造及
び麹,味噌などを生産しております。私たちは創業以来手
造りの麹造りを守り続け、静置発酵という昔ながらの長期
発酵法で米酢を造り、自社の手造り麹を使用した味噌・甘
酒・塩麹・もろみなど添加物に頼らない美味しく安全な食
品造りに努めています。

担当者
（ふりがな）

住所

TEL
　県内の学校や様々なグループに出張して『お味噌造り体
験』を行っています。この体験は、実際に自分の手で味噌
を造ることによって発酵食品をより身近に感じてもらい、
自分の食べているものに興味を持ってもらうことで『食
育』を楽しく美味しく体験できればとの思いで始めまし
た。3年程前からこの取組みを行っていますが、年々体験
の数が増え、2012年は年間40回ほど出張しております。参
加者の感想や意見として、①楽しかったのでまた参加した
い　②普段食べている味噌に比べてダシを少なくしても美
味しい味噌汁が作れる　③あまり味噌汁を食べなかった子
（小学生）がよく食べるようになった　などの嬉しい言葉
もよくかけて頂きます。また味噌造り体験リピーターも増
え、参加者が友人や町内会などに声を掛け別のグループを
作って体験の申し込みをして頂くことも増えました。2013
年の5月には工場の改築も終わりますので、少人数での味
噌造り体験を自社工場内の研修室で出来るよう目下準備中
です。

FAX

URL

「顔の見える関係づくり」での取組 

「食育祭in諫早」での取組 


