
当社の看 板商品

「福 来 純 伝 統 製 法 熟 成 本 み りん 」は 、 全 国 紙 の ラン キング で 料 理 の プロ 50 人 が 選 ぶ 調 味 料 第 １ 位

に 選 ば れた こと も あ る、 本 みり んで す 。

昔 なが らの 製 法 を 守 り 造 り続 けて きた 伝 統 の み りんは 、そ のま ま飲 ん でも おい しく、 適 度 な

トロミ に 濃 く まろやかな 甘 さ が 特 徴 で す。 料 理 に 使 用 すれ ば 食 材 の 旨 み を壊 さ ぬよ う上 手 く 引 き

立 て、 見 た 目 に も 光 沢 のあ る 照 りを 与 え て くれ ます。

も ちろん 酒 造 会 社 で すか ら 、 みりん 以 外 にも 、 料 理 酒 、 清 酒 、 焼 酎 な ども 製 造 ・販 売 し て いま す。

ただ、 飲 むお 酒 で は なく 、み りん と 料 理 酒 と いう、 料 理 のた めのお 酒 に 軸 足 を 置 いて いるこ と が、 当 社 を

とて も ユニーク な 酒 造 会 社 に して いる と 思 い ます 。

とても長 い時間をかけてしっかりと製商品化

そん な 当 社 は、 「平 成 26 年 度 補 正 もの づ くり・商 業 ・サ ービス 革 新 補 助 金 」を 受 けて 、 看 板 商 品 の み

りんの 製 造 工 程 を 、 伝 統 的 製 法 と 機 械 化 を 組 み 合 わ せた 、と ても 先 進 的 な も のに し ま した 。

本 みり んは 、 焼 酎 、 も ち 蒸 米 、 米 麹 を 仕 込 んだ 後 、 圧 搾 し て、 数 年 熟 成 さ せ て 出 荷 する という 工 程 を

たど るので すが 、 当 社 は、 こ の 焼 酎 の 安 定 的 な 増 産 のた めの 設 備 投 資 （三 角 棚 製 麹 機 な ど）に 補 助

金 を活 用 し て 40%く らいの 増 産 を 目 指 し たの で す。

最 初 の 焼 酎 の 仕 込 み から 4 年 。 設 備 投 資 後 の 焼 酎 が 入 っ た 本 み りんが 、 熟 成 が 終 わっ た 分 か ら や

っ と 出 荷 さ れ る ようにな り ました 。

も の づく り補 助 金 の 活 用 の 事 例 の 中 で 、こ れ ほ ど長 い 時 間 軸 で 着 実 に 取 り組 んだ事 例 は な か なか な

いと 思 います 。

＜ 酒 蔵 （工 場 ）全 景 こ こ の タン クの 中 に みり んが 入 って いま す＞

             ＜ 三 角 棚 製 麹 機 こ こ で 麹 を作 ります ＞

と こ ろで 最 近 当 社 は 、 川 辺 町 の 新 名 所 に な りそうな 空 間 を つく りま した。

蔵をリノ ベーションしたショップ

がそれ で す。 カ フェやバ ー のよ うに も 見 え るこ の 空 間 は、 蔵 を 改 装 し て 、 カウ ンタ ー や 椅 子 は、 かつ て 蔵

で 使 用 して いた 樽 な どを 再 加 工 し て 制 作 さ れ ました。

江 戸 時 代 後 期 の創 業 か ら の歴 史 を 体 感 で きる、 ゆった りと した 素 敵 な 空 間 で す。

  



こ うし て 、

江戸時代 後期の創業からの歴史

を 体 感 しつつ 思 っ たの は、

・長 い時 間 が かか っ て も しっ か りと 製 商 品 /サ ービス を改 善 し 続 けるこ と

・過 去 の 遺 産 は きれ いに 保 存 し て、 使 え るよ うに 工 夫 し て 活 用 するこ と

が、 事 業 を 持 続 さ せ るために 大 事 な の だろうとい うこ とで す 。


