
ミシュラン3つ星店で使用！八丁味噌の蔵見学＆味噌の違いを学ぶプラン

価格情報

■価格（税込）

¥4,000JPY/人

AICHI/Okazaki 

■ オプション／価格（税抜）

食事つき／¥7,800 JPY 

■ 含まれるもの

味噌蔵見学代、ガイド代、試食代

■ 含まれないもの
交通費

言語対応

■ 対応言語
✅Japanese ✅English☐Chinese ☐Other

（ ）

■通訳ガイドの有無
✅Yes ☐No 

■ 通訳ガイドの対応言語やその他ガイド情報

簡単な英語や身振り手振りでコミュニケーション可能

■ 言語補完ツール

パンフレット、説明用資料

受け入れ情報

■ 実施期間・実施回数

年・週2回程度

■ 所要時間・開始時間・開催頻度

120分

HIGHLIGHT 

・江戸時代初期から伝統製法で八丁味噌を造り続けるカクキューの味噌蔵や史料館を見学して、 八丁

味噌の歴史を学ぶことができます。

・ 見学の最後には、 お味噌汁や田楽味噌の試食ができます。 午前中に

見学される方は、 食事付きのプランを選ぶこともできます。

■ 催行人数（最大/最小）
2人～15人

地域資源
ACCESS 

住所： 愛知県岡崎市八帖町字往還通６９

八丁味噌は、豆味噌の中でも特に愛知県岡崎市岡崎市八帖町で生産された味噌のこと。 江戸時代、 徳川家

康公誕生の岡崎城から西へ約870ｍの距離にある八丁村 （現在：愛知県岡崎市八帖町） で２軒の味噌蔵が

造っていたことから、 その地名より 「八丁味噌」 と呼ばれ、 大豆の旨味をぎゅっと凝縮したコクのある味わいを

持つ。
アクセス

岡崎公園前駅から徒歩で5分程度

カテゴリー

✅Tradition ✅Cuisine ☐City ☐Nature ☐Art ☐Relaxation ☐Outdoor 



体験詳細

■保険対応

江戸時代初期から伝統製法で八丁味噌を造り続けるカクキューの味噌蔵や史料館を見学して、 八丁味噌の歴

史を学ぶことができる体験。

八丁村（現・岡崎市八帖町）で造られたことからその名がついた八丁味噌。カクキューは370年以上、 大豆と塩の

みを原料に木桶に仕込み、 職人の手で重石を円錐状に積み上げるという伝統製法で八丁味噌を造り続けてい

る。 八丁村の気候風土と八丁味噌との関係、 八丁味噌の使い方を学んだ後は、 八丁味噌を使った味噌汁も味

わうことができる。

■在庫管理 ✅Yes ☐No    ■カットオフ

■問い合わせ対応可能時間 9時～17時

2週間前

■問い合わせメールア ドレス （会社名／担当者名）

attractive-j＠chibra.co.jp （株式会社地域ブランディング研究所）

スケジュール 施設設備情報

①史料館説明(30分)

②味噌蔵見学(15分)
③八丁味噌、 味噌パウダーを使った料理の試食＆質疑応答(15分) 

④お土産コーナー(15分)

⑤オプションのお食事(45分）

■wifi環境 ✅Yes ☐No ■web予約 ✅Yes ☐No

（ ）

■クレジット対応 ✅Yes ☐No

（ ）

■トイレ ✅洋式 ☐和式□

なし

■耐震設備 ☐Yes ✅No ■非常食 ✅Yes ☐No 

その他プラン情報

■参加条件

・ 体調が優れない方はご参加をご遠慮いただきます。

・建物の外を30分程度歩く体験になりますので、 長い時間歩くことが不安な方は

ご相談ください。

■救命講習受講者 ☐Yes ✅No ■消火設備 ✅Yes ☐No 

■防災マニュアル ✅Yes ☐No ■非常用電源 ☐Yes ✅ No 

■ミーティングポイントと住所

カクキュー八丁味噌工場見学受付

■避難マップ ☐Yes ✅No ■バリアフリー ✅Yes ☐No 

■キャンセルポリシー

3日前 50%

当日 100% 

■サイト情報（予約サイト等）

https://aichinavi.jp/associations/

■食文化対応

ハラル対応の食事あり

※スープに豚肉の出汁が入っているので、 厳格なハラルのかたは要相談

■注意事項の喚起
体調がすぐれないかたは、 ご参加をご遠慮いただきます。制限区域には入ら

ないようにお願い致します。

地域情報

■周辺の主要観光地、 スポット、宿泊施設岡崎城など

■前後で体験可能なコンテンツ

■緊急対応の準備 （no show,天候不良、 遅刻etc.）
10分まででしたらご予約いただいたスケジュールで対応します。10分以上遅れる場合は、

次回の体験を受けて頂きます。


