
手作り体験工房手作り体験工房

かまぼこの街
舞鶴より

舞鶴かまぼこ舞鶴かまぼこ

【お問い合わせ先】舞鶴観光協会

体験希望日の
４日前までに
ご予約ください。

作
っ
て

食
べ
て

楽
しん
で

かまぼこ、ちくわ、平天の３種類の成形を体験します。
舞鶴かまぼこイロイロ話（歴史、こだわりなど）

舞鶴かまぼこ協同組合（駐車場あり）
舞鶴市字下安久１０１３番地１１

〔  　　　 　　　〕

当日連絡先：舞鶴かまぼこ協同組合 TEL. 0773‐75‐0865

体験内容

休 館 日

料  金 お一人様３,０００円（税込） ※大人・子供同一料金

時  間 14：30〜16：00（約９０分）（相談可）

定  員 ３５名様まで（最少催行５名）

体験会場

美味しいかまぼこを自分流で
作って味わってみませんか？

ご予約はネットで

TEL.0773‐77‐5400

１２月１日〜１月１０日
臨時で休館することがありますので、
舞鶴観光協会にご確認下さい。
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か
ま
ぼ
こ
職
人
は
、
季
節
に
応
じ
て

厳
密
な
温
度
管
理
を
行
い
な
が
ら
、
す

り
身
の
調
整
と
練
り
の
作
業
に
取
り
組

み
ま
す
。
原
料
と
な
る
魚
は
天
然
魚
で

あ
る
た
め
、
獲
れ
る
海
域
や
そ
の
時
の

気
候
、
季
節
に
よ
っ
て
微
細
な
変
化
が

生
じ
ま
す
。
職
人
は
そ
の
違
い
を
見
極

め
、
豊
富
な
経
験
と
技
術
を
駆
使
し
、

舞
鶴
か
ま
ぼ
こ
が
目
指
す
理
想
の
製
品

へ
と
仕
上
げ
て
い
き
ま
す
。

 

特
有
の
コ
シ
を
出
す
た
め
に
、

①
す
わ
り(

４
５
℃
で
３
０~

４
０
分
）

②
本
蒸
し(

８
５
℃
で
３
０~

４
５
分)

と

い
う
舞
鶴
独
自
の
２
段
階
蒸
し
製
法
を

採
用
し
て
い
ま
す
。

こ
う
い
っ
た
舞
鶴
独
自
の
伝
統
的
な
　

か
ま
ぼ
こ
づ
く
り
が
認
め
ら
れ
、

「
舞
鶴
か
ま
ぼ
こ
®
」
は
２
０
０
６
年

に
特
許
庁
の
地
域
ブ
ラ
ン
ド
に
認
定
さ

れ
ま
し
た
。

舞
鶴
か
ま
ぼ
こ

舞
鶴
か
ま
ぼ
こ

伝
統
の
製
法

伝
統
の
製
法

れ
る
最
高
品
質
の
す
り
身
の
み
を
使
用
し
て
い
ま
す
。

す
り
身
の
品
質
を
決
め
る
採
肉
工
程
で
、
最
初
に
得
ら
れ

る
「
一
番
肉
」
の
中
で
も
、
特
に
弾
力
が
あ
り
、
皮
や

筋
、
血
合
い
な
ど
が
極
め
て
少
な
い
「
Ｓ
Ａ
級
」
と
呼
ば

れ
る
上
級
グ
レ
ー
ド
の
み
を
厳
選
。
さ
ら
に
舞
鶴
か
ま
ぼ

こ
協
同
組
合
内
で
品
質
検
査
を
行
い
、
一
定
の
水
準
に
達

し
た
、
最
高
品
質
の
も
の
の
み
を
使
用
し
て
い
ま
す
。

こ
れ
に
よ
り
「
か
ま
ぼ
こ
本
来
の
ぷ
り
ぷ
り
感
」
と

「
魚
本
来
の
旨
み
」
が
生
み
出
さ
れ
て
い
ま
す
。

厳
選
さ
れ
た
素
材

厳
選
さ
れ
た
素
材

 

か
ま
ぼ
こ
の
品
質
は
、
す
り
身
に
大

き
く
影
響
さ
れ
ま
す
。
舞
鶴
か
ま
ぼ

こ
の
主
原
料
は
、
シ
ロ
グ
チ
・
ス
ケ

ト
ウ
ダ
ラ
な
ど
の
天
然
魚
か
ら
作
ら

ふ
る
さ
と
の
味

ふ
る
さ
と
の
味

お問い合わせ先
舞鶴かまぼこ協同組合
TEL:0773-75-0865

ふるさと舞鶴便

お取り寄せはこちら

心地よい歯ごたえ
魚の旨味が生きた本格かまぼこ


