
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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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

⼼地よい⻭ごたえ
⿂の旨味が⽣きた本格かまぼこ


