
地場の農産物が生んだソース文化
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浜松は地形的に以前より特色ある
農産物が生産され、ソースに使用
する地場産原材料が容易に入手で
きたこともあってソース文化が生
まれた。その生の野菜を使用し独
特の味付けを施し、さらに木桶で
熟成させることで、味わい深いソー
スの味わいとなる。

鳥居食品株式会社
代表取締役社長

鳥居 大資 氏

静岡県西部は日照時間が
長いためトマトの栽培に
適しており、糖度が高い
ことが特徴

土地柄仕入れやすい早生では
なく、ソースの味にこだわり
中生や晩生の玉ねぎを使用

木桶で1～ 2ヶ月間熟成さ
れ、ウスターソースが完成

商品情報

静岡県浜松市中区相生町20番8号
☎053-461-1575

鳥居食品株式会社
関連団体

 静岡県を中心に栽培された生の野菜を使用して、木
桶によって熟成されるまろやかで味わい深いソース。

の3種。 

洋食の味を決めるソース。現在
は大手数社が全国シェアを握っ
ていますが、かつては全国各地
で作られ、醤油同様に様々な我
が町の味がありました。浜松の
ソース作りは、大手自動車会社
などの食堂に供給するために生
産を拡大。醸造所隣の青果市場
に運び込まれた地元野菜を原料
に、この町独自の味を守り続け
ています。
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一般見学も可能なソース工場
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合瀬 宏毅 氏

浜松ソース木桶仕込み
浜松は繊維産業、輸送機器、楽器等の工業製品の生産拠点であ

ることから、古くから工場の食堂に供給するためのソース製造業が盛んだった。 

野菜を洗った後、半日かけてじっくり煮込む。昆布、鰹節の出
汁に砂糖、塩、酢を加え味付けし香辛料を加えた後、木桶にて 1～ 2 か月熟
成させまろやかな味に仕上げる。 

静岡県を中心に栽培された野菜を使用し、ペーストやパウダー
に加工するのではなく 生の野菜を使用する。 

釜の中心温度 80℃で 20 分蒸煮することで製品の殺菌を行う。
また木桶熟成後、充填前に再度蒸煮殺菌を行う。 
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