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1.お酢とは（お酢の起源） 

 お酢の起源は古く、紀元前５０００年頃に現在のヨーロッパや    
中東に存在したとされるメソポタミア南部のバビロニアで、ナ    
ツメヤシや干しぶどうを利用して酢を造っていたとされていま    
す。この他に、旧約聖書のモーセ五書の中で人々に心を説く    
言葉の中に「ぶどう酒の酢も濃い酒の酢も」という言葉が出て     
きます。 

 ギリシャでは医学者ヒポクラテス（紀元前４００年頃）が、酢を    
病み上がりの病人に摂るようにすすめたり、病気の治療用と     
して使ったという記録も残されています。 

 世界三大美女で知られるクレオパトラ（紀元前７０年～紀元    
前３０年頃）は、その美貌を保つために酢に真珠を漬け込み、     
カルシウムを摂っていたという話もあり、又アントニウスとの     
賭けで歴史上最大といわれる真珠を酢に溶かして飲んだと    
の逸話もあります。 

 こうした史実をみると、世界では少なくとも３０００年以上も前    
から酢を使っていたことになるでしょう。 
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モーセ像 

ヒポクラテス 

クレオパトラ 
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2.世界のお酢の種類 
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国名 酢名称 主原材料 使用器 製造方法 

アメリカ ホワイトビネガー 穀物 タンク とうもろこしや大麦等の穀物を原料としたアルコールを発酵させてつくる。 

メキシコ アップルビネガー りんご 木樽 リンゴ果汁でリンゴ酒を醸造し、酢酸発酵させてつくる。 

日本 米酢 米 木樽 蒸した米に米麹を加え、木樽の中で自然発酵させ、糖化・アルコール発酵・
酢酸発酵を経た後、2～3ヶ月熟成させる。 

中国 香醋 もち米 土壷 もみがついたままのもち米を原料とし、ゆっくり時間をかけてその土地の土
壌菌で自然発酵させてつくる。 

フィリピン ココナッツビネガー 
 
 
ニッパ酢 

ココナッツ 
 
 
ニッパヤシ 

壷 
 
 
土壷 

ココナッツの実の蜜を煮詰めココナッツシュガーを造り、自然発酵させると
「ドゥバ」というヤシ酒が出来る。さらに発酵させるとココナッツビネガーにな
る。 
ニッパヤシの樹液を土壷に入れ、ヤシの木陰や家の外で発酵させる。酢酸
発酵は約10日間である。 

ドイツ ワインビネガー ぶどう 木樽 ぶどう果実を絞り、果汁をアルコール発酵させワインにした後、酢酸発酵さ
せてつくる。 

イタリア バルサミコ ぶどう 木樽 ブドウ果汁を発酵前に煮詰め、栗、樫（オーク）、桜など材質の異なる樽に
移し替えながら、5～7年をかけて熟成させる。樽を移し替えることによって
熟成が進む。モデナ地区とレッジョ地区で作られたものだけがバルサミコと
呼ぶことができる。 

スペイン シェリービネガー ぶどう 木樽 アンダルシア地方のへレスを中心に醸造されるシェリー酒を原料とし、オー
ク樽で発酵させてつくる。空気に触れさせて醸造し、花酵母を咲かせるため、
強い芳香が残る。 

イギリス モルトビネガー 麦 木樽 大麦、小麦、ライ麦などの麦芽から糖液をつくり、これをアルコール発酵さ
せたのち、酢酸発酵させる。 
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 世界の多くの酢と同様、日本の酢も酒から造られました。日本の代表的
な酒は、米の酒だったため、酢は米から造られたと考えられています。 

 ４～５世紀頃に、中国から酒造りの技術と一緒に、米酢の醸造技術が伝
えられたという説があります。 

 造り始めたのは、和泉の国（現在の大阪府の南部）で、「いずみ酢」という
言葉が後の時代まで残ったようです。元禄時代（1688～1704年）に書か
れた「本朝食鑑（ほんちょうしょっかん） 」には、これが日本で最も古い酢
であると記述されています。 

 また、大化の改新（645年）の頃には、酢を造る官職も設けられていたよう
です。奈良時代（710～784年）の養老律令（718年）には、作酒司（さけの
つかさ）が酒や甘酒と共に米酢を造っていたということが記されていると
言われています。 

 さらに「伊豆国正税帳」（739年）には、酒を原料にした酒酢が登場します
。そこには、当時の酒は腐りやすく、酸っぱくなった酢は 「敗酒」と言わ
れ、酢造りに使われていたとされています。 

3.日本のお酢事情１ 日本でのお酢の始まり 
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3.日本のお酢事情２ 食酢の定義（JAS規格） 

 醸造酢：穀類、果実、野菜、その他の農産物（さとうきび等）、はちみつ等を原料としたア
ルコールを酢酸発酵させた液体調味料であって、氷酢酸、酢酸を使用していないもの 

 穀物酢：醸造酢のうち、米、小麦、大麦、酒かす、コーン等の穀類を１種又は２種以上
使用したもので、その使用総量が醸造酢１Lにつき４０ｇ以上のもの 

 米酢：穀物酢のうち、米の使用量が穀物酢１Lにつき４０ｇ以上のもの 

 米黒酢：穀物酢のうち、原料として米又はこれに小麦、大麦を加えたもののみを使
用したもので、米の使用量が穀物酢１Lにつき１８０ｇ以上で、発酵及び熟成により
褐色又は黒褐色に着色したもの 

 大麦黒酢：穀物酢のうち、原料として大麦のみを使用したもので、大麦の使用量
が穀物酢１Lにつき１８０ｇ以上で、発酵及び熟成により褐色又は黒褐色に着色した
もの 

 果実酢：醸造酢のうち、果実を１種又は２種以上使用したもので、その使用総量が醸
造酢１Lにつき３００ｇ以上のもの 

 りんご酢：果実酢のうち、りんごの搾汁の使用量が果実酢１Lにつき３００ｇ以上の
もの 

 ぶどう酢：果実酢のうち、りんごの搾汁の使用量が果実酢１Lにつき３００ｇ以上の
もの 

 合成酢：氷酢酸又は酢酸の希釈液に砂糖類、酸味料、調味料、食塩等を加えたもの又は
これらに醸造酢を加えたもの 

6 

農林水産省 食酢品質表示基準より引用 
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3.日本のお酢事情３ 食酢の醸造法 

 連  続  発  酵  法 （ 速 醸 発 酵 法 ） 
 タンク全体に空気を吹き込んで液全体で発酵するため、発酵が早い。 

 発酵期間は短く、数時間から２４時間程度。 

 無味無臭である。 

 静  置  発  酵  法 

 空気に触れる液体表面に酢酸菌膜が形成されて発酵が進む。 

 発酵期間が３～６ヶ月と長いので、同時に壷の中で熟成も進む。 

 独特のコクや香りがある。 

 合   成   法 

 氷酢酸又は酢酸を希釈し、甘味料・着色料・食塩等を加えたもの。 

 現在はほとんど市場に流通していない。 
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上記の３つ大きく分けられる 
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3.日本のお酢事情４ 全国のお酢の市場 

 全国の食酢製造業者 
 ２４３ヵ所（従業員４名以上） 

 九州の食酢製造業者 
 ９５ヵ所（従業員４名以上） 

 鹿児島の食酢製造業者 
 ３９ヵ所（従業員４名以上） 

 霧島市の黒酢製造業者 
 １１ヵ所 

 福山町の黒酢製造業者 
 ８ヵ所 
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経済産業省 工業統計調査 平成２３年度品目編 

霧島市ホームページ 霧島市の特産品 
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4.黒酢の歴史（ルーツ）１ 

 天保４（1833）年、当時の薩摩藩には500万両（現在の約2,500億
円）という莫大な借金があり、破綻寸前。そこで、第10代藩主 島津
斉興は調所広郷を重用し、財政面の改革に着手した。 
 

 500万両を250年の分割払い 

 清（中国）との密貿易 

 徳之島産の黒砂糖の専売制 

 物産の品質改良など産業を興す 

 

 調所広郷は、幕末の三大豪商の一人 指宿の浜崎太平次を砂糖
回送に指名し、藩の海外貿易に加担させ、その見返りに浜崎の密
貿易を黙認した。 
 

 幕末の三大豪商：函館の高田屋嘉兵衛(たかたや かへえ) 

      金沢の銭屋五兵衛(ぜにや ごへえ) 
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調所 広郷 
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4.黒酢の歴史（ルーツ）２ 

 浜崎は都城に隣接する山之口と高城に寒天工
場を持ち、寒天を貯蔵する蔵が都城島津家の
竹之下お蔵にあった。美味しい寒天には良質な
酢（福山酢）が必要不可欠であったと考えられ
る。 

 

 寒天製造には、良質な酢が欠かせないもので
あった為、当時の都城近隣では良質な酢の製
造が盛んだったと考えられる。 
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浜崎太平次 

▼都城 
 島津家 

▼宮之城 
  島津家 ▼福山 

▼指宿 

▼山之口 
▼高城 

▼小松帯刀 

▼日置 
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4.黒酢の歴史（ルーツ）２ 島津寒天工場跡 
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4.黒酢の歴史（ルーツ）２ 島津寒天工場跡内部 
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4.黒酢の歴史（ルーツ） ３ 

 米処都城からの物資の運搬ルートより福山へ米を運び、その帰り
に寒天の原料テングサ等を都城に運び、高城と山之口で寒天を
大々的に製造し、都城の蔵に一旦納め、それを福山に運び琉球
経由で中国に輸出していた。 
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 当時の福山は密貿易港として大変な
賑わいを見せ、南方から届けられる黒
砂糖や舶来品、各地の特産物などが
集散する福山港は重要港であった。 

 米はお金と同等の価値を持っていた
が、物流基地であり、多くの米が集ま
っていた福山ではその貴重な米を酢
造りに使えたと考えられる。 

▼都城 
 島津家 

▼宮之城 
  島津家 ▼福山 

▼指宿 

▼山之口 
▼高城 

▼小松帯刀 

▼日置 
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 福山地方 厚地次郎右衛門 
 福山郷の郷士年寄 

 黒砂糖や綿の取引の他、金融も行っていた。 

 主な取引先：都城島津家や小松帯刀の家、      
宮之城島津家など琉球の役人たちへの融資も     
行っており、薩摩藩は琉球王国を通して中国       
との貿易を行っていた。 

 

 指宿地方 浜崎太平次 
 幕末の三大豪商の一人 

 大坂、新潟、函館、琉球（沖縄）に支店を置き、     
遠く中国やジャワなど東南アジアと交易し、      
その利益を藩に献納した。 

4.黒酢の歴史（ルーツ） ４ 薩摩の豪商 
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現在の厚地家 

▼都城 
 島津家 

▼宮之城 
  島津家 ▼福山 

▼指宿 

▼山之口 
▼高城 

▼小松帯刀 

▼日置 
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4.黒酢の歴史（ルーツ） ４ 厚地家と薩摩藩主 

 天明四年(1784年)藩主重豪(しげひで)公来 

 文化五年(1808年)藩主斉宣(なりのぶ)公来遊 

 文政四年(1821年)藩主斉興(なりおき)公来遊 

 弘化二年(1845年)四月六日太守斉興公御一泊御成り 

 弘化五年(1848年)二月五日太守斉興公御成り 

 壽永元年(1848年)斉興公来泊福山牧を視察 

 文久二年(1862年)七月九日帰除同八月二日嶋津淡路殿一泊 

 文久三年(1863年)五月廿五日帰国同四月九日国父中将公御篭御成 

 慶應元年(1865年)十二月十三日於盛様佐土原嫁入一泊 

 慶應元年(1865年)三月卯六月十八日随真院様一泊勝姫様御篭 

 慶應三年(1867年)十月十八日淡路守殿一泊   
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薩摩藩の天道 東目筋より引用 

現在の厚地家 
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4.黒酢の歴史（ルーツ） ５ 

 浜崎が海外と貿易を行う中、中国の地で紹
興酒に出会い、大変気に入った。しかしなが
ら、当時の薩摩には一般的に「米焼酎」と「ど
ぶろく」しかお酒がなかった為、帰国後自宅
の庭先で紹興酒造りを試してみたところ、鹿
児島の気候と風土、土壌菌の影響で酢にな
っていた。紹興酒ではないが、大変まろやか
で程よい酸味の美味しい酢になったそれが、
現在の福山地方に伝わる伝統酢「福山黒酢
」の起源になったと考えられる。 

 時同じくして、第10代藩主 島津斉興の側室お由羅は、心太（とこ
ろてん）が好物であり、寒天工場も所有していた浜崎に心太を食
べる際に必要な美味しい酢がないか話を持ちかけたところ、前説
で出来た酢を献上したところ好評であったという説もある。 

紹興酒畑 

かめ壷畑 

16 
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4.黒酢の歴史（ルーツ） ６ 紹興酒と黒酢の関係 

 黒酢の起源は、江戸時代に中国より香醋      
が伝わったことが起源とされているが、      
製法や原料はまったく異なっている。 

 

 中国古来の酢の製造方法は、       
もち米をもみのまま発酵させているが、      
福山黒酢は玄米を洗米後、発酵させて      
いる。 

 

 福山黒酢の製造方法とより酷似しているものは「紹興酒」で
ある。 

紹興酒畑 

かめ壷畑 
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4.黒酢の歴史（ルーツ） ６ 紹興酒の製造方法 

18 

か
め 
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4.黒酢の歴史（ルーツ） ６ 紹興酒の発酵方法 

 紹興の地で作られ、鑑湖（かんこ）の水を使い、     
３年以上熟成させたもの。 

 

 もち米、土着菌（クモノスカビ）、酒薬、鑑湖の水、     
漿水（しょうすい－もち米を浸漬したもの）を材料     
とし、カラメルで着色している。 

 現在では土着菌の替わりに麦麹を使用しているところが多い 

 

 糯米を精米して鑑湖の水に浸漬しておくと、クモノスカビにより乳
酸発酵する。１～２週間後、精米を取り出して蒸し、原料とする。乳
酸が腐敗を防ぎ、酒にコシ（酸味）を加える。 
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クモノスカビ 
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5.黒酢の製造方法１ 

 ２００年以上受け継がれている醸造方法「かめ壷仕込み」で
玄米を用い、恵まれた地下水と黒酢づくりに適した福山町の
気候風土により、屋外にて１年半以上の年月をかけて発酵・
熟成を行います。時間と手間をかけているので、コクと香り
・まろやかさがでます。 

 一つ一つのかめ壷の中で「糖化・アルコール発酵・酢酸発酵
」を同時に行うという世界でも類を見ない発酵法で、アミノ
酸・有機酸・ミネラル等の成分を多く含みます。 

20 
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5.黒酢の製造方法２ 原料：玄米６００ｋｇ 

21 
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5.黒酢の製造方法２ 原料：準備機器（製麹機） 
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5.黒酢の製造方法２ 原料：製麹機内の様子 
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5.黒酢の製造方法２ 原料：沈み麹と蓋麹の分別作業 
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5.黒酢の製造方法２ 原料：麹造りと麹花 
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6.黒酢の製造方法３ 仕込み：下麹 
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6.黒酢の製造方法３ 仕込み：蒸し玄米 
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6.黒酢の製造方法３ 仕込み：地下水 
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5.黒酢の製造方法３ 仕込み：蓋麹 
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5.黒酢の製造方法３ 仕込み：撹拌中 
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5.黒酢の製造方法４ 発酵過程：発酵初期 
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5.黒酢の製造方法４ 発酵過程：酵母菌 
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5.黒酢の製造方法４ 発酵過程：酢酸発酵中 
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5.黒酢の製造方法４  
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5.黒酢の製造方法４ 発酵過程：発酵後期 
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5.黒酢の製造方法５ かめ壷の中の黒酢 
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5.黒酢の製造方法５ 発酵熟成による黒酢の色の変化 

37 

左：半年、中央：１年、右：１年半～２年 
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5.黒酢の製造方法６ ボトリング 

38 

圧搾・濾過 充填 キャップ 

目視検査 ラベリング 箱詰め 
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6.重久家について１ 家系図 
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6.重久家について２ 集合写真 
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6.重久家について３ 戦後の重久家 
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6.重久家について４ 戦後のかめ壷畑と麹造り 

42 
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7.他社の黒酢との違い 

43 

 美味しさの秘訣 

 代々受け継いでいる麹を使用している 

 原料の玄米の量が他社とは大きく違う 

 

 当社黒酢の大きな特徴は、通常米黒酢は１Lにつき１８０ｇ以上の
原料米を使用するよう規定で定められているが、当社は３００～３
６０ｇの原料米を使用している。多く使うことで発酵の手間が倍以
上かかるが、そのことが香り高くまろやかで味わい深い旨みがあ
る黒酢になる。 

 

 原料が多いことによって、かめ壷一つ一つにかける手間も多くなり
ますが、その分一つ一つのかめ壷とじっくり向き合い丹精込めて
黒酢を造ることができています。また、独特のかめ壷製法と、多く
の玄米を使用することにより、豊富な栄養素が黒酢に含まれてい
ます。 
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8.当社の研究活動 

44 

 安心安全をお届けするため、当社は日々黒酢についての研究
を中山貞男氏(昭和大学)・橋本雅仁氏(鹿児島大学)・隅田泰
生氏(鹿児島大学)・藤本ゆかり氏(大阪大学)・深瀬浩一氏(大
阪大学)らと行ってきました。 

 

 
 平成16年 昭和大学保健医療学部教授 中山貞男氏に     

よる臨床テスト実施 

 平成19年 「遺伝的糖尿病発症マウスならびにスク     
ロース誘発高脂血症ラットに対する玄米黒酢の影響」 

 平成20年 「生活習慣病の危険因子に対する黒酢の影響」 

 平成21年 「黒酢中に含まれるアレルギー抑制性物質の探索」 等 
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9.クエン酸サイクル（クレブスサイクル） 

45 

①食物からとった糖質は、体内で分解されてピルビン酸という
物質になります。 

②ピルビン酸は酸素とビタミンＢ１の働きでアセチルCoAという
物質になり、クエン酸サイクルに進みます。 

③このとき、クエン酸サイクルがうまくまわらないと、ピルビン酸
は疲労物質の乳酸に変わり、体内に蓄積されてしまうのです！
！→酸素をうまく供給すれば、乳酸はピルビン酸に戻ります。 

④クエン酸サイクルが1周すると、エネルギーが作り出され、炭
酸ガスや水は呼吸、尿として排出されます。 

 

近頃、「乳酸を消すにはクエン酸！」といわれていますが、クエ
ン酸をとるだけでクエン酸サイクルが円滑にまわるわけではな
いのです！ 

酸素をうまく供給することにより、クエン酸サイクルは円滑にま
わるようになります。黒酢は、体内に酸素を供給する働きがあ
り、また乳酸をつくらないようにし、体を疲れにくくします。 

 

※ピルビン酸 

有機酸の一種。解糖によって生じ、無酸素状態では還元されて乳酸
となる。 

※アセチルCoA 

高エネルギー化合物の一つ。生体内で糖質・脂質・アミノ酸の代謝や
脂肪酸の合成に関与する。 
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10.アルカリ性食品と酸性食品 

46 

アルカリ性食品 酸性食品 

穀類 ― 白米、玄米、パン、小麦粉、そば粉 

肉類 ― 肉類全般（鶏肉、豚肉、牛肉） 

野菜類 野菜全般（ほうれん草・キャベツ・ごぼう・
大根・にんじん・さつま芋・じゃがいも等） 

アスパラガス、クワイ 

果実類 果物全般（バナナ、グレープフルーツ等） ブルーベリー、クランベリー、缶詰 

魚介類 

・ 
藻類 

ひじき・わかめ・昆布 魚介類全般（サバ、かつお、ブリ、マグロ、サン
マ、イワシ、カレイ、アナゴ、アジ、カマス、アサ
リ、ホタテ、エビ等） 

豆類・ 
種実類 

大豆、小豆、インゲン、豆腐、豆乳、生
アーモンド、ローストクルミ、ココナッツ 

ソラ豆、エンドウ、落花生、種実類全般、乾燥コ
コナッツ 

卵類・乳類 卵白、乳酸菌牛乳、バターミルク、プレー
ンヨーグルト、ホエイ 

卵黄、牛乳全般、チーズ全般、バター、マーガ
リン、生クリーム、カスタード 

し好飲料類 ワイン、コーヒー、茶 ビール、日本酒、酒粕 

調味料・ 
砂糖類 

黒酢、蜂蜜、黒砂糖 ドレッシング、マヨネーズ、香辛料、砂糖 

 

その他 梅干し、たくあん ― 
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11.食の五味五臓１ 五味と五臓のつながり 

 酸味 
 肝を養う。肝の状態は目、爪に反映する。肝は血を貯え、血流量をコントロール

し、また、精神の調整をはかる。酸味は、もの収瞼（しゅうれん）する（ひきし
める）作用がある。 

 苦味 
 心を養う。心の状態は舌、顔色に反映する。心は血のポンプで、精神、意識、思

惟（考えること）活動する。苦味は、固める作用と熱をとる作用がある。 

 甘味 
 脾を養う。脾の状態は口に反映する。脾は消化吸収や栄養物、水分を全身に運ぶ

。統血する。甘味は調和、補う作用がある。 

 辛味 
 肺を養う。肺の状態は皮毛、鼻に反映する。肺は呼吸によって「気」の生成に関

わる。全身のさまざまな機能を発現する。辛味は発散する作用と循環をよくし温
める作用がある。 

 鹹味（かんみ） 
 腎を養う。腎の状態は耳と二陰（にいん）に反映する。腎は、生長、発育、生殖

、知能、老化に関わり、体液の代謝を調整する。鹹味は、ものを和らげ、潤す作
用がある。 

47 
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11.食の五味五臓２ 薬食同源・・五味は五臓を養う 

48 
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11.食の五味五臓３ 病のもとは五臓の乱れにあり 

49 
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12.事業沿革１ 

 文化2年 江戸時代（1805年）創業  
 昭和33年 重久盛一商店設立 
 昭和39年 国税局加治木税務署 もろみ製造免許第315 認可 
 昭和47年 鹿児島太陽国体、天皇･皇后両陛下行幸啓の折、県特産品物産展にて純玄米黒酢が天覧目録12号として出展 
 昭和58年 有限会社重久盛一酢醸造場設立 
  国税局加治木税務署 もろみ製造免許28間第164 認可 
 
 平成元年 黒酢の販売部門の確立として、有限会社福山物産を設立 
 平成2年 鹿児島空港にて黒酢の専門売店を確立 
 平成3年 純玄米黒酢が農林水産省認可の「ふるさと認証食品」として全国第一号認定 
 平成10年 鹿児島空港にくろず屋の看板設置 
 平成12年 屋号「くろず屋」を申請 
 平成17年 株式会社福山物産 に社名変更 
  酒類小売免許を取得し、焼酎の販売開始 
  韓国姉妹店「ポラリス」設立 韓国での商品販売開始 
 平成18年 新商品「フレッシュ黒酢」、「黒酢入り黒豚まん」を市場投入 
 平成19年     フレッシュくろずが2007かごしまの新特産品コンクールで「社団法人鹿児島県特産品協会理事長賞」受賞 
 平成21年   天皇陛下御即位20年記念菓子の販売 
  鹿児島大学、大阪大学と共同研究「黒酢中に含まれるアレルギー抑制性物質の探索」開始   
  経済産業省の地域資源活用新事業展開支援事業、 
    地域産業資源活用事業計画（中小企業による地域産業資源を活用した事業活動の推進）に認定 
  「さつまの黒酢炊き黒豚角煮」が、鹿児島県地域特産品コンクール 姶良・伊佐地域 食品部門 優秀賞、 
    鹿児島県新加工食品コンクール 畜産加工食品部門 優秀賞受賞  
 平成22年   鹿児島中央駅構内みやげ横丁に新店舗「くろず屋」をオープン 
  世界発酵村連体会議（in韓国）に参加  
 平成23年 テレビＣＭ「元気のツボはここにある」放送開始 
  支援事業「戦略的ＣＩＯ育成支援事業」を利用し、専門家派遣による当社ホームページリニューアル 
 平成24年 鹿児島大学にて特別講義を実施 
  鹿児島中央駅構内ぐるめ横丁に飲食店「金久（かねきゅう）」をオープン 
  台湾の企業と販売代理店契約 
 平成25年 支援事業「中小企業海外展開支援体制整備事業（ＦＳ支援）」を活用し、シンガポール・香港の企業訪問 
  鹿児島大学にて特別講義を実施（２回目） 
  鹿児島空港２階 ＳｋｙＳｈｏｐ内の販売台リニューアル 
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12.事業沿革２ 当社の販売店 

鹿児島の空と陸の玄関口へ販売店の設置と沿革 
 平成2年         鹿児島空港へ黒酢専門売店を確立 

 平成22年2月 鹿児島中央駅 みやげ横丁へ直営新店舗「く
ろず屋」を開店 

 平成24年3月 鹿児島中央駅 ぐるめ横丁へ直営飲食店舗
「金久（かねきゅう）」を開店 

 平成25年2月 鹿児島中央駅「くろず屋」 店舗移動に伴い、
売り場面積が1.6倍へ拡大 

 平成25年7月 鹿児島空港2階 SkyShop売店、販売台リ
ニューアル 



おわり 

株式会社 福山物産 

代表取締役社長 重久 浩 


