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    身近なおいしさを再発見  

長岡の味噌
み そ

・醤油を食べよう！プロジェクト 
 

長岡市は、魅力ある地域資源のひとつである「発酵・醸造文化」を全国へ発信して

います。このたび、市民から身近な味噌や醤油が地元で作られていることを再認識し

てもらい、新型コロナウイルスの影響により売り上げが減少している味噌・醤油メー

カーと連携して、消費喚起につなげるプロジェクトを実施します。 

つきましては、下記のとおり概要をお知らせしますので、周知にご協力いただくと

ともに、ぜひ取材くださるようお願いいたします。 

 

長岡の味噌・醤油を食べよう！プロジェクト 
 

１ 摂田屋発酵弁当 

摂田屋および周辺地域の飲食店で、地元の味噌・醤油を使った発酵弁当（ランチ）

を提供しています。 

このたび、発酵弁当（ランチ）情報を摂田屋の来訪者向けにまとめたマップと、

製造元や飲食店が製品やメニューに込めた思いやこだわりについて動画を作成し、

発信します。 

 〇参加する飲食店（４店）と製造元の組み合わせ 

① かど屋（割烹）×星野本店（味噌） 

② 新喜屋（割烹）×越のむらさき（醤油） 

③ BUKUBUKU（イタリアン・フレンチ）×長谷川酒造

（酒粕） 

④ 6SUBI（カフェ）×味噌星六（味噌） 

〇プレス向け料理と動画のお披露目会 

・日時：２月１２日（金）午前１０時～１１時 

・会場：旧機那サフラン酒本舗「米蔵」 

（長岡市摂田屋４丁目６番３３号） 

・内容：料理と動画のお披露目、飲食店による料理の説明。当

日は、４店分の一部メニューの一口試食のほか、撮影

用の見本をご用意します。 

（魚の味噌煮、にしんと車麩の煮物など） 

 〇マップの配布 

  ２月１２日（金）から旧機那サフラン酒本舗「米蔵」等で 

 〇動画の配信 

  ２月１２日（金）からウェブサイト「発酵・醸造のまち、長岡。」

（https://hakko.na-nagaoka.jp）で 

  

長岡市 

▲マップの表紙イメージ 

裏面に続く 



２ 自分だけの発酵弁当をつくろう 

一つ星シェフ監修レストランのメニューに長岡の味

噌・醤油を使ったおかずが登場。自分で弁当箱に好きな

おかずを詰めるイベントを実施します。 

・日時：２月１３日（土）午前１１時～午後２時 

・会場：ダイニングレストランHIGH
ハ イ

 AMBITION
ア ン ビ シ ョ ン

（長岡市喜

多町７０７番地 道の駅ながおか花火館内） 

・内容：シェフによる調理実演、会場で完成した弁当を

SNS に投稿するとオリジナル弁当包みがもらえ

る SNS キャンペーン、長岡の味噌や醤油などが

当たるガラポン抽選会 

・料金：Ｓサイズ８６４円、Ｌサイズ１，２９６円（税込） 

（弁当箱は会場に用意してある物を使用） 

 ・その他：２月１２日（金）～２０日（土）に、レストランのビュッフェで同じメニ

ューを食べることができます。 

 

３ 保育園での味噌おにぎりの提供 

市立保育園等３４施設で、おやつに市内メーカーの味噌を

使ったおにぎりを提供し、子どもたちに味噌のおいしさを再

認識してもらう機会を作ります。 

また、市内味噌メーカー５社のサンプルセットを、市立保育

園等３４施設の園児（年長、年中）へ配布します。園児の保護

者から市内の味噌・醤油の消費に関するアンケートにご協力

いただきます。 

 〇保育園で味噌おにぎりおやつ 

・日時：２月１６日（火）午後３時から（予定） 

  ※詳細は、後日改めてお知らせします。 

〇保育園調理師による味噌食べ比べ会 

味噌おにぎりの提供にあたり保育園調理師による味噌の食べ比べを実施します。 

・日時：２月４日（木）午後３時から 

・会場：さいわいプラザ ６階 大ホール（長岡市幸町２－１－１） 

 

４ その他 

(1) 今回協力をいただく企業は、昨年１１月に開催した HAKKOtrip（ハッコートリッ

プ）に協賛いただいた企業９社ほか（株式会社越後一、株式会社越のむらさき、有

限会社たちばな、新潟県醤油協業組合、有限会社新潟農産、株式会社星野本店、味

噌星六、株式会社三崎屋醸造、栁醸造株式会社、株式会社フタバ）。 

(2) 本プロジェクトは、新潟県「消費喚起・需要拡大プロジェクト」応援事業を活用

して実施します。 

(3) 本プロジェクトの主催は、長岡の発酵ミーティング（事務局：長岡市政策企画

課）です。 

 

長岡の発酵・醸造・バイオに関するプロモーション 

〇ウェブサイト「発酵・醸造のまち、長岡。」（https://hakko.na-nagaoka.jp/） 

〇ウェブサイト「みんなで創るみんなの長岡バイオコミュニティ未来創造都市ながおか」 

（https://nagaoka-biocommunity.jp/） 

 

問い合わせ：政策企画課シティプロモーション担当 

℡０２５８－３９－２３６１ 

▲メニューの一例 

・ミラノ風赤味噌とチーズのカ

ツレツ（越後一の味噌を使用） 

・玄米味噌のカルボナーラ風パ

スタ（栁醸造の味噌を使用） 


