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社長自ら有機米を栽培

と驚く
美味しさに

酢の物が、

あっ！

強制的に醸造を早めた市販品の多く
は酸っぱいだけですが、お酢本来の醸
造法「静置発酵」により、約３ヶ月をか
けて発酵。そうすることで、まろやかで
風味豊かに仕上がるのです。

味わい豊かな 「 
」 の物語

発酵はじっくり3ヶ月

其の三

越前大野の名水で仕込む

河原酢造の蔵があるのは、名水百
選の「御清水」などの湧水地が点在し
「越前おおの」と呼ばれる福井県大
野市。清らかな水で米、酒、酢をつく
ることが雑味のない美味しさにつな
がっています。

其の二其の一

老梅有機純米酢老梅有機純米酢 ５００ｍｌ５００ｍｌ
国産有機栽培米を使用。酒造りから酢酸発酵まで手間と時間をかけてつくりました。国産有機栽培米を使用。酒造りから酢酸発酵まで手間と時間をかけてつくりました。

まろやかですっきりとした味わいです。酸度4.5％。（賞）２年間。まろやかですっきりとした味わいです。酸度4.5％。（賞）２年間。

河原酢造(福井)河原酢造(福井)

1823年創業の河原酢造は、2001年から
有機認証を取得。
七代目の河原泰彦
さんは、有機の米作
りも開始。今では全
量の1/3を自社栽培
しています。

▶�田植えから稲刈りまで行う河原社長

老梅有機純米酢


