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2026.1.27 2.14 9:40-17:00

会場：庭田神社，老松ダイニング

定員：24名
料金：13,700円（発酵ランチ＆スイーツ付）

老松酒蔵の女将に学ぶ ― 
語り継がれてきた粕汁と発酵の知恵を巡るバス旅

糀や酒粕など、日本の発酵文化を大切に受け継いで
きた老松酒蔵を訪ね、発酵を「味わいながら学ぶ」
一日です。老松ダイニングでは、酒粕を使った発酵
ランチを楽しみ、食後には女将直伝の酒粕レシピ
をデモンストレーション形式で体験。さらに庭田神
社を巡り、発酵が生まれた背景や歴史にも触れま
す。発酵の基本から暮らしへの取り入れ方まで、体
感を通して深める時間。食を通して、発酵の奥深さ
と心地よさに出会ってみませんか。

火 土/

   [MAIL]  localprime@shinkibus.co.jp   [WEB］https://local-prime.com/

詳細はウェブサイトおよびSNSをご覧ください。メールでのお問い合わせやご質問も随時受け付けております。お申し込みはこちら▶▶▶  
※こちらのプランはインターネット予約、クレジットカード決済・銀行振込での受付のみとさせていただいております。



ツアーの流れ

お疲れ様でした！お気を付けてお帰りください。

集合：神戸三宮9:40 

■集合場所：神姫バス三宮東のりば ※三宮バスターミナルではございません。

　〒651-0094 兵庫県神戸市中央区琴ノ緒町3丁目1番地 274号

11:50-12:10 庭田神社

『播磨風土記』に記される、発酵と酒造りの起源にゆかりのある神社を訪ねます。

 ガイドの案内を聞きながら、発酵が自然や祈りと結びついてきた背景に触れます。

※小雨決行です。台風などの悪天候の場合は中止となる場合がございます。

 ※コースは当日の気象・道路状況により一部変更する場合がございます。

13:00-14:00 老松ダイニングで発酵ランチ

14:00-15:00 老松酒蔵の女将から秘伝の粕汁を学ぶ
老松酒蔵で長年受け継がれてきた、女将直伝の粕汁の作り方を学びます。

酒粕の扱い方や、日々の食卓で無理なく取り入れるための知恵を伺います。

17:00 解散：三宮駅着

酒粕や糀など、発酵調味料を使った老松ダイニング特製の発酵ランチを味わいます。

発酵のやさしい旨みを、食を通して体感できるひとときです。


