
味味のの素素ｋｋｋｋ工工場場見見学学 川川崎崎工工場場

★★「「味味のの素素ⓇⓇ」」おおししごごとと体体験験イイベベンントトココーースス（（9900 分分））

白衣、ヘアネット、マスクなどを着用したら、エアシャワーをくぐって充

てん室へ。My「アジパンダⓇ」瓶を作って、記念にお持ち帰りできるプログラ 

ムです。工場内は安全に作業するために、さまざまな工夫がされています。うま

味調味料「味の素Ⓡ」を作りながら、工場内のしごとについて学ぶコースにな

ります。

「味の素Ⓡ」ってどうやってつくるのでしょうか。原料・製造工程をジオラ 

マ・展示を使ってやさしく教えてもらえます。小さな瓶に「味の素Ⓡ」をつめ

る作業を体験後に、うま味体験を通じて、食材のおいしさを引き立てるうま味の効果を実感。うま味の素晴らしさを体

感できます。

Stage Up 259号 令和 8(2026)年 10月 1日発行 川川崎崎市市のの歴歴史史やや文文化化・・生生涯涯学学習習施施設設・・全全市市的的にに取取りり組組むむ活活動動ななどどをを紹紹介介  

京浜急行大師線の鈴木町駅の改札口を出ると、そこはもう味の素㈱川崎工場の世界が広がりま

す。“うま味”を通じて、すべての人を食生活から応援していく味の素グループ。うま味体験館では、

各見学コース（予約制）に参加することで製造工程などを楽しく学ぶことができます。今回は「Cook 

Do®」コースの体験報告とともに、他のコースの概略もご紹介します。 

人気の製品の製造過程がわかる ６６つつのの見見学学ココーースス

市民の暮らしに役立つ生活情報をはじめ、川崎の市政情報、歴史、文化、イベント、スポーツなど、身近で

耳よりは情報と音楽を 24 時間放送している。

平日朝 8 時 00 分から夜 7 時 30 分、土曜日朝 9 時 00 分から昼 12 時 00 分までを生放送で、地域に密

着した情報を届けている。

★★「「ほほんんだだししⓇⓇ」」ココーースス（（8800 分分））

まるで料亭のような趣を感じられる「ほんだしⓇ」工場

です。ここでは、「ほんだし®」のためだけにつくられた

かつお節について学べます。かつお節の素材に合ったか

つおの条件とは？ ３種類のかつお節を使う理由は？ 

厳選された本物のかつお節を使う、香りとコクに優れた

「ほんだしⓇ」の製造工程が見学できます。 

 かつお節を削る体験は日頃なかなかできません。硬さ

や削りたてのよい香りを堪能しましょう。 

粉砕・「ほんだしⓇ」の造粒・検査・包装 

などの製造工程の見学後、「ほんだしⓇ」の 
有無で変わる本当のおいしさが実感できます。  

★★「「CCooookk  DDoo®®」」ココーースス（（9900 分分））

 このコースは中華合わせ調味料「Cook Do®」の世界観を再現した工場見学施設で、原料や製法へのこだわりを学

べます。集合場所の「うまみ体験館」で受付を済ませしばらく待機をしていると、中央のシアターへご案内がありま

す。“うま味”や味の素グループの概要などに関する迫力ある映像を 360°のスクリーンで満喫。それが終わると“「ア

ジパンダ®」バス”で工場ツアーへ。工場内の壁面の分かりやすい展示を「なるほど」とばかりに眺めていると、「「Cook

DoⓇ」はおいしさにこだわるため、コク・うま味・香りの強い熟成豆板醤を使用。また、にんにく・しょうがはフレ

ッシュな香りを生かすためこの工場でカットしています。さらにおいしさを引き立てるため、中華シェフの技術を再

現した高温調理で作られています」と説明してくださる案内クルーさん。レトルトパウチに詰める工程、パラレルロ

ボットがパウチを並べる工程、加熱殺菌工程、包装・検査・出荷。この生産ラインを経て、検査に合格した商品が出荷

されます。工程見学後の「Cook Q（クックキュー）」はお子様にもわかりやすい楽しいクイズでした。 

工工場場見見学学ののああととははおお待待ちちかかねねのの…………  

次はいよいよキッチンスタジオで「Cook DoⓇ」(中華合わせ調味料)回鍋肉用を使った実習です。作り方も丁寧に

指導してくださいます。食材は切って用意されていますので、火加減を調整して炒めて味付けをするだけで本当にお

いしく仕上がり、参加者の皆さんは大満足。「Cook DoⓇ」とミニ「味の素Ⓡ」のおみやげ付きはとても嬉しいですね。 

＊設備改修工事のため 2026 年 8 月～10 月までの見学は内容が変更となります。 

２歳以上から申し込める事前予約制 

★★「「ククノノーールルⓇⓇ」」ススーーププココーースス（（110000 分分））
ゲームを楽しみながら参加できる体験型の

工場見学です。参加者は「素材研究員」となり、

「クノールⓇカップスープ」や「スープ DELIⓇ」

のこだわりやおいしさのひみつを探っていき

ます。とてもあま～い“スーパースイートコー

ン”は甘さのピークで収穫されたものを使用し

ているとのこと。コーンレンジャーになりきっ

て、コーンの収穫体験ができたり、「スープ

DELIⓇ」で使用するパスタを選別するゲームに

挑戦したりすることで、おいしさのこだわりを

体感できます。ビッグなスープカップに入って

記念撮影もできます。素材研究を終えての「ク

ノールⓇカップスープ」の試食は格別です。

おいしさの工夫

がどこにあった

のかを体験して

ください。 ■工場見学についてのお問い合わせ

味の素ＫＫ 川崎工場

フリーダイヤル ０１２０-００３-４７６

受付時間 午前 9時から午後 4時（火曜日～土曜日） 

ごご予予約約ははホホーームムペペーージジかからら、、最最新新のの情情報報をを確確認認ののううええ、、おお申申込込みみくくだだささいい。。  

★★「「CCooookk  DDoo®®」」親親子子ココーースス（（110000 分分））

熟成豆板醤や素材のおいしさ

が引き立つ香り豊かな中華のこ 

だわり製法を学び、「Cook 

DoⓇ」コースと同様に生産ライ 

ンを見学します。最後は本格中

華の「Cook DoⓇ」(中華合わせ

調味料)青椒肉絲用を使った調理と試食に挑戦です。自分で

作れば絶対においしいですよね。最後には記念撮影をぜひ。 

＊「Cook DoⓇ」コースと同様、2026 年 8 月～10 月ま

での見学の内容が変更となります。

▲うま味食材のジオラマ

▲「アジパンダⓇ」バス

◀「Cook DoⓇ」(中華合わ

せ調味料)回鍋肉を使った

調理実習に挑戦

★★「「味味のの素素ⓇⓇ」」ココーースス（（7700 分分））

うま味体験館のジオラマ・展示では「味の素Ⓡ」の歴史

や製法を学び、うま味とは何かを理解できます。うま味

調味料「味の素Ⓡ」の歴史は 100 年以上も前にさかのぼ

るとのこと。うま味発見の歴史以来、「おいしく食べて健

康づくり」という創業からの志は今も引き継がれていま

す。 

 包装工場では、機械と人の連携で、迅速で精度の高い

瓶詰め、箱詰め作業の見学です。「Umami 講座」では、

うま味は世界中で楽しまれていること、そのおいしさの

仕組みを学びます。 

 みそ湯に「味の素Ⓡ」をひとふりした、うま味の効果を

実感できる、うま味体験もお楽しみに。 

◀うま味体験館

内の｢アジパン

ダⓇ ｣グッズを

取り揃えたショ

ップ。運が良け

れば、「アジパン

ダⓇ」や「アジパ

ンナⓇ」に会え

るかも！

見学の申込みに当たっては、 

次の点を必ずご確認ください。 

＊対象年齢はコースによって異なります。 

＊中学生以下の方は、保護者の同伴が必要です。 

＊開場は予約時間の 30 分前、集合は 10 分前 です。 

＊ホームページに掲載している、その他の諸注意、各情

報を必ずご確認ください。 

▲ホームページ 5
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