
昭和３年創業の老舗あくまき店。
伝統技術とこだわりの製法で、全
国からお取り寄せされる。同社の
梅木社長は、「西郷隆盛も愛した伝
統の味と心を伝えたい」と語る熱
き薩摩人。

有限会社  梅木商店
【 取材協力先 】

代表取締役

南九州市川辺町平山 6794
℡.0993-56-0126

梅木康博さん

梅木　あくまき 検 索
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「かごしまの味」 ― 伝えたい、 広めたい、  郷土の“食” ―


