
味噌の仕上がり具合を確認する四代目。
味・色・香りの三拍子がそろっていなければ、
美味しい味噌とはいえない。

①確かな産地の素材を使用しています
地元でとれた新鮮な食材や、九州をはじめとする国産の
素材を中心に私たちが産地を確かめ、安心・安全だと判
断した素材だけを厳選して使用しています。

②本格的な味わい
ひとつひとつの素材を吟味し、それぞれの持ち味をいか
した、深みのある美味しさを追及しました。心を込めて
手作りしています。

③化学調味料・保存料は使っておりません。
体に優しく上品な味なので、小さなお子様からご年配の
方まで安心してお召し上がりいただけます

龍水亭が、大切にしていること

天然醸造味噌、私はこう感じました

始まりは大正１０年

龍水亭 開業直後の写真

三代目当主 徳永英輔

初代当主 徳永平次

龍水亭では、鯉こ
く・酢味噌・赤た
れに天然醸造味噌
を使用しています。
味噌蔵で熟成され
た味噌が鯉の旨み
を引き立てます。
100年の伝統の味を
守っていきたいと
思います。

当店では天然醸造味噌の原料に、佐
賀県産大豆・佐賀県産の麹・長崎県
西海産の塩・龍門の名水を使ってい
ます。地元で育まれた原料で作った
味噌は深い味わいに醸されます。

極めること１００年

天然醸造味噌
佐賀県産大豆・麹、長
崎県産塩、龍門名水を
使用しています。
この味噌を使って酢味
噌・赤たれ・鯉こくを
作っています。

赤柚子胡椒
佐賀県産柚子・赤唐辛
子を使用しています。

のそばに静かに佇む料亭「龍水亭」が姿を現します。
四季折々に「龍水亭」は違った表情を見せてくれま
す。春の桜や秋の紅葉はもちろん、まばゆいばかり
の緑もまた良し。初夏には、竜門の澄んだ水辺の宵
闇をやさしく照らしてくりる蛍も飛び交います。
龍水亭では、季節のうつろいや清流を感じること

ができる竜門峡で、鯉料理を堪能していただきたい
と考えています。

神秘的な渓谷美をたたえる竜門峡。洞
窟と奇岩に囲まれ、深い緑と清流が心を
和ませてくれます。この渓谷を流れる水
は「名水百選」「水源の森百選」「21世
紀に残したい日本の自然百選」に選ばれ
たほど清らかです。この地に「龍水亭」
が開業したのは大正１０年。それから約
１００年の間、名水にさらした川魚料理
を堪能する店を営んできました。また、
私たちにとって鯉の旨みを引き立ててく
れる味噌も大切な存在です。地元九州の
厳選した材料と竜門名水を伝統の製法で、
味噌蔵で熟成させています。
有田町内から車で１５分、竜門ダムを

抜け、さらに山深くへ。木々が迫るいく
つものカーブを曲がったところで、清流


