
昭和28年創業。純黒糖は、徳之島を代表す
る老舗の味。サトウキビを手刈りし、松の木
が燃料の直火炊きは、50年以上続く製法。
12月から4月まで季節限定の製造販売で、
ファンが多い。鹿児島市天文館の特産品市
場「かご市」や、通販サイトでも販売。

「徳之島が長寿の島なのは、ミネラル豊富
な土壌に育まれた農作物などのおかげ」
と語る南郷秀一社長（左）

徳南製糖
【 取材協力先 】

南郷さん 一家

大島郡伊仙町犬田布 624 番地
℡.0997（86）9010
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かごしまの郷土菓子
「かごしまの味」 ― 伝えたい、 広めたい、  郷土の“食” ―
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昔
な
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ら
の
製
法
で
、サ
ト
ウ
キ
ビ

を
圧
搾
し
、丁
寧
に
ア
ク
を
と
り
な
が

ら
約
80
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間
煮
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と
、濃
厚
で
コ

ク
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ゅ
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昔
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お
湯
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溶
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薬
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て
重
宝
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。

　
お
茶
請
け
だ
け
で
な
く
、黒
糖
焼
酎

や
料
理
の
調
味
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と
し
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も
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レ
ー
に
黒
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加

え
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、コ
ク
が
増
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そ
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で
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。
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黒
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天
に
向
か
っ
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真
っ
直
ぐ
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る

サ
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わ
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花
穂
が
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に
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光
景
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、島
の
風
物
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で
す
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冬
に
な
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と
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台
に
大
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の
サ
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ウ

キ
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を
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せ
た
ト
ラ
ッ
ク
が
行
き
交

い
、製
糖
工
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に
は
立
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上
る
湯
気
に

の
っ
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甘
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り
が
漂
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す
。

　
そ
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黒
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史
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中
国
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造
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迫
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史
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徳
之
島
の
方
言
で「
召
し
上
が
れ
」


