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春日会･かすが会　20周年記念誌

囲　圏　囲
かすが会･春日会　20周年を迎えて

かすが全　会長　森口　嘉雄

かすが会･春日会の発足20周年を記念する｢酔宵良｣の発行にあたり､会員の皆様､

関係者の皆様に私より一言お礼の言葉を申し上げます.

20数年前のある日､水戸街道を走る車中で友人の｢酒を買って帰ろう｣の一声｡ 6号

線側の変った看板｢全国の地酒､珍酒､ものずき親父が､おもいきり集めました｣の店

で､初めて春日やの中村社長に出会いました｡月日の過ぎるのは早いもので､顧みます

と､春日や･中村社長より｢春日会｣の再開の相談を受けて20数年になります｡

彩光社の｢彩光｣紙上による酒学館･春日会の開催の発表を受け､数人の有志､事務

局･工藤貞儀氏､東京農大生･須藤悦康氏､東京在住の岩脇孝氏､景山直樹氏､柏在住

の吉倉孝也氏と共に春日会の再開を引き受けてより20数年､我孫子の｢みちくさ｣で

の酒学館講演と吟醸酒を味わう会､柏高島屋での日本初のまぼろしの吟醸酒チャリティ

オークション､蔵元見学会､各種の例会､我孫子の鈴木屋における日本酒研修会など､

想い出がつきません｡

｢かすが会｣も､ 10周年の記念大会を通りすぎ､毎年の例会､日本酒研修会などを一

つ一つ積み重ね､今年で20年になりました｡

顧みますと､ 20年は早く感じはいたしますが､ 20年間の皆様のお力添えによるご支

援を思い出しますと､実に充実した長い20年であったと思います｡

今､ 20周年を迎えるにあたり､春日や･中村社長をはじめ顧問の先生方､ 10周年の

記念大会を機に入会いただき､いつも何かと絶大なるご支援をいただいております各蔵

元の皆様､会員の皆様に厚く感謝いたします｡

この20年間に出会った素晴らしいお酒の味と､見学させていただいた蔵元さんの

数々の想い出は｣生奉れることはありません｡

今後も､当かすが会を進歩発展させてまいります為には､皆様の旧に倍するご支援と

ご協力を宜しくお願い申しあげます｡

最後に皆様のご健康とご多幸をお祈り申しあげます｡



中村さんと梁取さんは

地酒ブームの生みの親
-かすが会　顧問　牧田　茂

かすが会ができてから20年を迎える｡誠にお

めでたい次第である｡私も顧問ということで､

いつもご案内を頂いているが､晴れがましい次

第であるo

私のような日本酒の素人がこういう晴れがま

しい席についているのは､さきに本会の顧問で

あった作家で､日本酒の会を春秋開いて来られ

た故梁取三義さんとの関係であった｡もともと

の中里介山氏の｢大菩薩峠｣をごいっしょに訪

ねたのは私がまだ朝日新聞現役の社会部記者で

あったころだが､このことは梁取さんが｢彩光｣

に書いておられる｡

そういえば｢彩光｣の昭和57年6月号には｢牧

田氏かすが会顧問に｣という見出しで記事が出

ている｡それは春の日本酒祭りの二次会で上野

の中華料理店-約30人が押しかけたところで梁

取さんが言い出したもので､春日やの中村国夫

社長はもとより出席者も賛成して決定したとい

う記事であった｡会長の森口嘉雄さんも同席さ

れている｡

その梁取さんも亡くなって､すでに5年を迎

える｡梁取さんと森口さんがいっしょに拙宅-

おいでになったことカミぁる｡森口さんは帰られ

たが､梁取さんは泥酔して､同じ建物でも別室

まで歩いて行かれなかった｡妻が手をとって､

というよりもかかえてお連れしたことなど､今

はひとつの思い出話となった｡

とにかく中村さんと梁取さんは今日の日本酒

復興､殊に最近の地酒ブームの生みの親である｡

いつも内山さんには申し訳ないと恐縮してい

るが､日本酒が大蔵省の管轄下にあるのは､ど

う考えてもおかしい｡ひとえに税金を取り立て

るためであって､元来なら文化庁の所管にでも

すべきであった｡そしたら､日本酒の実際の製

作者である杜氏とか､日本酒の復興に力をそそ

いだこれらの人たちに勲章を出すこともできた

であろうに--と､日本酒のために残念がって

いる｡

お達者がいちばんよ

かすが会永遠に
かすが会　顧問　内山　幸二

日本人の平均寿命は世界一です0 96年簡易生

命表によると､日本人の平拘寿命は男性77.01

歳､女性83.59歳で過去最高になった｡いまや男

性の50%､女性の80%以上が80歳まで生きま

す｡ ｢すっげ-｣ ｢そんなに生きたくな-い｣と

子供の声がきこえます｡簡易生命表は､最近の

死亡率などをもとに各年齢の人が平均してあと
~ヰ両年生きるかの平均余命などを推計したもの｡

零歳児の平均余命が平均寿命にあたります｡国

によって計算期間が異なるので他国との厳密な

比較は難しいが､ちなみに女性の2位はスイス

の81.6歳､男性は2位がアイスランドの76.85歳

であります｡
一方､日本人が将来どんな病気で死亡するか

を示す｢死因別死亡確率｣をみると､男女とも

1.がん　2.脳血管疾患　3.心疾患の順です｡女

性では初めてがんがトップになったのです｡男

女とも悪性新生物(がん)となったことについ

て専門家は｢日本人の高齢化と生活習慣の変化

が大きな要因になっている｣と指摘されていま

す｡がんは年を取るとともに発生率が高まり､

年齢が2倍になると発生率は16倍になるともい

われています｡さらに医療の発達など､脳血管

疾患による死亡が減少しつつあり､相対的にが

んによる死亡を押し上げています｡がんのもう

1つの原因として､生活習慣一喫煙は肺がん､脂

肪分が多く食物繊維の少ない食事は結腸がんの

誘因とみられています｡

ギネスブック認定による世界最長寿者はカナ

ダのマリー･ルイス･メイユールさんの117歳､

これまでの最長寿者はフランス人女性ジャン
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ヌ･カルマンさんの122歳であった｡カルマン

さんの長寿の秘訣は赤ワイン1杯であったとい

う｡長生きは自己に勝つ日常生活の我慢､忍耐

でもあり､ストレス解消及び熟睡になります｡

お達者で何を食べれば長生きできるのでしょ

うか｡長寿の人達の共通する点は､食を心底楽

しんでいる｡適度の酒をたしなんだり､親から

伝え聞いた生活の知恵を守ったり､新しい食材

を積極的に取り入れたり｡男性でも自ら料理す

る人が目立つ｡

また｢生きがいが感じられる仕事や趣味を持

ち､地球社会でも役割を果たしている人が目立

つ｣という｡

長寿の要因は､やはり生活習慣なかでも｢食｣

によるという｡その食卓は､魚､大豆､野菜､海

藻､日本酒という日本ならではの栄養源を工夫

してとっています｡

長野県佐久市は､平均寿命が男性1位､女性

11位と､日本一の長寿都市です｡その生活習慣

の｢食｣について調べた報告があります｡もち

ろん食べ物だけが長寿の要因とは限らないが､

しかし生活習慣の中でも1日3回､ 1年365日､

人生80年食べ続ける食べ物の健康的な意義を問

い直す価値があります｡そこで長寿の永め今と

昔の食べくらべを表にしてみました｡

長寿の人の今(現在)と昔(働き盛りの頃)の食べくらベ

種類 剞Hべる割合(頻度) 

若いとき 侏ｸﾝﾒ�若いとき 侏ｸﾝﾒ�

肉 �,h.�?zI=�?x/���-x+ﾖ��とり肉､豚肉を食 �?y}�,ﾘ*�-ﾈ.���-x.x.ｨ,�*�,�+ﾒ�1日1回～週数回､7割の ので貴重な食料だつたという○ ��ﾈ*ｩ��-x,H*(.��ｹ$�+S��

類 �4X5H4ﾘ,ﾉ?x,ﾓHｨH,ﾉ�ﾈ*ｩ���べ､牛肉も3割近い �,�.ﾘ,h.芥4X5H4ﾙ9�/���-x.�,h*ｲ�回に食べる量は若い時よ 
べた. ��ﾈ*ｩ��-x,H*(.薬�は､骨まで叩いて潰して肉団子に して食べたo �.依�,�,H*(.��ｲ�

負 糞頁 佩ⅸ7H6�/��ﾘ*ﾘ,ﾉ�ﾈ*ｩ��-r�背の青い魚が多く 佩�,ﾘﾛ(ｷh�8,X.�&闔h,�.h,�,Hｴﾘ��1日に1回～週数回は食べ 
ているo鮭はかなり塩辛い �,�,�,H*(.愉I)�x,ﾂ�品だったo鯉はお祭りとか年取り 

ものを塩抜きをして食べて 仍ｸ.��ﾘ*&�ⅸ7H6��の御馳走だった○暑い夏､働くた �.��ﾈ*｣葵H*(.愉?x.h.飴ｲ�

いるo背の青い魚のサンマ､ �.�8ｨH決�8,ﾉ�ﾈ*ｩ���めに体力が必要だから鯉を食べた �,ﾉ_ｸ*ｩ�ﾘ*ﾘ,�,�,H*(.薬�

イワシも多く食べているo �7�,H*(.薬�という人もいたo 

卵 ��*B�,�.ﾘ,h.�,ﾉy�/���-x,H*"�にわとりの卵で､ �h,X,�.ﾘ,h.�/�飃,�,H*(+ﾙ�ﾈ,X.��y�,ﾘ*�-ﾈ.���-x.ｨ,�*�,�+ﾖ��1日に1回～過数回食べ 

類 �.薬�昔も今も変わりな いo �)y�)仞�8,h*(*H.�,ﾈ.�*�,(+ﾘ,b�*(*F��/�HH,�,H*粟�/�)�-�,Iw��+X*(.�,ﾈ/�H8,(+ﾘ,h*(*F��る人が6割以上いる○ 

大 豆 �:IXZIEｹ:JI8�:IXX*ｩ�ﾘ*"��豆腐､納豆､凍豆腐 が多いo青豆(アオ �:IXX,ﾙ:IXX夊+8/�*ｨ*(,ITｸ+羽H.��,�*ｸ,H*ﾘ.ｨ+ﾘ,ﾈ,X訷,�?ﾈ.ｨ.(+r�8-9割の人が1日1回～ 

杢 �*ｸ,閏(.�*�-�+x-�.(*盈ﾘ,��バツ)も｢ひたし豆｣ �*�,(+ﾓ�hｨH,ﾉ�ﾈ*ｪIh�?ｨ��暹�B�
旦 製 口 ロ口 �,(*�,I��-x,H*(.薬�として多く食べ七い _るo 弌���-x+ﾘ,h*(*H�ｹ8�:IXX,ﾙ�ﾘ*ﾘ,ﾂ��ﾈ*ｩ��-x,H*(.鑓ﾛ(ｷh�8,ﾙ�Y:H/��ﾞﾈ,�,H*(+ﾙ�ﾈ.��ﾘ*�,(+ﾖ��週数回食べているo 

乳 从ﾙ?ｸ.h.亥)w)?ｸ*ｩ�ﾘ*&��牛乳が多数で､ 伜)w(,ﾙ�ﾘ*ﾘ,ﾈ徂,X飃,�,H*(+ﾘ,ﾈ,ZB�牛乳が一番多く､1日1回飲 
ヨーグルト､チ- 僵ﾉ�H,ﾉ�ﾈ*ｨ�)w)?ｸ/��?ｨ,����薯�む人が半数いるカルシウ 

類 刄Y等を2割位の人 �/�,X*(.��ﾙT8,S�ﾓ(��,ﾉ?ｸ*ｨ��0 ムの摂取のため薬だと思つ 

が食べているo �+ﾖ�ﾙ?ｸ,ﾘ晴,�*�,(+ﾖ��て飲んでいる人も多い○ 
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20年間の歩み　例会.主な行事(敬称略,

昭和55年度以前

昭和44年頃から､地酒を扱う飲食店を中心に地酒

の講習会､蔵元見学などの勉強会を｢春日会｣と

して行う｡

昭和55年度

10月8日　春日や酒店､現在地に新店舗開店

昭和56年度

2月22日　第1回｢酒学館｣

講演と吟醸酒を味わう会

東京農大助教授･小泉武夫

酒評論家･穂積忠彦

日本酒の会会長･梁取三義

6月7日　新しい日本酒｢積春の郷｣と

｢郷乃誉｣蔵元見学(穂積忠彦)

10月4日　第2回｢酒学館｣専門家と語る会

小泉武夫　穂積忠彦　染取三義

酒学館を｢かすが会｣と改称

1月19日　日本初の｢吟醸酒オークション｣

相高島屋

昭和57年度

3月28日　一級酒の試飲と楽しむ会(みちくさ)

6月13日　あじさい寺と吟醸酒　松戸･本土寺

7月24日　｢匂い｣についての講習と

目かくしテスト　小泉武夫

10月2日　第2回｢吟醸酒オークション｣

相高島屋

11月27･28日｢〆癖鶴｣蔵元見学

昭和58年度

3月27日　総会(有楽亭)

6月19日　第1回｢日本酒研修会｣

映画｢日本酒のできるまで｣

轟演と蔵元総出の｢酒づくりの話｣

(鈴木屋本店)小泉武夫

7月7日　日本酒の話　小泉武夫

二級酒を飲む会(みちくさ)

11月23日　講演〃｢生酒について｣

須藤本家･須藤源右衛門

2月7日　春日や酒店､農林水産大臣賞受賞

祝賀会　上野精養軒

昭和59年度

3月4日　総会　樽酒を飲む会

6月10日　第2回｢日本酒研修会｣

パネルディスカッションと映画

外国人を招いての利酒会

8月26日　真夏に旨い!　日本酒

酒評論家･西　宏治

11月11日　気楽に飲める二級酒

｢二級酒比較研究｣

昭和60年度

2月17日　総会｢郷乃誉｣蔵元見学

6月16日　第3回｢日本酒研修会｣

酒道に関する解説と実演

講演｢酒道を通した遊び酒｣

小泉武夫

8月25日　蔵元のスライドを見ながら

冷えた日本酒を楽しむ

11月24日　吟醸酒とマグロ

佐藤水産･佐藤吉徳

昭和61年度

3月2日　総会･早春の九十九里

稲花正宗を訪ねて

6月15日　第4回｢日本酒研修会｣

古式鏡割りの実演

講演｢酒と日本人｣

白梅学園大学教授･牧田　茂

8月19･20日｢日本酒と日本の祭｣協力

ホテル･オークス柏

9月28日　講演｢最近の日本酒事情｣

酒評論家･西　宏治

｢秀よし｣の漬物を味わう

11月23日｢府中誉｣蔵元見学とどぶろく祭

11月30日　紅葉を見る会

昭和62年度
㌔ 2月22日　総会　講演｢神学と日本酒｣

神学研究家･伊藤くみ子

純米新酒を飲む会

5月15日　第5回｢日本酒研修会｣

杉玉づくりの実演

秋田流酒林職人･堀川三右衛門

座談会｢日本酒の現状｣



9月6日｢自然郷｣蔵元を囲んで

11月29日｢出羽桜｣を生んだ蔵と風土

出羽桜酒造･仲野清次郎

昭和63年度

2月21日　総会｢東薫｣蔵元見学

5月15日　第6回｢日本酒研修会｣

古式包丁式の実演

9月4日｢〆張鶴｣蔵元を囲んで生酒を飲む会

11月5日｢三千盛｣蔵元を囲んで

平成元年度

3月5日　総会　新酒を飲む会

4月15日　春日や酒店新装オープン

6月18日　第7回｢日本酒研修会｣

｢お茶とお酒｣懐石料理の流れ

関社中ご一同

8月20日　涼を求めて､手賀沼で酒を飲む

11月26日　新酒の会

平成2年度

3月11日　総会

かすが会に入会された蔵元紹介

6月18日　第8回｢日本酒研修会｣

無形民族文化｢船戸のおびしや｣

9月2日　手造り豆腐と秀よしの奈良漬

11月25日　新酒を飲む

平成3年度

3月10日　総会　出席された蔵元の

新酒の出来ばえ及び蔵元P R

6月23日　第9回｢日本酒研修会｣

｢落語｣三遊亭歌武蔵

9月15日

11月24日｢最近の日本酒情勢｣内山宏治

平成4年度

3月8日　総会｢今年の日本酒情勢｣内山宏治

6月21日　第10回｢江本酒研修会｣

｢漫才､漫談｣東　京丸､京平.

9月20日｢級別廃止後の日本酒情勢｣内山宏治

11月29日｢府中誉｣山内専務と春日や中村社長

との対談

平成5年度

3月7日　総会

6月13日　第11回｢日本酒研修会｣

出羽桜酒造･仲野清次郎社長講演

9月12日｢お祭りと酒｣の講演　牧田　茂

11月20日｢今年の新酒について｣内山宏治

平成6年度

3月27日　総会

15周年記念｢大吟醸の生酒を飲む会｣

6月19日　第12回｢日本酒研修会｣呼魂太鼓

9月11日｢栄光富士｣ ｢歓びの泉｣蔵元を囲んで

11月20日｢太陽｣ ｢長陵｣蔵元を囲んで

平成7年度

3月26日　総会　新酒を楽しむ会

6月18日　第13回｢日本酒研修会｣酒談義

9月10日　蔵元を囲んで

11月5日　蔵元を囲んで

｢千代むすび｣ ｢じょっぼり｣

平成8年度

3月10日　総会　新酒を楽しむ会

6月16日　第14回｢日本酒研修会｣呼魂太鼓

9月15日｢沢乃泉｣ ｢花の舞｣蔵元を囲んで

11月24日｢雪の松島｣ ｢菊御代｣蔵元を囲んで

平成9年度

3月16日　総会　新酒を楽しむ会

5月18日　第15回｢日本酒研修会｣北総太鼓

9月21日｢麗人｣ ｢豊祝｣蔵元を囲んで

11月30日｢菊星｣ ｢雪の幻｣蔵元を囲んで

平成10年度

3月29日　総会

20周年記念｢大吟醸の生酒を飲む会｣

5月24日　第16回｢日本酒研修会｣北総太鼓
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蔵元からのメツtZ一夕

かすが会の魅力は
人との出会い

冨士酒造株式会社　専務　加藤　有慶

かすが会20周年､誠におめでとうございま

す｡純粋な消費者の会として20年もの永い間､

貴会が発展してこられましたことは大変意義深

いものがあると思います｡役員の皆様のご苦労

に敬意を表するとともに､会員お一人おひとり

の日本酒を愛してくださるお気持ちに-メー

カーとして御礼申しあげます｡

さて､かすが会の魅力といいますと､まず新

しい日本酒との出会いということがあげられる

と思いますが､その他に､私は何といっても人

との出会いにあると思っております｡

毎回あの鈴木屋の大広間が狭く感じられるほ

どの大勢の参加者の中､見知らぬ人と膝を交え

て自慢の料理に舌鼓を打つ､あるいは飲んだ土

とのない日本酒を飲む｡

見知らぬ人とでも酒を介せば自然と周りも和

やかになろうというものです｡そんな時､かす

が会は､世代を超えた､職場を超えた｢出会い｣

を我々に与えてくれます｡

そもそも私とかすが会との出会いは､ 91年に

までさかのぼりますが､今振り返ってみますと

様々な出会いが思い出されます｡

内山先生をはじめとして､田口さん､大野さ

ん､藤田さんに金子さん､西堀さん､加藤さん､

春田さんに城田さんと､あげればそれこそキリ

がありませんが､普通に生活していたらまず知

り合うことができない､それぞれ職場の違うそ

の道のプロ､人生の大先輩との接点を､かすが

会は私に与えてくれたのです｡

さて､弊社のお酒に､結ぶという意味で｢ゆ

い｣というお酒がありますが､本来日本酒はコ

ミュニケーションの最良の手段でありながら､

最近なかなか>そういった日本酒を活かす場がな

いというのが現状です｡そういった意味でも今

後25周年､ 30周年に向けて貴会が更なるご発展

を続けていただくよう､心から応援申し上げま

す｡

さらに本年は干支でいいますと戊寅年で､そ

の意味を聞きかじったところによりますと､旧

来の惰性を排除して､一致協力して､大いに新

しい創造､建設の活動を､十分に考えで険重に

始めていかねばならない年ということでござい

ます｡ぜひ､新しい趣向を取り入れていかれた

らいかがでしょうか?

弊社も､今よりももっとおいしい日本酒を目

指した酒造りを､今後も続けて参ります｡また

販売に関しましても､戊寅年に因んでというこ

とでもありませんが､少し新しいことをしよう

と2､ 3考えておりますので､まあ吉と出るか凶

と出るかわかりませんが､ひとつこれからも末

永くご愛顧賜りますよう､よろしくお願い申し

上げまして､お祝いの言葉とさせていただきま

す｡

不思議な会｢かすが会｣

出羽桜酒造株式会社　常務　仲野　恭一

全国あっち､こっち酒屋に因んだ会がある｡

大抵酒屋の販促的要因が強い｡殆ど事務局はそ
･の酒屋にある｡蔵元が招かれることも多い｡酒

のウンチク話､酒造りの現場の話の役回り｡会

に箔を付けるという意味合いもあるだろう｡

普通､ ○○会というと､先ず主催側の酒屋の

主人の顔が脳裏も丁浮かゞ) ･をの仝7予汁1仝(+-_誰

それを思い出すこともあるが少ない｡

｢かすが会｣は違う｡ ｢かすが会｣ -先ず役員
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の方々が浮かぶ｡なぜか春日や中村社長は最初

には出て来ない｡始めに浮かんでくるのは役員

のお歴々｡重鎮-森口会長､吉倉副会長､小泉

幹事､福室幹事-｡若手(?)の加藤幹事､中

村幹事-｡あの顔この顔-｡名前と顔が一致し

ない人も多い､あの顔､この方｡なにせ20年な

のだ｡こんなにナガ-い酒の会はない｡酒が好

きだから､春日やの応援団だから=･単にそんな

ことでは続かないのではないか｡不思議な会､

なぜだろうと考え込んでしまう｡

｢かすが会｣も｢春日会｣も例会場はいつも我

孫子の鈴木屋さん｡毅然と揺るぎなく実に明

快｡場当たり的に目先を追わない会の姿勢の現

れと､勝手に解釈している｡当日の鈴木屋は､か

すが会のハツピが動き回る｡大のお歴々がイソ

イソと､持ち場持ち場でそれこそかいがいし

い｡土産の袋詰め､受付の用意､きき酒会場､宴

会場の準備｡本日の目玉-出し物の打ち合わ

せ｡その様子は学芸会開演直前の子供の緊張に

ちょっと似ていると言ったら､叱られるだろう

か｡普段とは違う大人のイソイソしさ､かいが

いしさは見ていて気持ちがいい｡

私が最初にかすが会に出席したのは18年ほ

ど前､その時の印象と微塵も変わりない｡会員

の揺るぎないロマン､相互の友情と信頼を感じ

る｡最近ではこの会にフイロソフイすら覚え

る｡人生の過ごし方の示唆｡

かすが会と中村社長め関わりも見事､すぼら

しい調和だ｡暗によりどちらかが主役､どちら

かが黒子｡でしゃばらず､後れず､美しいハー

モニー｡

最後に､最近ふと気が付いたことを書きた

い｡地酒はもう特殊な酒ではない｡地酒の氾濫｡

スーパーにもコンビニにも地酒｡雨後の筒のよ

うに専門店が出現する｡

しかしである｡気が付けばどの専門店も春日

やが開発し､かすが会が見守ったノーハクを凌

駕する店はな亘墨痕あざやかな和紙のPO

P｡低温管理の冷蔵ショーケース｡ルックスを

押えた照明｡きき酒コーナー｡実用新案登録の

酒質グラフ｡品質管理の絶対｡酒質-の揺るぎ

ない自信-0

地酒賓明期に創造し､育てた英知が今ではあ

らゆる所で活用されている｡非凡な人々達のロ

マンの所産の地酒屋ノーハクを一歩でも出る人

はいない｡金太郎飴の店々｡今ではだれがオリ

ジンかを知る人も少ない｡しかし私は､地酒の

大恩人春日やとそれを見守り続けたかすが会の

熱きロマンを永遠に忘れない｡

祝20周年と酒廼業界雑感
秋田清酒株式会社　伊藤辰郎

かすが会が発足して20周年を迎えられたと

の事､心よりお祝い申し上げますと共に､森口

会長はじめ幹事､会員の皆々様そして中村社長

の日本酒を愛するお気持の深さに心から敬意と

感謝を申し上げる次第です｡

20年の永きにわたって例会や研修会で日本酒

を愛で且つ深くご理解いただき､その啓蒙に果

たされたご功績は誠に大なるものがあると酒造

家の一人として衷心より感謝申し上げますo

昨今､国酒である日本酒の低迷が憂慮されて

おりますが､日本酒に対する誤った理解やいわ

れなき濡れ衣がその要因の一つと考えられま

す｡貴会の活動はそれを正す役割を十二分に果

たされており､我々酒造業に携わるものの強力

な応援団として心強く思っております｡

さて酒造業界に身を置くものとして最近の動

きを思う時､平成4年4月の級別廃止以降､急

速に変化の度を強めていえると感じざるを得ま

せん｡

平成8酒造年度に清酒を醸造した蔵は1742場

で^今年(平成9年度)は1700場を割り込むの

は必至の状況であります｡私がこの業界に入っ

た昭和42年(今から丁度30年前)は約3800場

もあったことからすると､ 2000場以上が静かに

姿を消したことになります｡

又､平成8年度の販売数量は678万石で､今

迄のピークである昭和48年の975万石の7割弱
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に減少しています｡全酒類に占める清酒の量的

シェアは現在12.6%で､昭和42年の32.3%から

20%近くダウンしております｡

このように見てくると清酒業界の行く末は容

易ならざるものがあると思えますが､見方を変

えてみると決してそうでないと確信していま

す｡

第一は､級別廃止を契機として個々の蔵の自

由な発想で酒造りが出来るようになった事で

す｡それ迄は級別という三段階の枠の中で縛り

つけられて自由な品質設計や商品展開が出来な

かったのですが､今はそれが可能となったので

す｡今市場に各蔵の純米酒や吟醸酒が百花緑乱

の如く出回っているのは､級別廃止でより一層

加速されたからでありましょう｡

第二は､清酒が量でなく質で､価格でなく価

値で､日常性でなく噂好性で選択される時代に

入っている事でありますo量､価格二　日常性で

売れている典型的なものが国産ビールでありま

すが､ 4社の寡占状態でありますからどうして

も量産体制をとらざるを得ず､品質の差別化が

出来にくく､価格競争に陥る傾向があります｡

アルコール度数が低く手軽に飲めるということ

で広く大衆化し､女性層も取り込んで量的シェ

アを拡大して行きました｡この30年間で清酒の

量的シェアが20%も落ち込んだ分をビールが

12%､リキュールと雑酒で5%､焼酎で2%､ワ

インで1%取ったのです｡清酒のシェアダウン

の大部分は､量や価格を訴求した普通酒の中で

起こっています｡従って品質の個性化､差別化

をはかり､より噂好性の高い価値ある商品を市

場に問うことによって清酒の未来が開かれてい

くものと確信しています｡

量から質-､価格から価値-の転換は､時代

の要請ではないでしょうか｡地球資源の潤濫

費､深刻な環境汚染がグローバルな問題として

突きつけられているのも､量を追いすぎた結果

であるからです｡

刈穂､出羽鶴の二つの蔵では､今､酒造りの

最盛期を迎えようとしております｡今年は大幅

な減産を断行しました｡しかし､価値ある酒を

8

醸す為､一本一本に精魂を傾け､又､秋田の風

土の香りを表現する為に努力を続けています｡

終わりになりましたが､かすが会の今後の

益々のご活躍とご発展をお祈りいたします｡

(刈穂･出羽鶴醸造元)

蔵人の感性と情熱を

注ぎ込むような造りを
㈱車多酒造　代表取締役社長　車多　妻郎

この度､かすが会様が発足20周年を迎えられ

る事に､心よりお祝い申し上げます｡加えて､天

狗舞を常に変わらずお引立て頂き､ご愛飲ご声

援を賜わる会員の皆様に深く感謝申し上げま

すo
かすが会様が20周年を迎えられるという慶

事にふれるに際し､星霜の流れの速さ､そして､

私ども天狗舞の変遷を思わずにはおられませ

ん｡

思えば､かすが会様の発足した20年前､天狗

舞は石川県松任の地の人にご愛飲頂く酒でし

た｡しかし､常に｢旨い酒を｣との思いで酒を

造り続け､能登杜氏の中三郎を中心に､吟醸造

りや山廃造り等､当時の潮流とは一線を画した

酒造りに打ち込んでまいりました｡

その天狗舞も､おかげさまで今日､多くの皆

様にご愛飲頂けるようになりました｡それも､

かすが会様､春日や様のお力添えがあったから

こそと考えております｡

昨今､酒造りの技術が向上し､おいしい酒が



次々と世に出ている事は非常に喜ばしいことで

す｡しかし､吟醸造りにおいてさえも､省力化

や機械化が進み､蔵人の熟練した技の活躍の場

が無くなり､酒造りに人の手や愛情が少なく

なっている現状を危倶しております｡

酒造りの本道は､それぞれの蔵によって異な

るとは思いますが､天狗舞では､これからも杜

氏を中心とする蔵人の感性と情熱を酒に注ぎ込

むような造りを続けていくつもりでございます｡

天狗舞においては､長年培われた技を次代に

継承するため､若手蔵人の育成に取り組んでお

ります｡幸いにも､杜氏は益々元気ですし､そ

のもとに多くの若手が集い研鎖に励んでいます｡

天狗舞の味を損なうことの無いよう努力し､更

なる品質の向上と､会員の皆様が慶びを感じる

酒を造る事に､一層の精進をする所存です｡

末筆になりましたが､かすが会会員の皆様の

益々のご多幸とご健勝をお祈り申し上げまして､

かすが会様の発足20周年にあたってのお祝いの

言葉とさせて頂きます｡

今後とも皆様からのご指導ご鞭接を賜わりま

すよう､宜しくお願い申し上げます｡

(天狗舞　醸造元)

20周年に寄せて

高橋酒造森式会社　高橋　康臣

｢かすが会｣の発足満20周年､本当におめで

とうございます｡
一口に20年と申しましても､その間に日本酒

を取り巻く環境は大きく変化しました｡今でこ

そ､私ども地方の小さな蔵の､いわゆる｢地酒｣

は､首都圏をはじめ全国で､大手メーカーの酒

とは一線を画しつつ､愛飲家の広い支持を得る

までに至りましたが､私02記憶では､ 20年前当

時には､まだT.VのCMなどで知名度の高いナ

ショナルブランドが持てはやされ､特に首都圏

の贈答品市場では､地方の地酒が入り込む隙な

ど､殆どありませんでした｡

日本酒の出荷量も既にピークを過ぎ､地方で

は地元だけの出荷ではこれ以上の伸びは期待出

来ず､競って首都圏-の進出を試みましたが､

知名度の低さから値引きを弓釦､られ､運賃の負

担も加わって採算ぎりぎりの状態での取引を覚

悟せねばなりませんでした｡しかし､次第に地

方の地酒の手作りを基本とした品質の高さが市

場で徐々に見直され､さらには愛飲家の支持に

支えられ､次第に取引の数量､条件なども改善

されて参りました｡

現在のように商品としては成り立たないばか

りか､大きなコストやリスクが伴う｢吟醸酒｣造

りを､杜氏たちの技術の向上と保存のためにの

み続けてきた､先人たちの地道な努力が漸く報

われた思いでした｡とりわけ当社にとって､春

日や様との出会いは､出荷が伸び悩んでいた当

時は､正に一筋の光を見た思いでした｡その後

も､春日や様の業績の目覚ましい発展とともに

当社とのパイプも年々太いものにして戴いて参

りました｡しかし､その陰にはいつも｢かすが

会｣をはじめとする春日や様と日本酒のフアン

の皆さまの温かく､力強い支えがあった事を決
･して忘れませんo

現在､日本国内は近年にない厳しい経済環境

の中にあります｡しかし､春日や様の今日まで

の他に先んじた営業戦略の蓄積は､このような

不況下でもその威力を発揮し､更なる発展を続

けておられます｡当社は､今後も｢春日や様｣の
-取引先として､更にそれを支える｢かすが会｣

の一会員として､その理念と溢れるエネルギー

を学び､吸収して参りたいと願っております｡

最後に､春日や様とかすが会様の益々ご発展

をご祈念申し上げます｡
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厳しい時代こそ
本質を忘れずに

株式会社名手酒造店　専務　名手　孝和

かすが会が20年目をお迎えになられたこと

は､誠に喜ばしいことです｡

それはまた､現在の地酒あるいは銘酒の分野

でひとつの区切りとなる出来事であると言えま

す｡それだけ人々が田舎で製造される無名の清

酒に関心を持ち始め､あるいは春日や様のよう

な先駆的販売業者が取り組まれてから最低20年

は経過したことが示されるからです｡

私どもにとりましては､酒蔵に戻って10年目

になります｡ 10年差で後を追う身にしても､こ

の10年は大きな変化がございました｡危機はま

だまだ続くのですが､ 10年前には10年後まで自

分の蔵が存続しているかは大いに危ぶまれたも

のでした｡

先人のご苦労を充分に踏まえ､本物志向と価

格指向が併存する難しい状況である､豊かな国

の大不況期をどう乗り越えていくか､さまざま

な方向があるかとは思いますが､小規模製造家

としては本質を忘れず取り組んでいきたいと思

う限りです｡

10年前には既に評価の確立した銘柄も販売業

者も多数存在し､序列も確定しているように見

えましたが､その後の経験では意外に流動的で､

当然不断の努力が求められることがわかってき

ました｡

やや気になるのは､お値打ち感の訴求は結構

なのですが､採算の取れそうにない水準の商品

10

が一部ででており､蔵が消耗を早めるだけとい

う気がするものがあります｡噂好品の世界です

から､モノだけでなく経営姿勢全体で商品価値

が構成されること重々思い致すべきものでしょ

う｡

次の10年は確実に杜氏の絶滅が始まります｡

絶望しそうになりますが､希望がないわけでは

ありません｡大卒者が千石程度の蔵を志望して

くれたり､機械化と言えば低品質な酒を糠でも

造れるようにすることであった10年前には想像

すらできなかった高品質指向の機械も開発され

つつあります｡やれることはすべてやったうえ

で､天命を待ちたいと思います｡

春日やさんとの出会い
(育)老田酒造店　老田　正夫

昭和50年代初め､国鉄のディスカバージャパ

ンキャンペーンにより飛騨高山に観光客の姿が

目立つようになりました｡

地域に造り酒屋が多く､コップのなかでの過

当競争に悩んでいた私は､その数年前から東京

や大阪の大都市にも地方の地酒を飲みたい人が

きっといるはずだと思い､都市部の小売店さん

を訪問していました｡

ほとんどの小売店さんでは｢地酒か､すすめ

てはみるけど先ず無理だな､値段でも安ければ

話はしやすいけどナ｣というような答しかか

えってきません｡

そうこうしているうちに雑言志や小説に地酒の

話題がでるようになり､少しずつ引き合いがあ

るようになりました｡

その中で強い意思で､強力なリーダーシップ

を発揮されたのが我孫子の｢春日や｣さんでし

た｡

｢春日や｣さんのお店が農林大臣から表彰を受

けられたのも当然の結果と思います｡

上野の精養軒で行われたお祝いの会で､田舎

者の私は中村社長さんの人脈の幅の広さにただ

ただ驚くばかりでした｡



飛騨の高山という交通事情の不便な所にいま

すので､ ｢かすが会｣には名前だけで顔を出すこ

とがなく申し訳なく思っています｡

いま､日本酒業界は大変苦境にたっています｡

こういう時にこそ中村社長さんのような信念を

貫く経営が求められています｡

｢かすが会｣が成人式を迎えたのを一つの契機

として､次の飛躍を期待します｡

もの造りにとって､わかってくれる人がいる

ということが本当に勇気づけられます｡

私も懸命に酒造りに励みます｡

(鬼ころし蔵元)

蔵元や愛飲家と
密接な連携を

高砂酒造株式会社　社長　小槍山　亨

｢かすが会｣の発足20周年を心からお祝い申

し上げます｡

私ども北海道の酒屋が､春日や酒店さんとの

お取引を始めさせていただいて早いもので6年

になります｡元来が北海道は､米作には必ずし

も適した土地柄ではなく､清酒についても関東

方面で名のあるものは余りないというのが正直
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な所であったかと存じます｡

そうしたなかで､春日や酒店さんがいち早く

地酒の発掘､普及につとめられたことは､我々

地方の酒屋にとって誠に有り難いことでありま

した｡また｢かすが会｣という組織で酒を愛す

る方々が大事に様々な酒を味わっていただける

ことも､蔵元として大変に素晴らしいことと存

じております｡

ひるがえって､酒類流通はいま大きな転機に

差しかかってい.ますも昨年､中央酒類審議会の

答申がまとめられ､酒販店さんが単に商品とし

ての酒を安定的に消費者の方にお渡しすればい

いという時代は終わったのだと思います｡いか

にいい酒を､より良い状態でお客さまにお届け

するか｡その中で､蔵元や愛飲家と密接な意思

疎通を図り､蔵元を始めとする｢上流｣にアド

バイスをする､そのような機能が強く求められ

るのだと思います｡その点で､ ｢かすが会｣と春

日や酒店さんが組んだスクラムは､時代を先取

りしたものと言えましょう｡

混迷した時代､また混迷した酒類市場のなか

で､確固とした特色を持たない企業は､小売店

であれ卸であれまた蔵元であれ､残ってはいけ

ない時代です｡宇宙のビッグ･バンは､､金融界

に飛び火し､当然酒類業界にも同様め現象がお

きます｡その中で､酒が噂耗晶として人間の楽

しみの源泉のひとつである限り､よい趣味の良

い酒を､良い価格で､良い状態で提供すること

が､ビッグ･バンのもとで酒類業界関係者が存

続するための条件です｡酒類が酒種間で競争す

るのみならず､ノン･アルコール飲料とも競合

する時代､生販さらに消費者もがすることの重

要性は今後ますます増大するでしょう｡

最後になりますが､弊社の｢特色｣を若干の
べさせていただきます｡冒頭申し上げたように､

北海道は米どころではありませんが､大雪山を

源流とするおいしい水と酒づくりに適した冷涼

な気候に恵まれた土地柄｡水と寒さ､この二つ

のキーワードが特色の源泉です.すなわち､日

本唯一のアイスドームで寒夜に上漕する大吟醸

酒｢雪氷室酒･一夜雫｣､大雪山で貯蔵熟成をさ

せる｢雪中美人｣ ｢越冬吟｣｡そして､メイン･ブ

ランドの｢国士無双｣は北海道特有の淡麗辛口

をベースにしながら純米､特別純米｢烈｣のク

ラスになるとコメの旨味がさえる淡麗旨口酒と

して､ご好評をいただいております｡こうした

多彩な商品群は､ "内地酒''とはひと味ちがう北

のロマンと風味を愛飲家の方々におとどけでき

る酒と､蔵元として若干の自負を持つところで

ございます｡
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伝えることを大切に

麗人酒造　小松　修治

現在､どの業界におかれましても｢消費の低

迷｣と云う言葉を耳にします｡逆に云えば､購

入される方の判断される目がそれだけシビアに

なったことだろうと思います｡これはお酒に限

ることなく､自分が興味を示すものには大枚を

出す方もおり､逆に興味を示さなければ受け入

れることさえもしないという､｢選ぶ｣について

のお考えをしっかり持たれている方が増えてき

たことではないのでしょうか｡

昨今のワインブームでは､単に｢若い人に選

ばれている｣というものではなく､赤ワインが

健康に良いというマスメディアの宣伝も相増し

てすごいものとなっております｡例えば健康だ

けで人気が出ているものであれば､以前に流行

しました｢ココア｣ ｢杜中茶｣は既にご存じのど

おりですが､その分を差引しても着実に伸びて

いるのには秘訣がある訳です｡フルーティな味

が受ける､お酒落であるのはどなたでも想像で

きるところですが､それ以上に愛飲者の方の中

には｢物語｣を話される方が多い-愛着を持っ

て接している方が圧倒的であることは事実です｡

こと日本酒でも同じように｢物語｣を話される

方が年々増え､大変嬉しいことでございますC

しかし､ワインと異なって口にする前に否定さ

れてしまう残念な光景を目にすることもありま

す｡その違いは悪酔いするなど良くないイメー

ジばかり先行してしまっているからだと思われ

ますが､吟醸酒であれば悪酔いというものも少

なくフルーティさも味わえるということを､

しっかり伝えなければならないと感じておりま

す｡

弊社では｢選ばれる｣酒を目指し､蔵人の一

部を常勤とし品質管理も与努めてもらったり市販

を目的とした熟成酒の仕込も､かすが会と同じ

20年前から行っております｡またお欄しても美

味しい大吟醸酒やシェリー酵母使用の熟成酒な

ど今までにないタイプの商品開発から､ ｢選ぶ｣

についての幅広い日本酒の門を築きたいという
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意志もございます｡また伝えることを大切にし

なければならないとも考えております｡

そのためには､かすが会会員皆様方の絶大な

るご理解､ご協力が必要なのです｡ -蔵元とし

て､ 20周年を迎えたかすが会および会員の皆様

のますますのご発展を祈願いたします｡

三代にわたってお付き合い
鈴木酒造店　代表社員　鈴木　隆一

｢かすが会｣発足20年にあたり､心よりお慶

びを申し上げます｡

早いもので私が貴会に何うようになって5､ 6

年になるでしょうか｡いつも待ち遠しい気分で

参加しており､会員の皆さんとの交流を楽しみ

にしています｡当蔵として初めて貴会に参加し

たのは､先代社長･鈴木淳一郎でありました｡貴

会とのお付き合いはそれ以来の事となります｡

息子も学生の時から何かとお世話になり､ 15年

ものお付き合いになります｡当蔵三代にわたっ

てのお付き合いとなるわけですから､ ｢かすが
･会｣の長い歴史に改めて深い感慨を覚えます｡

私は余程の音が無いかぎり｢かすが仝｣には

出席するように努めていますが､いつも感心す

ることがあります｡それは､蔵元､春日やの皆

さん､会員の皆さんが一体となり､その酒席は

楽しく和やかで他には無い雰囲気があります｡

また､気取らずに酌み交わすお酒と会話は温か



く感じられ､森口会長と中村社長のお人柄が伺

える会と言えるでしょう｡時には辛殊なご意見

もお聞きしますが､会員の皆様のお酒に対する

情熱と何より蔵元に対する温かな思いやりが為

せることと真筆に受け止める次第です｡

また､ ｢かすが会｣では楽しい出来事が沢山あ

りまして､思い出深い事が数々あります｡

さて､現在､酒類業を取巻く環境は大変に厳

しく､生販三層共に未曾有の苦境を経験してい

るといえます｡このような時だからこそ､皆で

手を取りあって優良清酒の製造販売に適進して

いかなければならないと考えています｡それは

造り手と飲み手と仲介役が揮然一体となり､双

方が相手を理解できるような環境造りが大切で

はないかと思うのです｡つまり｢かすが会｣の

在り方こそ理想的な日本酒の消費環境だと思え

るのです｡

｢かすが会｣におかれましては､今後益々左党

の雄としてご発展をされまして､全国の春兵衛

のアジトとしてご活躍戴きたく願います｡

最後に当蔵の基本理念をご案内申し上げます｡

造り酒屋というのは全国津々浦々に点在して

おり､その場数は千数百社を数えます｡何処の

町-旅をしても､その土地ならではの美味い物

と地酒には必ず巡りあえます｡その土地に住む

人が酒を造り､その土地で収穫された米とそこ

に湧き出る水で醸され､同じ方言を話すその土

地の人々に愛飲される日本酒は､土地に根差し

た文化であると私は断言します｡その地域文化

である日本酒は､その蔵が責任をもって飲み手

にお届けする適正な規模があると思います｡地

酒としての価値を求めるならば､五千石までが

限度ではないでしょうか｡至極丁寧な吟醸造り

は自ずと限界があることをご理解下さい｡当蔵

の総販売石数は､三千石を上限として設定して

います｡この販売数量は2Q年間変わっておりま

せん｡余力は経営拡大よりも技術の向上と原価

の引上げに回した方がより満足感が得られるか

らです｡これが｢秀よし｣の考え方で､そして

存在意義だと思っております｡今後とも末長く

ご愛顧のほど､宜しくお願い申し上げます｡

21世紀も更なる発展を

宮尾酒造株式会社　宮尾　行男

かすが会発足20周年､誠におめでどうござい

ます｡

20年といえば成人式を迎える歳であり､会員

の皆様には感慨深いものがあることと存じます｡

私が初めて会に出席させて頂いたのは､春日

や様とお取引が始まってから間もない頃でした｡

皆様にあたたかく迎えて頂いたことを思い出し

ます｡

それ以来､会には度々参加させて頂いており

ますが､皆様が日本酒をこノよなく愛し､熱心に

研究する態度にはいつも感心させられます｡

全国各地の酒を集めての利き酒会､酒造技術

や歴史､酒文化の研修会､そして和やかな懇親

会=-･これらの事業を20年にわたって継続して

とられた森口会長はじめ会員の皆様に心からお

祝いを申し上げます｡と同時に､地酒の振興と

日本酒業界の活性化に大きく貢献されましたこ

とに厚くお礼申し上げます｡

あと3年で21世紀になります｡新世紀を迎え

たその時も､かすが会が活力に満ちた楽しい会

であることを願い､更なる発展と皆様のご活躍

を祈念申し上げます｡
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地酒の応援団

天魔酒造株式会社　専務　尾崎　宗範

かすが会創立20周年おめでとうございます｡

私がかすが会の方にお会いして何時も感じる

ことは､ ｢とにかく､お酒の好きな人たちだ｣と

いうことです｡それも､熱心で､しかもその行

動力と真筆な態度に何時も驚きます｡ともする

と､ ｢本職は何をしている人なんだろう｣とか

｢良くお酒の会でお会いするけれども､仕事は大

丈夫なんだろうか｣と余計な事まで考えてしま

う程なのですから｡そして､その酒席は楽しく､

給麗な飲み方､またお酒に対する好奇心の旺盛

な事といったら大変なものだと思います｡

このような｢地酒の応援団｣の方々がいらっ

しゃることは､酒造りを生業とする者にとって

はとても心強いばかりです｡時には圧倒されそ

うになることもありますが､そんな時は決まっ

て自分に迷いが有ったり､弱気になっている時

なのです｡そんな時にお会いすると､自分の至

らなさを思い知らされ､もっともっと努力しな

ければと思わずにはいられません｡これからも

今まで同様､ ｢地酒の応援｣をお願いいたしたく

思います｡そして､もっと20代や30代の若い

人達にかすが会の輪が広がり､益々発展してい

きますことをご祈念いたしております｡

千代に八千代に契りを結ぶ
千代むすび酒造㈱　社長　岡空　晴夫

千代むすび酒準の創業は慶応元年(1865年) 0

当初は｢日本魂｣ ｢岡正宗｣と言う名でありまし

たが､昭和に入り千代に八千代に契りを結ぶめ

でたいお酒として｢千代むすび｣と命名されま

した｡

蔵は三方を海に囲まれた弓ヶ浜半島の先端部､

境港市にあり､秀峰大山の隆福たる無限の地下

水を汲みあげその清爽な仕込み水を使用し､山

陰の清らかな空気深々と積もる雪に囲まれる環
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境のなかで｢千代むすび｣は醸されます｡鳥取

県産酒造好適米｢五百万石｣ ｢玉栄｣ ｢幸玉lそ

して｢山田錦｣を中心に米の味を充分に活かし

て､淡麗で飲み口の良さをモットーにしており､

決して薄くなく､深みのある味を目指して.いま

す｡

弊社は平成8年度には自動精米機を導入∴平

成9年度には大型冷蔵庫(約30坪) ･原料処理

装置の改良･コンビュ⊥タ-制御の吟醸用少量

仕込みタンク･麹室の増設等々をして皆様方に

好まれるお酒造りに励んでいる所です｡又､今

午(平成10年)で4回目を迎えますが､体験学

習として酒販店一般消費者の方々より会員を募

集して"米作り･酒造り友の会"を結成し､田

植え･稲刈り･仕込み上槽までを体験して頂い

ております｡年が増す毎に会員が増え､社員一

同喜んでおります｡

『かすが会』が20周年記念を迎えられたとの

事､誠におめでとうございます｡一口に20年と

申しましても､森口会長･中村社長･皆々様の

ご苦労は大変なものであったと思います｡弊社

も会員として参加させて頂きまして4回目を迎

えますが､驚いたことは会員の多さです｡又､会

員の層の若さ､取組みの熱心さにも感心致しま

した｡これからも『かすが会』が30周年､ 50周

年に向けて益々ご発展されます様､心よりお祈

り申し上げます｡



歴史のほざまで-
越銘醸株式会社　専務　浅野　幸久

我が社社長宅に､明治維新直後の礼の書状が
-通残っている｡八木朋直と最後に記してある｡

時は激動の明治維新､戊辰戦争で長岡藩栃尾

組は､幕府軍と新政府軍のはぎまで､戦火に包

まれる｡幕府軍に組した長岡藩士･河井継之助

は､栃尾をぬけ､会津-と敗走するのである｡そ

の後を追って､ ｢賊軍｣の一地ミ栃尾に乗り込んで

来た新政府軍の中に､兵糧方という重責を負っ

た､まだうら若き青年武士八木朋直がいた｡酒

蔵の中の大釜を目ざとく見つけ､今も当時のま

ま残る社長宅の茶の間に千両箱を山ほど積み､

56日の逗留の場と決めたのであった｡
*

当時15､6歳の大おばあさま達は､ ｢そら敵が

来たァ｣と､裏山に逃げたと言う｡その女達に

向って､敵は､ ｢降りて来オいo降り<来オい.

何にもしないから降りて来オい｣と呼びかけた

という､恐る恐る降りて来ると､その兵糧方は､

｢お前の家に丁度良い大釜がある､飯を炊くよう

に｣と女達に命じたという｡大勢の新政府軍の

炊き出しに､酒蔵の大釜が大活躍したというこ

とである｡

現社長が直接､大おばあ様からよく聞かされ

た話である｡茶の間の千両箱は無常にも一つ残

らず引き上げて行ったそうであるが､その長逗
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留の礼の書状が残されているのである｡

八木朋直　新潟県護国神社の一角に､その業

績を費えた碑文と共に､立派な胸像が立ってい

る｡その一部を紹介する.

｢八木翁は明治19年､当時島の町と謂れた新

潟発展に卓見を以って世人噺笑を外に､私財を

投じ､長さ430間に及ぶ万代橋を創架､官民に

大なる利便を与え､市発展の礎を築かれた｡翁

は米揮沢藩出身､戊辰没後､越後府に赴任し､新

潟県会計課長として県財政の建直しに尽力｡退

官後､国立第四銀行初代頭取､市県議会議員､市

会議長､市長等､要職を歴任-･｡晩年翁は和歌､

狂歌､書画を能くし､斯界発展に貢献｡昭和4年

6月､ 89歳の天寿を全うされた｣

※大おばあさま･-小林ミテ､昭和17年4月2日

没　享年92歳｡

うまい酒を求めて
関宮男山酒造

当社のある南会津郡田島町は､鎌倉時代には

長沼氏の城下町として栄え､江戸時代になると

幕府直轄の天領となり｢御蔵入｣と呼ばれた土

地柄で､また参勤路の会津西街道の玄関口で

あった宿場町です｡今でこそ東京の浅草から東

武会津鬼怒川線で直行便が開通し､会津高原の

各スキー場などが注目を集めていますが､冬の

豪雪や厳しい寒さで毎年話題を呼び､福島県内

の奥只見､桧枝岐などと並んで秘境扱いされて

いるところです｡

この奥会津田島で､当家三代目･渡部開音が､

享保元年に酒造りを始めました｡開音男山の開

音とは､この酒造りの創始者｢開音(はるまさ)｣

からとったものです｡以来13代にわたり地元の

人に愛される酒造を守り続け､現在でも新潟出

身の杜氏以外蔵人全員が地元の人たちで､それ

も親子とか兄弟とか家族何代も続けて､酒造り

に来てくれています｡

土蔵の屋根も雪で埋もれる南会津では､年の

平均気温が10度以下､最低気温がマイナス20度

と寒さの厳しいところのため､どうしても｢も

ろみ｣は長期低温を保つため､昔から端麗型の
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酒でした｡力を感じさせず､技を感じさせず､ス

イスイ飲めるような､又､料理の味のうま味や

新鮮味を引き立てたり､リードしたり､味の補

完能力があり巧みにバランスする呼吸を備えた

ような酒を求めて､寒冷地独特の風土と清らか

な雪解け水を生かして､蔵人たちが酒造りに取

り組んでおります｡

吟醸造りは､昭和20年代後半頃から始まり､

現在は様々な鑑評会などでは､たびたび賞をい

ただいております｡

このように､長い伝統に支えられた酒造りを

続けていますが､時代の流れにも絶えず注目し､

新風を吸収し､企業としても､押す力､引く力

のバランスに配慮しつつ､とにかくうまい酒を

求めていきたいと思っております｡

雪解け水がきらきら輝くよう
株式会社　木村酒造

《｢福小町｣銘柄の由来》

弊社は元和元年(1615)の創業で､その銘も

味にふさわしく､宮中の歌人｢小野小町｣に因

んで命名されました｡

《沿革》

関ケ原の戦いが終わった慶長7年●(1602)､水

戸の大名･佐竹義宣候は､秋田に国替となり､県

南の商業地湯沢は佐竹南家の城下町として栄え

ました｡そして慶長11年(1606)年には湯沢の

南に隣接する院内の地に銀山が開発された為､
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湯沢は商業地として非常な発展を見ました｡そ

の中でも酒造業は､名水百選の地に選ばれた

｢力水｣を始め自然条件によく恵まれ､大いに繁

栄し現在に至っております｡

弊社は秋田県の酒造業者の中では最も古い蔵

に属し､創業は元和元年(1615)豊臣秀頼の名

臣､木村重成の一門によるものと伝えられてお

ります｡享保6年(1721)には主人自らが名醸

地､伊丹-研鉾に赴き､宝歴5年(1755)に当

地より杜氏を招き当時としては最新の技術指導

を試みました｡その後も山形県大山から再び杜

氏を招くなど致し､創業以来380年の長い年月､

芳香優れた｢美酒　福小町｣を醸し続けるため

に､恵まれた自然の立地条件の下で､蔵人､杜

氏が一体となり懸命に取り組み､幾多の経験と

研究を積んで参りました｡

創業以来､羽後湯沢町田町で現在に至るまで

醸造を続け､内蔵は200年以上も経過し今日も

その一部を使用しております｡明治44年の博覧

会の進歩一等賞をはじめ各品評会､博覧会にお

いて名誉賞､金･銀賞､碑百有余の受賞の栄に

も浴し､ ｢酒の湯沢｣の一翼を果たして参りまし

た｡近年では､特定名称酒のみの醸造に力を注

ぎ､平成5年･ 6年の全国新酒鑑評会では金賞を

受賞いたしました｡

平成7年には株式会社木村酒造に改組し､現

在新たな時代を築く為に心機一転､体制を整え

操業を続けております｡

《酒質の特徴》

和食と調和し､飲み飽きしない旨口を一つの

条件として醸造いたしております｡北国特有の



きめ細やかで端麗タイプですが､その中に華や

かさと美しさを表現すべく､蔵人一同｢和｣を

第-として酒造りに取り組んでおります.

伝統の古式を頑なに守り､雪深い秋田湯沢の

地で寒造りを行ない､春の雪解け水がきらきら

輝くように木村の酒は生まれてきます｡

飯　豊　蔵

合資会社　大和川酒造店

今年の春､越後杜氏･神林栄次郎氏(72歳)が

引退した｡我が社で38年､下働きから50年の

歳月を酒造り一筋に生きてきた名杜氏であるo

引退を言い出したのは平成元年3月頃で｢専務､

俺も年だ｡十分働かしてもらった｡引退したい｣

｢ちょっと待ってくれ｡今､新しい蔵を造る計画

をしているところだから新蔵が軌道に乗るまで

頑張ってくれないか｣｡私には､家族の一員であ

り親爺のような人だった｡ 3年後､神林杜氏の引

退送別会に集まった40人の誰もが､第二の故

郷､喜多方を離れる杜氏の言葉に感涙を隠せな

かった｡ ｢いやあ最後の2造りは最高の蔵で仕事

をさせてもらった｡ありがとう｣｡何よりの嬉し

い言葉であった｡

飯豊連峰の山々を背にして広がる会津盆地の
▼

北部に位置する｢喜多方｣は､豊かな収穫と伏

流水に恵まれて現在13の酒造場がある｡また､

蔵の町｢喜多方｣は､年間で90万人の観光客が

訪れ､最近はラーメンでも有名である｡

当社は､寛政2年(1790)創業o昭和24年に

合資会社大和川酒造店として法人設立｡代表社

員･佐藤弥右衛門(八代目)の小規模の酒造会

社である｡製造石数280kg､蔵内平均精米歩合

58･5%､好適米使用比率603/0､特定名称酒比率

82%､課税移牲330kP (管内37%､県内28%､

県外35%)課税移出1 2当たりの売上単価1,100

円｡従業員数18名､役員5名のスタッフである｡

当社は喜多方市の中央部に位置していたが､

近年､都市計画､用途地域指定､蔵の街喜多方

の町並み保存､ホープ計画などの環境変化によ

り､移転を考えざるを得なくなり､市が押切川

を埋め立てて準工業団地として造成した2700坪

を昭和62年に買収した｡もともと河川敷を埋め

立てたところで､水質と水量は十分確保でき､

満足できる場所である｡第一期工事として､翌

年に200坪の蔵造りの鉄骨平屋建の精米工場を

建築し､佐竹式DB-25型コンピュータ全自動制

御精米機を導入した｡完全自動記憶装置により

好適米の高精白真成精米歩合の確保と､キ研磨工

程を経る糠の除去により､従来と比べ'ると飛躍

的に高品質の白米を得ることができた｡また､

労務環境も飛躍的に向上した｡夜間の管理は不

要となった｡これにより蔵全体の清酒の酒質が

向上した事は､今までの人間の労力による旧来

の精米機による深夜労働と比べて､コンピュー

タを使用した全自動制御精米機との差を改めて

森識させられたo他産業ではIC工作機械､制御

ロボットなどが高精度の仕事をしているのに酒

造メーカーは20年前の設備でやってこれたの

は､いわゆる杜氏制度に造りの全てを依存して

きたからだとつくづく思い知らされた｡

この時私は､様々なことを考えさせられた｡

いったい我が社は21世紀-むけて､清酒を製造

し､その文化を後継者に伝える事ができるのか

と､次のようなを事を深刻に考えた｡

■過酷な労働による将来の杜氏の後継者不足

と杜氏制度の崩壊■労働条件の悪さにより季節

雇用といえども､地元の労働力を確保できず､

また上質な若手の人材を得ることができないt

清酒の高品質化と安定した品質の清酒の製造

(大吟､純吟､純生酒)ができない』好適米､掛

米の確保が難しくなる■国際化と行政改革が進

み､監督官庁の行政指導と免許制度の変化､競

争の激化と確実な環境変化(消費者の価値の多

様化) 0

以上のような事を思いながら､新しい仕込み

蔵の設計を始めたのである｡設計に入る前に最

近設備投資をされたり､設備だけでなく建物を

含めて新設された酒蔵を見学させていただいた｡

約1年間にわたり伏見から山形までの全国15の
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主な酒蔵を訪問し勉強させていただいた｡設計

士の五十嵐竹義君､佐々木貞治商店(樵)佐々

木貞夫社長と飯岡良昭君､施工をお願いした

(秩)唐橋工業所の磯部英世課長､当社工場長佐

藤和典と､意見感想を交換しながら歩き回った

事が､後になって大変参考になった｡全国の酒

蔵の社長さん､工場長さん､杜氏さんに御案内

をいただいて設備の内容はもとより､酒造に対

する情熱と信念に､そこからくる｢こだわり｣や

決断と実行に触れ､特にその中で感銘を受けた

のは雪中梅の丸山社長､小坂常務が造りに対す

る思いを注ぎ込んだ茜蔵であった｡そんな中で

自分の考えにも確信と自信を持つ事ができたこ

とが最大の収穫であった｡平成1年の秋に新工

場飯豊蔵の建設コンセプトを構築した｡

}工場外観は蔵の町喜多方の風土と景観に合

わせ､又､酒は美味しく飲むものであるから､む

き出しの効率だけを求めた建物とはせずに､酒

蔵の中に静かに清酒が熟成されているイメージ

を大切にしたアメニティーを持つ酒蔵風造りと

する■量よりも質を求める高品位の酒造りがで

きるも甲とする｣作業時間はAM8:00～PM5:

ooまでとし､仕込みの時期も完全隔週二日制

で､地元の年中雇用の若いスタッフ5人で稼働

させるL最大の製造数量は700kDとし四季醸造

のできる蔵とし､クリーンで安全で､原料移動

及び設備移動が安易をこでき､力仕事が無くてす

むものとする■福利厚生居室を十分に確保しス

タッフ専用のアメニティ空間とする『設備は向

こう20年間は陳腐化しない最新鋭のものとする

ヽ集中制御ができるようにしスタッフ5人が全

ての作業を交替で行えるようにし､事務は全て

コンピュータ処理とする｡

以上の事を新工場建設に当たっての目標とし

た｡平成1年3月地元銀行に設備投資計画､経

営計画などの資料を提供し､全額資金提供受け

る旨､承諾し､管轄の喜多方税務署ペ製造場移

転の免許申請をする｡内免許許可をうけ､平成

2年4月着工し､同9月末日完成した｡同年10月

20日洗い付けを行い仕込みを開始した｡

設備の概要
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[配置動線]昭和63年に建設した精米蔵『北

蔵』から8m程南に離して酒造工場『飯豊蔵』を

配置｡ 『飯豊蔵』は『北蔵』より短く延床面積1,366

m2の蔵造りの鉄骨3階建でコンパクトな設計と

した｡将来3期工事としてその東側には瓶詰､貯

蔵出荷､福利厚生､事務管理の一棟を増設する

計画である｡敷地は三方が9mの道路に囲まれ

ており､原料米は11tトラックで精米蔵『北蔵』

-直接進入可能で､精米後の白米は洗米輸送に

よって『飯豊蔵』の浸漬タンク-と送られる｡

[構造とデザイン]喜多方の帝の場合､特に
l

軒が蛇腹仕上げになってやり､より防水性能と

断熱効果を高くしているばかりでなく､冬の降

雪と雪害に備えて､軒の出が深くなっているの

で､遠くから眺める時､屋根がしっかりと土蔵

を抱いて､逗しい力感を表出し遠近法の理に

適った独特の美しさがある｡壁面に杉板を竪張

りとし､上部を漆喰大壁塗りの土蔵風にし､本

体の屋根は二重構造としている｡この屋根は建

物本体の日射による熱受容量を軽減し､夏期二

外気温が35℃～ 37℃と上昇しても1Fの貯蔵室

の室温は24℃程度に押さえる効果がある｡

[lF構成]密閉貯酒タンク､仕込みタンク､洗

浄機､コンプレッサー､圧搾室と粕置場､吟醸
p用冷蔵庫､ボイラー､冷水温水制御機械室とし､

酒造工程の終末設備とサーバント設備を配した｡

[2F構成]原料処理から始まる洗米､浸漬､蒸

米､放米､製麹､枯らし､酒母､仕込み作業ス

ペースを配し､原料処理と酒母室が2 F全体の

三分の一を占め､仕込み作業スペースが三分の
一､残りが自動製麹と分析室､集中制御室､資



材庫となっている｡又､床面をフラットに仕上

げて輸送作業の安易さと安全性を確保した｡

[3 F構成]社員厚生関連の施設として大型の

バスユニット､厨房及び広敷､ベッドルーム大

小2室等を用意した｡屋根部分には受水槽を設

置し､吹き抜けとなっている原料処理室に面し

て杉板張りの『麹室』と枯らし場とする多目的

スペースを取ってある｡現在この『麹室』は若

いスタッフの研修実践に利用し自動製麹機操作

にフィードバックさせている｡ 3Fからは､西方

の田園風景と南方の会津盆地を一望できる｡

[原料処理]白米は精米工場より洗米ポンプで

水輸送され浸漬タンクの上に設置された回転分

離機により米と水を分離し､ 5本のステンレス

製浸漬タンクに分けられる｡高精白が多いため

二度漬けを行っている｡蒸米機-の送り込みは

ステンレス製食品ベルトコンベア-を使用､米

の種類､量により壁面蒸気保温式全面テフロン

加工竪型蒸米機(能力1,500kgh)と従来型の回

転こしき(800kgh型)を使い別けている.この

装置で従来の和釜を使用したとき以上の蒸し具

合と､重労働の削減となった｡特種改造放冷機

(4枚刃型)に送り込み種付けを放冷機の上で行

い､麹米､掛米はエアーシューターで輸送するo

麹米輸送には逆風用温風ヒーターを設置して床

の引き込み温度を最適で均一な温度にすること

ができるようにした｡㌔

[酒母]もろみの仕込みの単位が1.5tと6tの単

位で行うので､従来より壷代と1,200Bタンクを

使用している｡普通速醸法で行う｡出来上がっ

た酒母はハンドリフトで酒母タンクの下に差込

み持ち上げて､仕込みタンクのマンホールまで

移動させて春を切って落とす､衛生的で簡便な

作業にした｡

[製麹] NOS式600kg型全自動製麹装置とし

た｡床(上段一次槽)と棚(下段二次槽四段)に

別れている.一丁次椿にエアシューターより送ら

れてくる蒸米は撹砕機により､約20cmの厚さに

スライドする床の上に盛り込まれる.終了する

と上蓋が降り､槽の回りはステンレスの温水層

で保温され密封される｡温度センサーにより晶

温のコントロールを自動的に行い､床挟みも自

動床操み機によって簡単に行うことができる｡

翌日､切り返し機によって､より細かくほぐさ

れて5cmの厚さで一段200kg4段の棚に3段まで

盛り込む｡一段ずつ下の段におとして撹砕機に

より塊をほぐしながら品温の調整を行うことが

できる｡通風装置で過温を防ぎ表面の水分を飛

ばして破精込みを促進させて狙い通りの吟醸の

突破精麹はもちろん総破精麹も自在に造る事が

できる｡麹が出来上がると､出麹冷却装置に

よって冷却させて出麹となる｡製麹日数の短縮､

完壁な制御による自在な制御により､一遍に添､

仲､留､の数量を造ることも可能である｡麹屋

は､麹をよく見てどの時期に次の作業に入るか

を判断するのみで､実際の操作はコンピュータ

のカラーグラフィック画面を見ながらのキー操

作だけで最終の出麹､枯らしまで雑菌に汚染さ

れること無く作業が進み､一名の人員で稼働さ

せる事ができるo従来のように人力による深夜

までおよぶ過酷な重労働はなく､疲労による手

抜きも発生しない｡肉体､精神とも健全に酒造

りに勤むことができる｡この余裕の時間を品質

管理一本に神経を集中出来るし､また､理想的

な管理を24時間行うことができる｡この事によ

り麹造りの理論と実践､経験と勘を積み重ねる

事ができ､ソフトの構築とその蓄積が可能に

なってくるのである｡当社のスタッフ全員が製

麹装置を自由自在に使いこなす日も間近である｡

また､洗浄作業もオールステンレス製なので製

麹機内部の隅々まで高圧洗浄器により安心して

洗う事ができ､温風送風により短時間で乾燥し､

極めて衛生的である｡

[仕込]仕込みタンクはOS式全自動の29kCタ

ンク5本と6.5kgタンク3本を設備し仕込みの単

位が6t～8tと1.5t～5tの規模である｡底が半球

形で､もろみが躍りやすく､日本刀の刃のよう

な羽根が横軸に4本付いた撹拝機で､かい入れ

を行うものである｡マニュアルでも､自動でも､

回転のスピードを自由に設定でき､また､撹拝

機の刃を正転と逆転させることにより､留がい

などのような重労働は皆無となった｡半球形の
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底と壁面から撹拝機のシャフトと羽根の先まで

に､冷水と温水が循環し希望する晶温(温度は

± 1℃の幅で簡単なファジー制御できる)に誘

導できる｡これによりもろみの上下と中心部と

タンク壁面部の温度差を均一にして高精度の醗

酵温度コントロールができる｡また､タンクの

直径を大きく取ってあり､自然対流がしやすく､

ガスが抜けやすい｡醗酵管理は全部のもろみを
一本ずつ自分の目でみて醗酵状態を確認しなが

ら手元の制御盤で､かい人と温度コントロール

を優先的に行い､さらに中央コントロール室で

もろみ全体の周期をコントロールすることがで

きる｡よって前急､後急､前緩､後緩､低温長

期と理想の醗酵曲線でもろみの温度経過を作り

出す事ができる｡製麹装置と同じく､もろみの

面を見ながら五感による判断のみで､手元制御

盤に条件をインプットするだけで24時間の醗酵

管理も行うことができ､例えば正月休みの7日

間を温度経過をプログラムし自動コントロール

に切り替えてゆっくり休む事ができる｡従来は

正月休みは交替でやっと取っていた状態だった

ので､スタッフに大変喜んでもらえた｡経験と

勘を積み重ね､ソフトの構築とその蓄積が進め

ば鬼に金棒となりそうである｡

[仕込､貯酒計画]仕込み水は日本容器のサー

マルタンク3kCタンク2本(夏場は生酒貯蔵用)

があり､2℃にセットして置くので必要なときに

春を切れば､落差で良和寺使用できるようにして

ある0 29kPタンクで6tを一週間に一本づつ仕込

み5週で回転させその間に6.5kPタンク1.5tの吟

醸を俵め込むことによって週二日の休みを交替

で自在に取れるようになった｡現在､原料処理

室と圧搾室を冷房すれば9月から翌年7月の仕

込みが可能である｡このタンクは仕込みが終わ

れば調合タンクとして､また､火入れ後急冷し

て低温貯蔵をすることができるし､アルコール

の加水､貯酒タンクとして使える.

[搾酒]従来の薮田式もろみ圧搾機と､品質の

劣化を防ぎ一度に圧搾するために100段型を1

台増設し､ 2台の同時運転を可能にしている｡

[その他の設備] 1F､ 2Fの全ての作業場に高

圧洗浄装置で洗浄ができるようにステンレス配

管の洗浄設備を設置してあり､常に手間を掛け

ること無く水洗浄ができる｡また､洗い場には

蒸気による熱気交換器があり､熱湯が何時でも

使えるようになっている｡ボイラーは製造部で

800kg型と300kg型の2基設置し､蒸米時には2

基運転し､夜間の麹室の保温用に300kg型だけ

の運転というように効率的に運転させている｡

又､全館に高音質のスピーカーを取り付け､

440chの有線放送を設置し､作業スタッフに､楽

しく快適に又､頭と体のリフレッシ~ユを提供し

ている｡

[当社の酒造りについて]地酒屋として､地元

で収穫される『米』と､飯豊連峰の分水嶺より

伏水流となって湧きいずる『水』､地元農業者と

の契約栽培(4地区62人)による豊かな収穫を

得る『米』､技術革新による『技』､歴史と伝統

による心『人』を生かし､地場産業としてこの

恵まれた天然の自然環境条件のなかで､収穫の

文化を大切にし､自助努力の精神で､常にお客

様に美味しい酒を提供することを理念としてい

る｡
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会員からのメツt21ラ

手を叩いて20年
かすが会　副会長　吉倉　孝也

｢-では春日やさんとかすが会の益々の発展と

ご来場の皆様のご健康､ご多幸を祈って三本締

め､ヨ--･･･｣をやるようになって､かれこれ

20年｡この間に春日や中村社長は立派に後継者

を育て､バブル崩壊後の荒波を悠々乗り切って

居り､かすが会も20周年を迎えようとしてい

る｡

一方小生はと言うと､柏-東京一福島-東京

とわたりあるき､還暦も何時の間にやら通り過

ぎた｡この最後の締めが､小生の役割となった

のは､忘れもしないかすが会顧問の梁取先生が

主催した上野精養軒での｢日本酒の会｣ (春秋2

回開催　参加人員500-600人)にかすが会と

して応援し､冒頭中村社長の挨拶､森口会長の

祝辞､宴たけなわでの最後の締めが小生に回っ

てきた時だ｡

舞台の照明のとどく最前列に､かすが会の幹

事の面々がずらりと並んで壇上の小生にエール

を送ってくれた｡

これに励まされて大声をだし三本締めをした

のがすっかり受けて､以後この会では最後まで

やらされる羽目となった｡何せこんな損な役割

は無い｡第-美味しい酒を飲み､愉快に歓談し

ていると｢時間ですよ｣と呼びにこられる訳だ｡
1

会の印象は､始めの挨拶と終わりの締めにか

かっていると思うので､何とか良い文句を覚え

てきて一言言おうと思ったが､飲んでいるから

難しい｡ ｢なるより慣れろ!｣で､要領を覚え会

の中での会話から選んで喋るようにならたが､

最後まで正気でいることは今も変わらない｡

ところで三本締めだが､ 11月のお西棟の市で

熊手を買うと､売り子が商売繁盛と家内安全を

祈って威勢よく三本絡めてくれる｡すると､熊

手に御利益があるような有難い気持ちになる｡

色々な締め方もあるが､酒席のあとはやはり三

本締めが威勢良くって一番相応しい｡

酒も最近は世の中が厳しいせいか､或いは歳

のせいか体調を崩して飲めなくなる人が増えて

きている｡このような中で､ 20年も酒席のあと

に手を叩かせて貰えているのは一重に健康だか

らであり､又､会員の方々の支援の賜物と感謝

している｡

これからもどうかこの｢かすが会｣に元気で

集まって頂き､美酒を楽しみ､そして最後に力
一杯手を叩いてお互いの健康と多幸を祈ってい

こうではありませんか｡

日本酒との出会い
かすが会　幹事　金子　昌也

私の田舎は､東北は岩手県です｡

私が子供の頃､祖父が町内会の役員をやって

いたことから頻繁に私の家で集会がありました｡

亘の当時は公民館も近隣センターなどありませ

んでしたので､もっぱら私の家が集会場となり

ました｡

祖父は大の酒好きで､会合の後は決まって宴

会となります｡私たち兄弟は宴会の手伝いや町

内会の方々にお酌をするように言い付けられま

した｡

ある日お酌をして回っていたら､大人のから

かいもあってお猪口で何杯か飲まされました｡

その時には何も分からず｢美味しい美味しい｣

と言って飲んでしまいました｡宴会が終わった

後､お風呂に入ったら急に気持ちが悪くなって

しまいました｡それは小学1年生のときでした｡

これが私の日本酒初体験だったかと思います｡

父も祖父も酒好きで､私は祖父の毎日の晩酌

にいたずら心で付き合っていた不良な小学生で

した｡

祖父が好んで飲んでいた酒は､秋田県の｢日

の丸｣ ｢両関｣だったような気がします｡中学生

になったときには､もう立派な(?)酒飲み体

質になっていました｡

サラリーマンになると､すぐ会社の独身寮に

入れさせられました｡その独身寮は､一階がな

んと酒屋でした｡仕事から帰ってくると､部屋
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に入る前に必ず一階の酒屋に立ち寄り､店の立

ち飲みコーナーでビールから始まり日本酒で締

めるのが日課でした｡ 20代の頃｢若鶴｣の二級

酒が好きで､一升瓶を一晩で空けることも度々

あり､今はなっかしく思います｡

私が｢かすが会｣に入会したのは､昭和57年

です｡吉倉さん(かすが会副会長)の勧めと､中

村さん(春日や社長)の日本酒に対する情熱に

感動したこと｡また､心豊かな会員の皆さんの

本物の日本酒を追求する真剣な姿と熱心に取り

組む態度が素晴らしいことが入会のきっかけで

した｡

早いもので｢かすが会｣に入会して16年にな

ります｡その間に全国の素晴らしい日本酒と､

色々な方々と出会うことができました｡これは

私にとって生涯の財産となっています｡

これからも｢かすが会｣を通して皆様と大い

に語り合い､更に旨い酒に出会うごとを楽しみq

にしていきたいと思っております｡

かすが会と私
青木　兼昭

かすが会も今年ではや20周年を迎える事にな

りました｡私も沢山の会員､酒蔵メーカーの

人々等の出会い､丈酒蔵見学･地酒の話･利

き酒等とても楽しい思い出となっております｡

そして沢山の種類の地酒を呑ませていただき､

その中でも印象深い地酒がありますので銘柄､

値段等に関係なく自分の舌でこれかちも探求し

たいと思づております.そういう私もかすが会

-の出席は､最近良くないので､今年は是非多

く出席したいと思っています｡

最近特に私が考えることは､吟醸酒の値段の

格差の大きいのには驚きます｡仕込み米が違う

のか､精米が違うのか､理由はあると思います

が､これは旨い､喉ごしのいい値頃感のある地

酒を酒蔵の人々に醸し出して戴きたいと願って

います｡大吟醸酒､吟醸酒､純米酒､本醸造酒

それぞれの味を楽しみたい!

今後とも､かすが会ともどもよろしくお願い

致します｡

一期一会

かすが会幹事　中村　俊彦

15年前､活性にごり酒の生きた酵母の力強さ

に驚き､吟醸酒のすぼらしさに魅簸られた時の

ことを思い出します｡

今までは日本全国旅をじていても､居酒屋の

主人が熱心で､聞いたご/tのある銘柄に出くわ

すことや､新たにいい酒に会うことが相当あり

ますが､これがあたりまえと思いがちです｡

それでも､今まで知らない酒で好みの酒に

会った時など､何とも胸の踊る瞬間です｡

逆に､少し前まで好んで飲んでいたはずの酒

がすっかり様変わりしてしまった時や､メー

カーの事情で造らなくなってしまった時には無

常の寂しさを感じます｡

15年前と体の感じ方が違ってきていることも

当然考えられますし､酒自体が変化しているこ

とも確かなように思います｡出会いのひと時を

楽しむ姿勢は､何も酒に限こ,たことではないか

もしれませんが､大切にしたいですね｡

馬には乗ってみよ
大江　志朗

馬には乗ってみよ､人には添ってみよの人生

をやっている私が､当会の役員をされている金

子さんと､元会員の馬場さんと仕事の関係で知

り合い､日本酒の研究会があることを知りまし

た｡

当時洋酒党の私としては｢変な会があるもん

だなァ｣と思いつつも､話を聞いたからにや一

度は参加をしてみようかの精神で参加をいたし

ました｡ところが一度だけではこの会の趣旨が



解らず､ ｢先ずは会員となり二度､三度と出席を

しているうちに理解ができるだろう｣という安

易な考えで､何故か今日まで､早足掛け3年目

になってしまいました｡最近は､むずかしい事

は考えずに､この会に出席すれば､造り酒屋さ

んのご苦労話を聞かせていただけること､市販

にない美味しい酒､市販にあるも希少な美味し

い酒が味わえることで､そのうち理解ができる

だろうと､私なりにこだわりを持ちつつ､末永

くかすが会に添ってみることにいたしました｡

また､私の家内は､下戸で一滴もうけつけま

せん｡こよなく日本酒を愛するようになった私

を､当初の頃はあきれて理解に苦しんでいた様

ですが､例会の都度おみやげで持ち帰る春日屋

さんのお味噌とソースが､たい-ん気に入った

らしく､最近では例会に出かけるときは笑顔で

｢行ってらっしゃい｣と見送ってくれるようにな

りました｡

まずは､めでたし｡かすが会20周年おめでと

うございます｡

タイで飲んだ大吟醸
坂井　定雄(龍谷大学教授)

今年2月､本会員の大野さん､斉藤さんたち

とタイ北部のチェンマイ､チェンライに旅行し

た｡やかましいバンコクを避け､二つの古都で

ワット(寺院)を訪ねることと､タイ料理を食

べること､そしてなにより､アジア･サーキッ

トの舞台になる素晴らしいコースでゴルフをや

ることが目的だった｡どれも､参加者みんな満

足して帰国したのだが､出色はビルマ国境にも

近いチェンライの豪華ホテル､デュシット･ア

イランド･リゾートで飲んだ大吟醸｡

欧州ビールに負けないうまいビールが3銘柄

もあるタイに､なにもわざわざ､と私は思った

のだが､日本酒がなければ夜が過ごせない仲間

たちのこと｡成田空港で大吟醸を3本仕入れて､

バンコク､チェンマイ経由､チェンライまで持

ち込んだわけ｡銘柄は書かないが､芝浦で地酒

居酒屋を2店も営む大野さんが選んだのだから､

間違いない｡

さわやかなチェンライの夜｡メ-コックの流

れを見下ろす部屋で､つまみは刺身というわけ

にはいかず､現地名産のピーナツかなんかだっ

たが､よく冷やした大吟醸のうまかったこと｡

やはり､日本酒はどこで飲んでもうまい!

｢かすが会｣に

初めて参加して
内本　孝一

人間は生まれてから死ぬまで酒と付き合って

生きている｡即ち､オギャーと出生して来れば

両親は乾杯して祝う｡それ以後､卒業､就職､結

婚､葬式に至る迄ことごとく酒のお世話になる

のである｡

酒の功罪については洋の東西を問わず議論の

分かれるところである｡私にも酒にまつわる話

は山ほどある｡ある時は仲間と気分良く飲み過

ぎて､泥酔状態で北千住の怪しいバー(本人は

全然記憶にないが)につれ込まれて約20万円近

くの｢付け馬｣の被害に遭ったことがあった｡女

房に言わせると命があっただけ儲けものと深夜

にへソクリから支払ってくれたらしい｡

私は｢人生-酒-0｣の生活をして来たが､こ

れからも変えるつもりはない｡金銭に換算出来

ない財産､即ち､すぼらしい人達と出会えたこ

とである｡

かすが会は､ 1.酒を通じて地域社会との交流

が図れる　2.蔵元の代表者からとっておきの話

が開けるので今後も続けて行きたい｡
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し
て
初
め

て
売
っ
た
地
酒
は
少
な
く
な
い
｡

一
般
的
な
酒
屋
か
ら
'
地
酒
中
心
の
店

に
転
換
し
た
の
は
六
六
年
｡
そ
の
後
は
'

知
名
度
の
低
さ
か
ら
販
売
不
凍
に
嘱
ぎ
､

劣
化
し
た
酒
を
ド
プ
に
捨
て
た
こ
と
も
あ

っ
た
が
'
中
村
氏
は
業
界
で
も
先
駆
的
な

行
動
に
出
た
｡
春
日
や
酒
店
の
顧
客
で
つ

-
る
会
員
範
織
と
と
も
に
､
居
酒
屋
で
の

地
酒
の
講
習
会
や
蔵
元
見
学
'
さ
ら
に
日

本
で
初
の
吟
穀
酒
の
オ
ー
ク
シ
ョ
ン
ま
で

行
な
っ
た
の
で
あ
る
｡
一
連
の
地
酒
の
普

及
活
動
は
､
他
の
店
に
は
な
い
強
み
を
も

た
ら
し
た
｡
中
村
氏
は
こ
う
説
明
す
る
｡

｢
地
酒
を
育
て
て
き
た
の
で
'
う
ち
は
蔵

元
の
信
用
が
高
い
｡
あ
ま
り
言
い
た
く
は

な
い
が
､
だ
か
ら
こ
そ
直
接
メ
ー
カ
ー
か

ら
仕
入
れ
ら
れ
る
特
約
卸
二
次
卸
)
と

し
て
商
売
が
で
き
る
ん
で
す
よ
｡
店
頭
腹

売
は
全
体
の
一
〇
%
｡
残
り
の
九
〇
%
は
'

商
液
で
当
店
を
通
し
て
も
'
物
流
面
で
い

う
と
蔵
元
か
ら
直
接
､
飲
食
店
や
デ
パ
ー

ト
'
会
員
組
織
'
1
般
ユ
ー
ザ
ー
に
送
っ

て
い
る
｣

現
在
の
品
揃
え
は
'
日
本
酒
の
七
五
%

(
売
上
高
構
成
比
率
)
を
筆
東
に
'
ワ
イ
ン
､

食
品
'
焼
酎
の
聴
｡
ビ
ー
ル
は
'
一
%
程

度
で
自
動
販
売
横
す
ら
置
い
て
い
な
い
｡

こ
の
店
も
､
本
物
の
P
B
に
力
を
入
れ
三

〇
ブ
ラ
ン
ド
の
日
本
酒
を
揃
え
る
が
､
蔵

元
回
り
で
見
つ
け
た
ジ
ュ
ー
ス
や
味
噌
'

醤
油
な
ど
も
P
B
に
導
入
す
る
熱
の
入
れ

よ
う
だ
｡
p
B
の
課
題
は
販
路
に
あ
る
が
'

こ
の
店
に
は
顧
客
で
つ
く
る
二
つ
の
会
員

組
織
(
か
す
が
会
'
春
日
会
)
と
'
小
売

′

店
一
〇
〇
社
が
会
員
と
な
る
｢
東
西
の
地

酒
グ
ル
ー
プ
｣
が
あ
る
｡
隙
間
市
場
で
も
'

販
売
力
を
高
め
る
仕
組
み
が
で
き
あ
が
っ

て
い
る
の
だ
｡

｢
p
B
の
む
ず
か
し
さ
は
'
支
払
い
能
力

に
も
あ
る
｡
業
界
で
は
四
八
日
後
の
支
払

い
が
普
通
だ
が
'
当
店
は
二
〇
日
締
め
の

月
末
払
い
で
す
べ
て
現
金
｡
だ
か
ら
､
小

さ
な
蔵
元
の
P
B
も
出
せ
る
L
t
仕
入
れ

も
安
く
な
る
｣
(
中
村
氏
)

取
材
後
'
地
下
の
酒
蔵
に
足
を
運
ぶ
と
'

コ
ン
ク
リ
ー
ト
壁
の
厚
さ
は
約
二
㍍
も
あ

っ
.
た
｡
｢
日
本
酒
も
ワ
イ
ン
も
振
動
が
品
質

を
悪
-
す
る
｣
た
め
'
耐
震
性
能
を
高
め

た
の
だ
｡
本
物
を
売
る
に
は
'
品
質
管
理

も
徹
底
す
る
酒
屋
な
の
で
あ
る
｡



かすが会と春日会
春日や酒店には｢春日会｣と｢かすが会｣と

いう二つの組織がある｡言葉だけで聞いて､同

じように思われている人もいると思うので､二

つの会について概略を説明する｡

今でこそ地酒と言うと､知らない人がいない

ほど世間に知れわたっているが､春日やの中村

社長が､地方の銘酒を取り扱った頃は､ナショ

ナルブランド全盛で､名の知られてない地方の

酒を買っていくお客さんはほとんどいない｡そ

こで店頭でじっくり説明して､納得して買って

もらう｡それこそ､ 1本の酒を売るのに､ 1時間

も2時間も説明することもしばしばであった｡

そんな中で､地酒を扱う料飲店を中心に､ま

ず始められたのが､ ｢春日会｣であるo昭和44年

頃から定期的に､地酒の講習を中心に始まった｡

本物の日本酒を探し出し､世に広める-そん

な春日や酒店が消費者の心をとらえ､顧客のな

かから続々とボランティアが現われ､｢消費者に

も日本酒の勉強会を｣という声が上がり､一般

の消費者も｢春日会｣に加わった｡

昭和56年春､ ｢春日会｣のメンバーを中心に､

さらに日本酒の啓蒙をすすめるため､ ｢酒学館｣

という寺小屋教育的な会を開催した｡春日会が

中心となりクチコミで募集したところ､定員

150名をオーバーする参加者が集まり､本物の

日本酒に対する関心の高まりを痛感した｡

この頃､日本酒の歴史上初めての｢日本酒の

オークション｣の話がもち上がった｡これを開

催するためにもしっかりした春日会の組織をつ

くろうということで､会員に呼びかけできたの

が｢かすが会｣である｡

昭和57年1月､幾多の困難を乗り三叉､日本

酒史上初めての｢吟醸酒オークション｣を柏高

島屋で開催した｡多くのチエヵ一､評論家の先

生方をはじめ､ 300名を超える参加者を得､大成

功をおさめ､業界の大きな話題となった｡その

影には｢かすが会｣の大きな働きがあった｡

57年の秋､第2回目の吟醸酒オークションの

俊て税務当局の指導で､この種の催しが難しく

なり､その後開催されたのが｢日本酒研修会｣で

ある｡

｢日本酒研修会｣は一般消費者の参加で毎年1

回､春日会の催しとして行っている｡

なお､ ｢かすが会｣は､昭和56年12月結成以

来毎年3-4回､メンバーを中心として例会を

行っている｡　　　(事務局　工藤貞儀)
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かすが会規約
(目　的)

第1条　本会は､良い日本酒を愛する人たちによって構成し､すぐれた日本酒の普及発展に寄与

するとともに､会員相互の親睦を図るを目的とする｡

第2条　本会は､すぐれた日本酒の普及発展に尽している春日や酒店を後援するを目的とする｡

(名　称)

第3条　本会は､かすが会と称する｡

(事　業)

第4条　本会は､その日的達成のため次の事業を行う｡

①日本酒の講演会､利酒会､蔵元見学などの催しを開催｡

②春日や酒店の主催する催しの協力､後援｡

③会員名簿､会報などの発行｡

④その他目的達成に必要の事業｡

(事務局)

第5条　本会の事務局は､千葉県柏市高田100ト19　ときわ通信内に置き､その運営をはかる｡

(会　員)

第6条　良い日本酒を愛する人で､所定の申込手続により会員となる｡

2･脱会しようとする会員は､事務局に連絡の上脱会することができる｡

(顧　問)

第7条　本会の目的達成のため､酒の専門家など指導的な立場の人を顧問に置く.

(役　員)

第8条　本会の目的達成のため､会員中より次の役員を置くo

①会　長-1名　　②副会長-1名　　③幹　事-･若干名

④事務局長-1名　⑤事務局-若干名　⑥監　事-2名

(事業年度･会計年度)

第9条　本会の事業年度および会計年度は､毎年2月1日に始まり､翌年1月31日に終わる｡

(会　費)
1

第10条　本会の年会費は3,000円とする｡

2･例会費はその都度徴収するCオブザーバーは会員の例会費プラス1000円.

(会　議)

第11条　本会の目的達成のため､次の会議を行う｡

①総　会～年度内最初に本会が主催する催しの際に開催し､会計報告､役員改選などを行うo

②役員会～会長が必要と認めた場合に招集し､会長､副会長､幹事､事務局で行う｡

③決議は,多数決により決定する｡

(慶　弔)

第12条　会員の慶弔については､その都度役員会で協議する｡

26

I

.

.

.

_

　

　

j

i

!

-

-

･

･

-

-



27



与キヨシ　合名会社鈴木酒造店

秋田県仙北郡中仙町長野
TELOI87(56)2L21(代)

8

ii.M. ･誓1.".,

轟
)
か
洋
々
t

黍
か



29



30



希御
港の銘酒

大吟醸斗瓶囲いしずく酒

特別純米酒　夢海路

夢みなと地ビール

千代むすび酒造株式会社
鳥取県境港市大正町131
TEL (0859) 42-3191

FAX (0859) 42-3515

先を 蒋 �=��- 白萃�.�+�9¥B�

天福 ��Xｾ����吟醸造り 

iiiiiiiiiii ��y�8,ﾈﾏX���(ｩH�檍���hｨ8ﾊy�h皐�9�X鬨ﾄX鉙ﾋCcSb�

.地境 ��繪4�+�Hｷﾈ,ﾉLｲ� 

薗 佇)_xｾ��簫�tV 
新潟県長岡市地蔵1-8-2高橋酒造株式会社 ■TEL.0258(32)0181 ��
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平成9年度
全国新酒鑑坪会
動脈酉鑑騨会　金賞受賞
剰ヒ清酒銘肝会

爾
天■巾-EIJT tB(繊1211匂

難出羽桜は20液になってから.･･

(財)出羽桜美術館本館
出羽桜酒造･出羽槌夫締結ホームページアドレス
http : //www.dewazakura.co.ip/

321

い
ま
は

い
ま
心
に
少
し
ば
か
り
の
風
が
吹
き

過
ぎ
て
し
ま
っ
た
風
情
は

も
は
や
帰
る
と
こ
ろ
施
知
ら
な
い

い
つ
の
間
に
か
心
の
荒
み
は

蟻
の
巣
箱
と
化
し
て
し
ま
っ
て
も

重
く
寂
し
い
人
の
足
跡
は

古
く
悲
し
い
コ
イ
ン
の
よ
う
に

も
う
自
ら
に
耐
え
緒
礼
か
な
い

そ
し
て
落
ち
ゆ
く
病
葉
に

ひ
た
す
ら
感
傷
を
つ
の
ら
せ
な
が
ら

滅
び
ゆ
く
街
の
香
り
に
浸
る
も
よ
し

夜
の
列
車
に
乗
る
も
よ
し

暗
い
イ
コ
ン
に
映
え
る
出
羽
桜
の
鈴
の
音
に
泣
く
も
よ
し

そ
れ
に
し
て
も
吾
が
出
羽
桜
吟
醸
酒
は

余
り
に
も
重
い
荷
を
背
負
っ
て
い
る
の
だ

だ
か
ら
こ
そ
人
は
己
の
道
に
座
し
て

青
い
青
銅
に
写
る
吟
醸
の
寂
し
さ
に
泣
い
て
ゆ
く
の
だ

あ
な
た
よ

人
の
世
は
余
り
に
も
重
く
悲
し
い
の
だ

出
羽
桜
酒
達
株
式
会
社

㈱
出
羽
桜
美
術
館

㌢
舶
仲
野
清
次
郎
鋼
3

平
成
元
年
度
山
形
県
産
業
賞
受
賞
　
(
酒
造
)

平
成
四
年
度
斎
藤
茂
吉
文
化
賞
受
賞
　
(
美
術
館
)

日
本
の
涙
を
つ
づ
る

｢
明
治
吉
原
細
見
記
｣

㈲
出
羽
桜
美
術
館
分
館

斎
藤
真
二
心
の
美
術
館

●
期
間
/
七
月
二
十
六
日
　
(
日
)
　
ま
で

●
時
間
/
午
前
十
時
～
午
後
五
時
(
入
館
は
四
時
半
ま
で
)

●
休
館
/
月
曜
日
(
月
曜
日
が
休
日
の
場
合
は
翌
日
)



や

ま

は

_

山
廃
仕
込
み

酒
造
り
は
古
来
よ
り
｢
'
麹
二
､

玩
(
酒
母
)
三
'
造
♪
-
い
わ
れ

ま
す
｡

粒
よ
り
の
特
選
米
を
最
高
精

白
し
清
列
な
水
と
共
に
じ
っ
-

り
自
然
の
恵
み
を
待
つ
の
が

天
狗
舞
の
酒
づ
-
-
0

香
り
と
味
の
逸
品
で
す
.
.

創
業
文
政
六
年

田
凹
臼

桧
任
七
五
　
二
六
五
　
車
多
酒
造
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