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(報告) 

｢海の無い県の蔵元｣ (左から)依田氏､須田氏､堤氏

出品された各社の銘酒
各蔵元と懇談する会員さん｡ (下段右側は､田辺酒造の片桐氏)

平
成
十
二
年
十
一
月
十
九
日

(
目
)
　
午
後
一
時
よ
り
'
我
孫

子
の
鈴
木
屋
本
店
に
お
い
て
約

四
〇
名
が
参
加
し
て
､
平
成
十

二
年
度
第
三
回
か
す
が
会
例
会

が
開
催
さ
れ
た
｡
出
席
の
蔵
元

は
'
橘
倉
酒
造
､
田
辺
酒
造
｡

今
回
は
　
｢
海
の
無
い
県
の
蔵
元
｣

を
テ
ー
マ
に
取
り
上
げ
､
か
す

が
会
顧
問
で
元
関
東
信
越
国
税

局
鑑
定
官
の
内
山
幸
二
氏
に
六

蔵
の
紹
介
を
し
て
頂
い
た
｡

司
会
の
金
子
幹
事
か
ら
､
｢
巌
｣

｢
菊
星
｣
　
｢
菊
秀
｣
　
｢
井
筒
長
｣

｢
御
薗
竹
｣
　
｢
津
乃
花
｣
　
の
紹
介

が
あ
り
開
会
が
宣
言
さ
れ
た
｡

森
口
か
す
が
会
長
は
　
｢
か
す

が
会
も
発
足
し
て
二
十
余
年
に

な
り
会
員
さ
ん
も
歳
を
取
っ
て

き
た
｡
ぜ
ひ
若
い
人
を
当
会
に

勧
誘
し
て
ほ
し
い
｣
　
と
要
望
し

た
｡
中
村
春
日
や
社
長
か
ら
　
｢
本

年
最
後
の
か
す
が
会
に
'
全
く

新
し
い
蔵
元
さ
ん
が
ご
出
品
さ

れ
ま
し
た
こ
と
'
特
に
橘
倉
酒

造
様
に
は
ご
出
席
ま
で
賜
り
厚

く
御
礼
申
し
上
げ
ま
す
｡
ま
た

今
日
は
田
辺
酒
造
様
も
ご
出
席

頂
い
て
お
り
ま
す
｡
こ
の
田
辺

酒
造
と
は
､
十
何
年
来
の
お
付

き
合
い
を
し
て
い
る
が
酒
質
が

今
一
歩
の
感
を
持
っ
て
い
た
｡

と
こ
ろ
が
､
今
年
度
の
酒
か
ら

ガ
ラ
リ
と
変
わ
っ
て
き
た
｡
昨

日
'
蔵
を
訪
問
し
て
来
た
が
随

所
に
改
良
が
見
ら
れ
か
な
り
の

意
気
込
み
を
感
じ
た
｡
来
年
度

は
さ
ら
に
良
く
な
る
｡
本
日
は
､

新
し
い
蔵
元
の
酒
と
生
ま
れ
変

わ
り
つ
つ
あ
る
酒
を
試
飲
し
て

ほ
し
い
｣
　
と
挨
拶
が
あ
っ
た
Q

引
き
続
い
て
､
本
日
の
例
会

企
画
に
入
っ
た
｡
内
山
顧
問
が
､

各
蔵
元
の
概
要
説
明
を
し
た
後
､

橘
倉
酒
造
　
(
樵
)
　
東
京
支
店
長

代
理
の
依
田
英
夫
さ
ん
'
田
辺

酒
造
　
(
樵
)
　
総
支
配
人
の
堤
武

則
さ
ん
､
開
発
･
品
質
管
理
課

チ
ー
フ
の
須
田
明
さ
ん
を
交
え

て
の
対
談
と
な
っ
た
｡

(
詳
細
は
四
ペ
ー
ジ
に
掲
載
)
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滞米歩合50%以下　大吟鼓酒

精米歩合60%以下　吟競漕

精米歩合70%以下　純米盾･本放送酒

-･･･約2日間

(火入れ)

貯,'互二呑み切り(官能検査,

調合･調整

(仕望み是み)畠

洗

　

溝

　

蒸

　

玲

浸

/

機

り

機

米

=

タ

=

米

=

登
初
速
え
用
蒸
米

仲
涜
え
用
蒸
米

留
添
え
用
蒸
米

L
酒
母
用
地

2
.
初
添
え
用
地

3
.
仲
添
え
用
地

4
.
留
添
え
用
額

精

米

段
掛
法
(
投
仕
込
み
)

玄
米
の
表
層
に
は
'
タ
ン
パ
ク
質
や
灰

分
な
ど
が
多
い
｡
こ
れ
ら
は
微
生
物
の
栄

養
に
な
っ
て
過
度
の
増
殖
を
招
き
'
酒
に

好
ま
し
く
な
い
風
味
を
与
え
る
の
で
'
精

米
し
て
不
必
要
な
部
分
を
削
り
取
る
｡
精

米
歩
合
(
歩
留
り
)
　
は
'
精
米
後
の
白
米

重
量
を
精
米
前
の
玄
米
重
量
で
割
っ
た
比

率
(
%
)
　
で
表
さ
れ
る
｡
例
え
ば
精
米
歩

合
が
六
〇
%
の
吟
醸
米
は
'
四
〇
%
が
糠

と
な
っ
て
し
ま
う
｡
最
新
の
縦
型
精
米
機

を
使
用
し
て
も
､
大
吟
醸
酒
の
五
〇
%
精

白
米
を
得
る
の
に
二
日
間
を
要
す
る
｡
精

米
後
の
白
米
は
､
摩
擦
熱
で
約
四
〇
℃
ま

で
上
昇
し
て
い
る
の
で
常
温
に
な
る
ま
で

二
〇
日
間
ほ
ど
放
置
す
る
｡
(
枯
ら
し
)

栄棉

完
全
な
蒸
米
と
す
る
た
め
米
粒
の
中
心

ま
で
吸
水
さ
せ
る
｡
吟
醸
米
の
場
合
は
､

摩
擦
熱
に
よ
り
水
分
が
少
な
く
な
っ
て
い

る
の
で
過
吸
水
と
な
り
や
す
い
の
で
手
作

業
の
短
時
間
浸
演
と
す
る
｡
そ
の
後
'
表

面
に
付
着
し
て
い
る
水
分
を
取
り
除
く
為

に
水
切
り
を
す
る
｡

生
米
を
蒸
す
こ
と
で
､
生
デ
ン
プ
ン
を

ア
ル
フ
ァ
ー
化
す
る
｡
麹
菌
の
糖
化
酵
素

を
受
け
入
れ
や
す
く
す
る
た
め
で
あ
る
｡

大
き
な
釜
の
上
に
乗
せ
た
甑
　
(
こ
し
き
)

に
､
生
米
を
入
れ
る
o
掛
米
用
は
下
部
に
､

麹
米
用
は
上
部
に
入
れ
布
で
仕
切
る
｡
蒸

し
ム
ラ
が
出
な
い
よ
う
に
水
平
に
な
ら
し
､

約
7
時
間
で
蒸
し
上
げ
る
｡
良
い
蒸
米
は
'

表
面
が
べ
た
つ
か
な
い
｡
そ
の
後
､
冷
却

機
に
よ
り
用
途
別
に
適
温
ま
で
冷
却
す
る
｡

白
米
の
表
層
に
残
留
し
て
い
る
糠
分
を

除
去
す
る
た
め
に
水
洗
い
を
す
る
｡
吟
醸

米
の
場
合
は
'
粒
が
壊
れ
や
す
い
た
め
丁

寧
に
手
洗
い
で
行
う
｡
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一仕込みの前に酒母タンクに水､

租.酵母などを入れて携拝し､

政時間かけて水の中に劫の酵素

を溶かし出しておく｡

生転の手配,山卸し(玩摺り)

などを肺易化｡

･蒸米を入れる｡温度は低い｡

･よく混合する｡

タンクの中央に網状の円筒をさ

しておくと､中に蒸米が塘化さ

れた液体がたまる｡これには酵

素が沢山含まれていることか

ら､より強い効果を目的として

時々汲み出しまわりの蒸米にか

けまわす｡

梶棒で推拝するが､生転と違っ
yて米粒を済さす.辞素を白熱こ

溶かすように作業する｡

舞2El　　業違法釦ナ

如8-4日　打瀬　　　少しずつ品温を下げる期間｡こ

l　　　　の粥に乳酸菌などが増殖する｡

噴気樽を入れて加温し糖化や溶

解を進める｡生民とは違って初

めからペースト状とせず､この

過雀で溶解を行う｡

行わないことが多い｡

第5日～6日

麹
　
(
こ
う
じ
)

三
五
℃
ま
で
冷
却
さ
れ
た
蒸
米
は
､
麹

室
に
引
き
込
み
､
床
(
と
こ
)
に
乗
せ
､

1
面
に
広
げ
も
み
ほ
ぐ
す
｡
晶
温
と
線
度

が
均
一
化
し
た
ら
種
麹
を
振
り
掛
け
る
｡

振
り
掛
け
た
後
床
も
み
し
な
が
ら
三
一
℃

ま
で
温
度
を
下
げ
る
｡
高
温
多
湿
の
麹
室

で
の
力
作
業
な
の
で
忍
耐
が
要
る
｡
適
温

に
な
る
と
中
央
に
山
積
み
し
毛
布
を
瀞
け

保
温
す
る
｡
十
時
間
経
つ
と
粒
同
士
餅
Y

っ
付
き
合
う
の
で
切
り
返
し
作
業
を
す
る
｡

さ
ら
に
十
時
間
後
'
麹
菌
の
増
殖
と
と
も

に
品
温
が
上
昇
す
る
の
で
､
浅
い
木
箱
の

麹
蓋
(
こ
う
じ
ぶ
た
)
に
小
分
け
す
る
｡

九
時
間
後
三
五
℃
に
な
る
｡
一
枚
ご
と
丁

寧
に
前
後
左
右
に
振
っ
て
麹
が
均
等
に
な

る
よ
う
に
混
ぜ
､
麹
蓋
を
積
替
え
る
(
仲

仕
事
)
｡
さ
ら
に
七
時
間
後
､
三
七
℃
に

な
る
｡
手
で
良
く
も
み
ほ
ぐ
し
指
で
筋
を

入
れ
麹
の
厚
さ
を
変
え
水
分
調
整
す
る

(
仕
舞
仕
事
)
｡
仕
舞
仕
事
の
十
二
時
間

後
'
四
三
℃
に
な
る
｡
麹
に
甘
味
が
乗
っ

て
く
る
｡
栗
を
焼
い
た
よ
う
な
甘
い
芳
し

い
香
り
が
し
て
く
る
と
出
麹
と
な
る
｡

酵
(
も
ろ
み
)
を
発
酵
さ
せ
る
為
に
'

酵
母
を
大
量
に
培
養
し
た
粥
状
の
も
の
を

酒
母
と
呼
ぶ
｡
清
酒
酵
母
は
'
日
本
醸
造

協
会
で
｢
協
会
*
号
酵
母
｣
と
し
て
配
布

さ
れ
て
い
る
｡
酒
母
は
製
法
に
よ
り
､
乳

酸
を
添
加
し
て
速
成
す
る
速
醸
系
と
乳
酸

発
酵
を
さ
せ
て
か
ら
酵
母
を
増
殖
さ
せ
る

生
翫
(
き
も
と
)
系
が
あ
る
｡
こ
こ
で
は
､

生
翫
系
の
山
廃
酒
母
の
製
法
を
別
表
す
る
｡

酒
母
に
麹
'
蒸
米
'
水
を
加
え
て
鯵
を

仕
込
む
｡
1
度
に
大
量
の
蒸
米
や
水
を
加

え
る
と
､
鯵
の
酸
や
酵
母
の
活
性
が
低
く

な
り
'
雑
菌
の
汚
染
を
受
け
や
す
く
な
る

の
で
'
三
回
に
分
け
て
仕
込
む
｡
こ
れ
を

段
仕
込
み
(
だ
ん
じ
こ
み
)
　
と
い
い
､
日

本
酒
造
り
独
特
の
発
酵
法
で
あ
る
｡
そ
れ

ぞ
れ
を
'
初
添
え
(
晶
温
十
二
℃
)
､
仲

添
え
(
晶
温
九
℃
)
'
留
添
え
(
晶
温
七
℃
)

と
呼
び
､
そ
の
分
量
は
､
倍
々
に
増
や
し

て
い
く
｡
そ
の
後
'
温
度
管
理
を
し
な
が

ら
ア
ル
コ
ー
ル
発
酵
も
見
守
る
｡

熟
成
し
た
酵
(
も
ろ
み
)
は
､
酒
袋
に

い
れ
て
槽
(
ふ
ね
)
で
固
形
部
分
(
酒
粕
)

と
液
体
部
分
(
日
本
酒
)
　
に
分
離
す
る
｡

一
日
目
は
､
圧
力
を
か
け
な
い
で
自
重
の

み
で
搾
っ
て
い
く
｡
圧
力
を
か
け
ず
自
然

に
流
れ
出
た
酒
は
､
ピ
チ
ビ
チ
ッ
と
弾
け

る
よ
う
な
フ
レ
シ
ユ
な
味
わ
い
｡
ニ
日
日

か
ら
は
圧
力
を
加
え
て
搾
る
o
白
米
二
ト

ン
仕
込
み
の
鯵
は
'
二
日
間
で
上
槽
す
る
｡

こ
れ
が
新
酒
の
誕
生
で
あ
る
｡

批
-
如
-
那
-
淋
-
れ

袷放

　

　

　

　

丘

れA辛の
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｢海の無しヽ蔵元｣ ;が語る

(1ページからの続き)

内山幸二

かすが会顧問

内山　本日は､橘倉酒造と田辺酒造の2社の方々に

お越し頂いておりますが､見えられていない蔵につ

いて簡単に説明します｡ (かすが会ニュース1 8号

を見ながら)黒揮酒造は､八千穂村にあります｡現

代日本画壇の最高峰にいた奥村土牛画伯の素描を収

容した美術館があります｡八千穂高原には､東洋一
の広大な白樺林があり､ ｢北国の春｣はこの地をイ

メージして作詞されている｡武重本家酒造は､今で

も専属の桶職人が木製の酒造道具を作っている｡お

酒は｢山廃純米｣を造っていて野沢菜漬けを肴に熱

欄で呑むと美味しい｡酒造りの原点を有している蔵

です｡伴野(とものう)酒造は､佐久平の中心にあ

る｡ (佐久甲州街道と富岡街道が交わる宿場町野沢

は､古い歴史が息づく街) ｢ビートルズを聴いて育

った純米酒･ミッシェル｣という変わった酒を出し

ている｡最後に高井ですが､ここの父さんは｢久保

田｣の川上杜氏の近くに住んでいる小千谷の杜氏で

す｡夏はスイカやメロンを作っている｡古代米の酒

は､好評で殆ど売り切れてしまった｡

依田英夫
｢菊秀｣醸造元

橘倉酒造(樵)

東京支店長代理

依田　私共の琴から約8km離れた白田町田口

(たぐち)は､日本で海から一番遠い地点(海まで

115km)です｡ ｢海の無い県の蔵元｣として誇

れる蔵と思っています｡創業は､元禄年間ですので

3 0 0年になりますが東京に支店を設けたのは今か

ら2 5年ほど前です｡品質に対する徹底したこだわ

りを持って日本酒と焼酎｢峠｣を造っています｡

私は臼田町の出身です｡入社したのは｢かすが会｣

が発足した頃で､東京勤務が2 0年になります｡

より多くの首都圏の方々に､美味しいお酒を提供し

たいと思っています｡

内山　臼田は､宇宙空間観測所(直径64mの東洋
-のパラボラアンテナが有る)やスタードームがあ

る｢星の町｣です｡佐久総合病院や(幕末激動のさ

なか西洋式の築城法で造られた日本最後の)五稜郭

もがあります｡橘倉酒造の酒は､全国や関信越の鑑

評会でパーフェクトに金賞をとっている｡

堤武則
｢菊星｣　醸造元

田辺酒造(秩)

総支配人

堤　私も須田も入社して1年そこそこです｡私共
の蔵は､ 1 6 73年創業です｡新しい世紀に生き

残るために､会社の改善､酒造りの改善をしてお

ります｡蔵は塩山にあります｡東京の水源地であ

る奥秩父､奥多摩､大菩薩峠を抱えている｡仕込

みの水は大菩薩峠の伏流水を使っています｡

内山　入社してまだ1年も経たない須田さんに酒

造りの話をして頂きますo

｢菊星｣　醸造元

田辺酒造(樵)

詞発･品質管理課チーフ

須田　本日は､純米の原酒をお持ちしました｡

私共の今までのお酒は､貯蔵の関係でその年の気

候によって変わりやすかった｡そこで今シーズン

からマイナス貯蔵･氷温貯蔵が出来る設備を導入

します｡今期の酒､つまり来年の酒は更に品質の

高いものを提供させていただきます｡絶対良い酒

を造ります｡

内山　本日は､ご多忙の折ご出席賜りありがとう

ございました｡

｢
米
作
り
･
酒
造
り
｣
に
参
加
し
て
四
年

に
な
り
ま
す
｡
こ
だ
わ
り
の
稲
作
農
家
S
氏

が
中
心
と
な
っ
て
呑
み
助
が
集
ま
る
会
で

す
｡
毎
年
五
月
､
四
反
歩
の
田
園
に
田
植
え

を
し
､
九
月
に
稲
刈
り
を
し
ま
す
｡
過
去
三

回
は
｢
若
水
｣
で
昨
年
は
｢
五
百
万
石
｣
と

試
験
的
に
｢
山
田
錦
｣
と
し
ま
し
た
o
刈
り

取
っ
た
米
は
M
酒
造
に
持
ち
込
み
､
十
二
月

に
は
純
米
吟
醸
酒
に
生
ま
れ
変
わ
り
ま
す
｡

米
作
り
は
有
機
肥
料
を
使
い
'
酒
造
り
は
､

｢
1
/
-
ゆ
ら
ぎ
｣
音
楽
を
聞
か
せ
な
が
ら

の
創
り
と
し
て
い
ま
す
o

自
分
達
が
丹
精
し
て
栽
培
し
た
米
で
造

ら
れ
た
お
酒
は
'
市
販
酒
と
趣
が
違
い
ま
す
o

規
制
緩
和
に
よ
り
家
庭
醸
造
が
許
可
さ

れ
れ
ば
'
｢
米
作
り
･
酒
造
り
｣
　
は
'
プ
ロ

の
造
っ
た
高
級
酒
が
再
評
価
さ
れ
'
必
ず
や

｢
キ
ン
グ
　
オ
ブ
　
ホ
ビ
ー
｣
の
領
域
と
な

る
も
の
と
思
わ
れ
ま
す
｡
　
　
　
　
(
H
)

･
第
叫
回
　
十
三
年
　
三
月
　
四
日

･
第
二
回
　
十
三
年
　
七
月
　
八
日

･
第
三
回
　
十
三
年
十
一
月
十
i
日

√
成
十
三
年
度


