
かすが会ニュースＮｏ63号       2015年 11月 22日（日） （1） 

 
 

    

 

 

 

 

 
     

 

 

 

 

 

 

     発行：かすが会広報室 （ｔｅｌ：04-7185-1911 春日や内） Ｎｏ.63 

日本酒を愛する人の 

かすが会ニュース 

平成 27年度 

第 2回例会 

（報告） 

 
 

平
成
２７
年
7
月
19
日
（ 

日
）
１３
時
か

ら
、
我
孫
子
の
老
舗
割
烹 

鈴
木
屋
本
店

に
お
い
て
48
名
の
参
加
を
得
て
平
成
２７

年
第
2
回
例
会
が
開
催
さ
れ
ま
し
た
。
か

す
が
会 

金
子
昌
也
会
長
、
春
日
や 

中
村

靖
社
長
の
挨
拶
に
次
い
で
参
加
蔵
元
か

ら
蔵
の
紹
介
と
出
品
酒
の
紹
介
が
あ
り

ま
し
た
。
今
回
の
企
画
は
「
涼
や
か
な
夏

の
季
節
料
理
と
キ
リ
リ
と
冷
や
し
た
お

酒
の
相
性
を
探
る
」
と
し
お
酒
は
、
会
員

蔵
元
様
か
ら
推
薦
頂
い
た
中
か
ら
7
点

を
厳
選
し
ま
し
た
。
試
飲
結
果
は
３
Ｐ
に

掲
載
し
て
お
り
ま
す
。 

本
日
の
献
立
は
次
の
通
り
で
し
た
。 

一
、
先
付 

豆
乳
蜀
黍
寄
せ 

二
、
造
り 

ス
モ
ー
ク
サ
ー
モ
ン 

三
、
煮
物 

冷
や
し
煮
物 

四
、
焼
物 

鮎
の
塩
焼
き 

五
、
揚
物 

鱚
香
り
揚
げ 

六
、
酢
物 

鰻
と
夏
野
菜
の
甘
酢
漬
け 

七
、
食
事 

稲
荷
寿
司 

参
加
蔵
元  

出
羽
桜
酒
造
㈱ 

営
業
部
長
兼 

 
   

  

社
長
室
長 

 

仲
野 

賢
さ
ん 

 高
橋
酒
造
㈱ 

製
造
部
長 

関
口
賢
史
さ
ん 

㈱
名
手
酒
造
店 

社
長 

名
手
孝
和
さ
ん 
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平
成
２７
年
１１
月
例
会
企
画 

昨
秋
は
、
「
鰤
大
根
」
と
「
秋

刀
魚
の
香
味
焼
」
を
取
上
げ
、
こ

れ
に
合
う
お
酒
を
会
員
蔵
元
か

ら
推
薦
出
品
し
て
貰
い
、
参
加
の

皆
様
に
お
酒
と
料
理
の
相
性
を

探
っ
て
頂
き
ま
し
た
。 

 

今
回
は
そ
の
第
２
弾
と
し
て

秋
の
旬
野
菜
を
テ
ー
マ
に
取
上

げ
、
拘
り
の
食
材
を
特
別
に
手
配

し
、
そ
れ
を
鈴
木
屋
の
料
理
長
さ

ん
に
お
渡
し
し
て
一
品
料
理
に

し
て
頂
く
事
に
な
り
ま
し
た
。 

 

一
つ
目
の
食
材
は
新
潟
県
五

泉
市
産
で
国
の
産
地
指
定
を
受
け
て
い

る
ブ
ラ
ン
ド
里
芋
「
帛
乙
女
」(

き
ぬ
お
と

め)

で
す
。 

 

き
め
の
細
か
さ
、
柔
ら
か
さ
、
滑
ら
か

さ
抜
群
の
美
味
し
い
里
芋
で
す
。 

 

二
つ
目
の
食
材
は
新
潟
県
安
田
町(

現

阿
賀
野
市)

の

老
舗
「
金
子
食

品
本
舗
の
三
角

油
揚
」
で
す
が
、

一
般
の
油
揚

げ
と
厚
揚
げ

の
中
間
の
厚

み
で
、
焼
い
て

も
煮
含
め
て
も
抜
群
の
味
で
す
。 

 

３
つ
目
の
食
材
は
同
安
田
町
特
産
の

手
作
り
コ
ン
ニ
ャ
ク
「
新
保
こ
ん
に
ゃ

く
」
で
、
秋
に
掘
り
上
げ
た
蒟
蒻
芋
を
生

の
ま
ま
で
手
作
り
加
工
し
て
い
ま
す
。 

 

素
朴
な
味
と
抜
群
の
歯
触
り
で
、
ス
ー

パ
ー
で
売
ら
れ
て
い
る
コ
ン
ニ
ャ
ク
と

は
格
の
違
う
美
味
し
さ
で
す
。 

 

以
上
の
食
材
３
品
を
鈴
木
屋
の
料
理

長
さ
ん
に
お
渡
し
し
て
ご
相
談
の
結
果
、

料
理
２
品
を
決
定
致
し
ま
し
た
。 

 

一
、「
炙
り
里
芋
と
手
作
り
コ
ン
ニ
ャ
ク 

の
甘
味
噌
か
け
」 

 

 

二
、「
秋
茄
子
と
三
角
油
揚
の
煮
物
」 

  

会
員
蔵

元
の
皆
様

に
は
こ
の

料
理
２
品

に
夫
々
合

う
と
思
わ

れ
る
自
慢

の
お
酒
を

推
薦
出
品

お
願
い
致
し
ま
す
。 

 

味
の
濃
い
甘
味
噌
に
は
ど
ん
な
お
酒

が
合
う
の
で
し
ょ
う
か
。 

 

ま
た
煮
汁
を
た
っ
ぷ
り
と
吸
い
込
ん

だ
秋
茄
子
や
油
揚
げ
に
は
ど
う
で
し
ょ

う
か
。 

 

美
味
し
い
秋
の
旬
食
材
を
使
っ
た
料

理
と
、
丁
度
こ
の
頃
に
熟
成
を
終
え
て
出

荷
さ
れ
る
「
ひ
や
お
ろ
し
」
等
と
の
マ
リ

ア
ー
ジ
ュ
を
参
加
の
皆
様
で
楽
し
み
ま

し
ょ
う
。 

 

会
員
の
皆
様
に
は
お
誘
い
合
わ
せ
の

上
、
是
非
ご
参
加
下
さ
い
。 

秋の旬食材とお酒の相性を探るⅡ 

 

料理の写真は、サンプル

です。当日をお楽しみに。 

料理の写真は、サンプルです。 

７月例会のアンケート（Ｐ３） 

 ７月 19日に開催された「涼やかな夏の

季節料理とキリリと冷やした日本酒の相

性を探る会」に於いて、参加者 48 名（蔵

元 3 社を含む）の内 .33 名（69％）の

アンケート集計です。年齢層は下記です。 

 

「相性の良い料理は？」は、当日の料理に

対して銘柄毎に記述して頂きました。7品

目の料理との相性チェックは大変で無記

入の用紙が多くありました。 

「感想・意見」は、自由記述で、同じよう

なコメントは集約しております。 

今回の試飲酒は、蔵元推奨品ですが、「と

び六」「八一吟醸」「壱六・八」など数字

の付いた銘柄が 3品ありました。 
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内
山
幸
二
の｢

コ
ー
ジ
ー
コ
ー
ナ
ー｣

 

第
二
回
「
日
本
酒
な
ら
で
は
の 

飲
み
方
を
楽
し
み
ま
し
ょ
う
」 

 
 

 
 

 

か
す
が
会
顧
問 

内
山
幸
二 

日
本
酒
は
世
界
で
も

類
を
見
な
い
味
わ
い
の

深
さ
と
、
飲
む
温
度
帯

の
幅
広
さ
を
持
っ
て
い

ま
す
。 

「
冷
酒
」
き
め
の
細
や
か
な
味
わ
い
と 

心
地
よ
い
香
り
。 

「
常
温
」
銘
柄
や
タ
イ
プ
に
か
か
わ
ら
ず
、 

あ
り
の
ま
ま
の
香
り
や
味
わ 

い
。 

「
お
燗
」
ま
る
い
ふ
く
ら
み
と
旨
味
が
現 

れ
る
。
（
日
本
酒
の
真
骨
頂 

） 

 

神
様
、
仏
様
に
は
日
本
酒
を 

 

神
事
に
お
い
て
は
神
棚
に
日
本
酒
を

供
え
、
お
米
と
一
緒
に
お
祭
り
の
際
の
奉

納
、
結
婚
式
の
三
三
九
度
の
固
め
の
杯
、

地
鎮
祭
な
ど
い
ろ
い
ろ
の
行
事
に
日
本

酒
が
供
さ
れ
て
い
ま
す
。 

 

五
穀
豊
穣
を
願
い
、
米
そ
し
て
米
か
ら

出
来
る
酒
、
つ
ま
り
日
本
酒
を
供
え
て
い

ま
す
。 

 

日
本
に
は
日
本
酒
の
伝
統
文
化
が
有

る
の
で
す
。
と
り
あ
え
ず
日
本
酒
で
乾
杯

と
行
き
ま
し
ょ
う
。
そ
し
て
世
界
に
自
慢

し
て
い
い
酒
、
そ
れ
が
日
本
酒
で
す
。 

         

 

          

                             

平
成
２８
年
度
か
す
が
会
日
程 

第
１
回
例
会
と
総
会 

・
日
時 

４
月
１０
日(

日) 

・
企
画 

搾
り
た
て
の
新
酒
を
楽
し
む 

第
２
回
例
会 

・
日
時 

７
月
１７
日(

日) 

・
企
画 

未
定 

第
３
回
例
会 

・
日
時 

１１
月
２０
日(

日) 

・
企
画 

未
定 

 

会
場
は
全
て
鈴
木
屋
。 

開
始
時
間
は
１３
時
を
予
定 

  

編 

集 

後 

記 

 

日
本
酒
は
神
事
仏
事
に
供
さ
れ
る

有
難
い
お
酒
で
す
が
、
や
は
り
食
中
酒

と
し
て
料
理
と
共
に
楽
し
み
、
味
わ
っ

て
貰
う
事
こ
そ
、
末
永
く
発
展
継
続
出

来
る
道
で
は
な
い
か
と
思
い
ま
す
。 

 

そ
し
て
適
量
を
嗜
め
ば
健
康
増
進 

に
大
い
に
役
立
ち
、
が
ん
予
防
に
も
有 

効
（
本
誌
前
号
）
と
の
お
墨
付
き
も
有

り
、
マ
ス
コ
ミ
な
ど
周
辺
か
ら
の
援
護

も
盛
ん
で
、
今
後
益
々
の
発
展
を
大
い

に
期
待
し
て
い
ま
す
。 

 
 

 

か
す
が
会
副
会
長 

加
藤 

洋
一 

 

温度による日本酒の香りと味の変化 
   

温 度 香 り や 味 わ い の 特 徴 温 度 な ど の 目 安 

55℃以上 
香りが強まる。 

持てないほどではないが、持った直後に熱いと感じる。 
辛口になる。 

ほぼ 50℃ 
香りがシャープになる。 

熱く感じる。徳利から湯気が見える。 
味わいは切れ味の良い辛口になってくる。 

ほぼ 45℃ 
香りがきりっと締まる。 

数秒間持つとやや温かい。注ぐと湯気が立つ。 
味わいはやわらかさと引き締まりが感じられる。 

ほぼ 40℃ 
香りが最も大きくなる。 

体温と同じ位の感じ。熱いとは思わない程度。 
ふくらみのある味わいに。 

ほぼ 35℃ 
米や麹のよい香りに。 

体温より少し低い。「ぬるいな」と感じる程度。 
さらりとした味わいに。 

ほぼ 30℃ 
香りが引き立ってくる。 

体温よりは低い印象。温度が高いとも低いとも感じない。 
なめらかな味わいに。 

ほぼ 20℃ 
いわゆる常温。かつての土間の温度。 

手に持つと、ほんのりと冷たさが伝わってくる程度。 
香りはやわらかく、味わいもソフトな印象。 

ほぼ 15℃ 
冷蔵庫から出して暫く経った温度。 

ひんやりとしてはっきりした冷たさを感じる。 
香りは華やかさを持ち、味わいはとろみがある。 

ほぼ 10℃ 
冷蔵庫に数時間入れて置いた温度。 

ビンに触れるとすぐに冷たさが指に伝わる。 香りはやや閉じ気味で、器の中で香りが開く。まと

まりのある細やかな味わい。 

ほぼ 5℃ 
氷水に浸して十分に引き締めた冷たさ。 

冷たく、冷気が見え、ビンに結露が生じる。 香りはあまり立たない。味わいは冷たい感触に隠

される傾向になる。 

 


