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が
'
新
た
な
ハ
L
モ
ニ
L
を
生
み
出
す
こ

と
a
そ
れ
ら
が
自
己
と
他
者
を
超
越
す
る
こ

と
の
で
き
る
何
か
へ
の
貢
献
で
あ
る
こ
と

が
'
彼
自
身
を
前
進
・
ド
ラ
イ
ブ
さ
せ
る
起

点
で
あ
る
と
も
述
べ
た
a 

 

ア
)
サ
ン
ブ
ラ
.
ジ
0 

ジ
P
フ
ロ
ワ
氏
が
'
Ｉ
Ｗ
Ａ
５
プ
ロ
ジ
s
ク

ト
に
日
本
・
富
山
で
取
り
組
み
始
め
'
早
く

も
２
年
が
経
と
う
と
し
て
い
る
a
ド
ン 

ペ

リ
ニ
ヨ
ン
の
醸
造
最
高
責
任
者
と
し
て
培
â

て
き
た
特
徴
的
な
技
術
g
ア
y
サ
ン
プ
ラ
L

ジ
{
を
'
日
本
酒
の
醸
造
に
も
適
用
す
る
こ

と
は
'
相
当
大
き
な
プ
レ
y
シ
K
L
が
あ
â

た
の
で
は
な
い
か
a
し
か
し
'
そ
の
点
に
関

し
ジ
P
フ
ロ
ワ
氏
は
次
の
よ
う
に
述
べ
た
a

d
日
本
酒
を
ア
y
サ
ン
プ
ラ
L
ジ
{
n
ブ
レ

ン
ド
o
す
る
と
い
う
こ
と
は
初
め
て
の
試
み

で
あ
り
ま
し
た
が
'
自
分
で
も
驚
く
ほ
ど
自

然
に
成
功
さ
せ
る
こ
と
が
で
き
ま
し
た
a
今

ま
で
の
経
験
を
活
か
す
こ
と
が
で
き
た
と
思

â
て
い
ま
す
a
日
本
酒
の
醸
造
に
関
し
て
は

未
知
な
部
分
も
多
々
あ
り
ま
し
た
が
'
そ
れ

ら
を
学
ぶ
と
い
う
こ
と
も
楽
し
く
'

善
い
プ
レ
y
シ
K
L
で
あ
り
'
自
然

体
で
Ｉ
Ｗ
Ａ
５
を
仕
上
げ
る
こ
と
が

で
き
た
と
思
い
ま
す
a
ま
た
'
ア
y

サ
ン
プ
ラ
L
ジ
{
を
初
め
と
す
る
自

身
の
持
つ
知
識
や
技
術
を
日
本
の

方
々
に
も
受
け
継
ぐ
こ
と
で
も
貢
献

し
て
い
き
た
い
と
考
え
て
い
ま
す
ga

こ
の
よ
う
に
語
â
た
ジ
P
フ
ロ
ワ
氏

の
真
剣
な
眼
差
し
は
'
彼
が
い
か
に

プ
ロ
フ
s
y
シ
P
ナ
ル
で
あ
る
か
を

感
じ
さ
せ
る
力
強
さ
を
持
â
て
い

た
a
ア
ウ
ト
プ
y
ト
と
イ
ン
プ
y
ト

を
循
環
さ
せ
る
'
彼
の
熟
練
と
慢
心

の
な
い
探
求
心
と
の
バ
ラ
ン
ス
感
覚

が
'
彼
を
挑
戦
の
道
へ
と
導
き
'
ま

た
成
功
さ
せ
る
重
要
な
要
素
で
あ
る

の
だ
ろ
う
a
ま
た
彼
は
d
貢
献
し

た
g
と
い
う
精
神
的
充
足
感
が
'
達

成
感
に
繋
が
る
の
だ
と
語
る.

a
彼
に

と
â
て
の
'
地
位
や
名
誉
は
'
自
身

の
行
動
の
結
果
と
し
て
後
か
ら
付
い

て
く
る
も
の
で
あ
る
a 

海
外
展
開 

 

Ｉ
Ｗ
Ａ
５
の
特
徴
で
あ
る
ア
y
サ
ン
プ
ラ

L
ジ
{
に
対
し
d
ア
y
サ
ン
プ
ラ
L
ジ
{
は

Ｉ
Ｗ
Ａ
５
の
コ
ン
セ
プ
ト
で
す
a
そ
の
コ
ン

セ
プ
ト
は
'
一
本
の
柱
で
'
イ
ン
タ
L
ナ
シ
P

ナ
ル
ブ
ラ
ン
ド
と
し
て
=
Ｉ
Ｗ
Ａ
D
を
成
立
さ

せ
る
た
め
に
重
要
な
要
素
で
あ
り
ま
す
g
と

ジ
P
フ
ロ
ワ
氏
は
語
â
た
a
ア
y
サ
ン
プ
ラ

L
ジ
{
に
よ
り
生
み
出
さ
れ
る
Ｉ
Ｗ
Ａ
５
の

複
雑
で
深
い
調
和
は
=
世
界
の
ど
の
地
域
の

料
理
に
も
合
う
D
と
い
う
こ
れ
ま
で
に
な
い

魅
力
が
あ
る
a
こ
の
力
強
い
コ
ン
セ
プ
ト
の

下
'
白
岩
で
は
現
在
Ｉ
Ｗ
Ａ 

５
の
１
銘
柄

の
み
を
日
本
と
世
界
へ
と
展
開
し
て
い
る
a

Ｉ
Ｗ
Ａ
と
い
う
ブ
ラ
ン
ド
を
揺
る
が
な
い
も

の
に
す
る
た
め
の
コ
ン
セ
プ
ト
g
ア
y
サ
ン

プ
ラ
L
ジ
{
は
'
既
に
ア
ジ
ア
圏
か
ら
ス
タ

L
ト
し
た
海
外
展
開
に
お
い
て
成
功
を
収
め

は
じ
め
て
い
る
a 

日
本
国
内
で
年
々
低
下
し
て
い
る
日
本
酒

の
消
費
量
に
対
し
'
そ
の
要
因
と
し
て
ジ
P

フ
ロ
ワ
氏
は
'
日
本
酒
の
持
つ
味
の
問
題
で

は
な
く
'
人
々
の
マ
イ
ン
ド
の
問
題
で
あ
る

と
分
析
し
て
い
る
a
若
者
世
代
か
ら
'=
日
本

酒
は
古
い
飲
み
物
だ
D
捉
え
ら
れ
て
い
る
こ

アッサンブラージュの際のジョフロア氏の様子（右）とそのメモ書き（左）。ジョフロア氏の信念に満ちた顔が印象的だ。 
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と
は
否
め
な
い
だ
ろ
う
a
そ
ん
な
マ
イ
ン
ド

セ
y
ト
を
変
え
る
方
法
と
し
て
彼
は
'
海
外

で
の
成
功
も
必
要
だ
と
語
â
た
a
日
本
人
と

し
て
生
き
て
い
る
と
'
日
本
の
魅
力
に
気
づ

か
な
い
こ
と
が
多
く
あ
る
a
過
去
'
筆
者
は
訪

日
外
国
人
と
会
話
を
し
た
際
に
'
道
端
に
ゴ

ミ
が
落
ち
て
い
な
い
こ
と
や
店
員
の
ホ
ス
ピ

タ
リ
テ
[
を
評
価
さ
れ
た
a
そ
ん
な
私
た
ち

日
本
人
に
と
â
て
の
当
た
り
前
が
'
世
界
的

に
見
て
'
日
本
の
誇
れ
る
部
分
な
の
だ
と
ま

わ
り
ま
わ
â
て
認
知
し
た
経
験
が
あ
る
a
同

様
に
ジ
P
フ
ロ
ワ
氏
は
'
Ｉ
Ｗ
Ａ
５
を
通
じ

て
世
界
に
向
け
て
日
本
を
発
信
し
'
日
本
酒

の
海
外
展
開
で
得
ら
れ
る
成
功
を
'
単
に
彼

自
身
の
取
り
組
む
Ｉ
Ｗ
Ａ
５
プ
ロ
ジ
s
ク
ト

の
成
功
に
留
め
な
い
a
Ｉ
Ｗ
Ａ
５
に
よ
â
て

海
外
か
ら
得
た
日
本
酒
に
対
す
る
高
評
価
か

ら
さ
ら
に
'
日
本
酒
の
国
内
市
場
活
性
化
に

も
繋
が
る
と
確
信
し
て
い
る
aa
自
己
完
結
で

は
な
い
連
鎖
的
反
応
を
予
測
し
た
ビ
ジ
ネ
ス

ス
タ
イ
ル
が
'
こ
れ
ま
で
彼
の
キ
K
リ
ア
を

築
き
上
げ
て
き
た
の
だ
ろ
う
a 

 日
本
人
大
学
生
へ 

イ
ン
タ
ビ
{
L
終
盤
に
'
プ
ロ
フ
s
y
シ

P
ナ
ル
と
し
て
数
十
年
間
に
渡
り
活
躍
し
て

き
た
ジ
P
フ
ロ
ワ
氏
に
'
こ
れ
か
ら
を
生
き

る
日
本
人
の
若
者
に
対
し
て
の
コ
メ
ン
ト
を

お
願
い
し
て
み
た
a
す
る
と
'
自
身
の
キ
K
リ

ア
形
成
を
通
じ
て
ジ
P
フ
ロ
ワ
氏
は
'
日
本

人
の
若
者
に
対
し
こ
う
語
る
ad
２
年
ほ
ど
前
'

あ
る
日
本
の
若
い
世
代
の
意
識
調
査
に
関
す

る
記
事
を
読
み
'
多
く
の
日
本
の
若
者
が
日

本
の
ル
L
ツ
を
知
り
た
い
と
望
ん
で
い
る
こ

と
を
知
り
ま
し
た
a
そ
こ
か
ら
'
若
者
は
日
本

人
と
し
て
自
身
の
ル
L
ツ
を
踏
ま
え
た
上
で
'

世
界
へ
歩
み
を
進
め
る
こ
と
a
そ
し
て
'
世
界

へ
の
理
解
を
深
め
た
の
ち
に
'
日
本
へ
の
理

解
を
更
に
深
め
る
と
い
う
こ
と
が
重
要
な
の

で
は
な
い
か
と
感
じ
ま
し
た
a
そ
れ
は
世
界

へ
の
貢
献
に
つ
な
が
り
ま
す
し
'
ま
た
'
世
界

は
日
本
人
の
美
学
や
そ
の
精
神
を
必
要
と
し

て
い
ま
す
ga
己
の
ル
L
ツ
を
知
り
'
他
者
へ

発
信
す
る
こ
と
で
'
更
に
深
く
己
を
知
る
a
そ

の
ル
L
プ
に
'
他
者
の
み
な
ら
ず
自
身
へ
の

貢
献
を
も
内
包
さ
せ
る
'
と
い
う
ジ
P
フ
ロ

ワ
氏
の
姿
勢
は
多
く
の
若
者
の
視
野
を
広
げ

る
一
つ
の
カ
ギ
と
な
る
の
で
は
な
い
だ
ろ
う

か
a 現

代
日
本
で
生
き
る
多
く
の
若
者
は
'
イ

ン
タ
L
ネ
y
ト
で
得
た
一
面
的
な
情
報
に
思

考
の
舵
を
取
ら
れ
て
い
る
の
で
は
な
い
だ
ろ

う
か
a
試
験
の
た
め
に
即
席
的
な
勉
強
を
し
'

一
件
叶
え
ら
れ
な
い
よ
う
な
大
き
な
夢
を
持

て
な
い
'
も
し
く
は
'
大
き
な
夢
を
語
り
な
が

ら
も
は
じ
め
の
一
歩
を
踏
み
出
せ
な
い
人
が

多
く
い
る
よ
う
に
思
う
a
筆
者
は
ジ
P
フ
ロ

ワ
氏
の
言
葉
を
聞
き
'
私
た
ち
は
'
自
身
の
ル

L
ツ
を
知
り
世
界
に
開
く
こ
と
か
ら
'
新
た

な
文
化
・
習
慣
・
価
値
観
を
創
出
で
き
る
可
能

性
を
見
い
だ
せ
る
の
で
は
な
い
か
と
感
じ
た
a 

本
誌
を
手
に
取
â
て
く
だ
さ
â
た
皆
様
に

は
'
ジ
P
フ
ロ
ワ
氏
が
見
据
え
る
世
界
を
感

じ
と
る
こ
と
の
で
き
る
=
Ｉ
Ｗ
Ａ 

５
D
を
飲

み
な
が
ら
'
彼
の
言
葉
と
重
ね
合
わ
せ
'
楽
し

い
ひ
と
時
を
過
ご
し
て
ほ
し
い
a 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

n
井
上 

佳
南
o 

  

世界的建築家・隈研吾氏の設計による白岩蔵の建築パース。「分け隔てなく、

全てを包み込むような包容力のあるコミュニティの醸成」という理念を具現化

している。 

IWA 5はアッサンブラージュによって包容
力のある日本酒に仕上がっている。 

Photo = Jponas Marguet 
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本
プ
ロ
ジ
s
ク
ト
の
趣
旨
を
理
解
し
'

快
く
イ
ン
タ
ビ
{
L
に
協
力
し
て
下
さ
â

た
'
株
式
会
社
白
岩
Ｒ
ｉ
ｃ
ｈ
ａ
ｒ
ｄ 

Ｇ
ｅ
ｏ
ｆ
ｆ
ｒ
ｏ
ｙ
氏
に
心
か
ら
感
謝
い

た
し
ま
す
a
本
当
に
あ
り
が
と
う
ご
ざ
い

ま
し
た
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日
本
酒
は
酒
蔵
に
よ
(
て
手
掛
け
ら
れ
/

そ
の
原
材
料
で
あ
る
米
は
農
家
に
よ
(
て

手
掛
け
ら
れ
る
;
灘
に
お
い
て
は
/
か
つ

て
酒
蔵
と
農
家
の
間
に
C
村
米
制
度
G
と

い
う
制
度
が
存
在
し
て
い
た
;
村
米
制
度

と
は
/
播
州
地
方 

(

美
嚢
郡
/
加
東
郡
/

三
木
市
な
ど) 

の
酒
米
農
家
と
灘
五
郷
の

特
定
の
酒
蔵
と
の
間
で
結
ば
れ
る
酒
米
取

引
制
度
で
あ
る(

１
"
２
$
;
村
米
制
度
の
誕
生

か
ら
少
し
さ
か
の
ぼ
る
明
治
七
年
/
税
制

が
年
貢
制
度
に
よ
る
物
納
か
ら
地
租
税
と

し
て
の
金
納
へ
と
改
正
さ
れ
た
v
地
租
改

正
w;
こ
れ
に
よ
り
米
の
品
質
で
は
な
く
収

穫
量
が
重
視
さ
れ
る
よ
う
に
な
り
/
品
質

の
低
下
が
招
か
れ
た
;
一
方
で
/
明
治
維

新
後
/
民
政
の
安
定
化
に
よ
(
て
清
酒
の

需
要
は
増
加
傾
向
と
な
り
/
良
質
な
酒
米

が
必
要
で
あ
(
た
;
村
米
制
度
は
明
治
二

十
五
年
前
後
に
現
在
の
加
東
郡
米
田
村
の

上
久
米
と
現
在
の
三
木
市
吉
川
町
市
野
瀬

の
二
カ
所
で
相
次
い
で
発
祥
し
た(

３
"
４)

;

上
久
米
で
は
/
泉
正
宗
の
当
主
/
嘉
納
治

郎
右
衛
門
が
こ
の
地
域
の
良
質
な
米
を
発

見
し
て
話
を
進
め
た
こ
と
か
ら
取
引

が
開
発
さ
れ
た
;
逆
に
市
野
瀬
で
は
/

農
家
で
あ
る
山
田
篤
二
郎
が
醸
造
家

の
白
鷹
の
辰
馬
悦
蔵
に
交
渉
し
て
取

引
が
開
始
さ
れ
た
v
図
w;
村
米
制
度

の
成
り
立
ち
に
お
い
て
/
生
産
農
家
/

酒
蔵
と
も
に
積
極
的
に
ア
プ
ロ
–
チ

す
る
側
に
な
り
得
た
こ
と
は
/
両
者

と
も
が
当
時
の
社
会
状
況
に
困
惑
し

て
い
た
こ
と
の
証
で
あ
ろ
う
;
そ
の

中
で
双
方
と
も
に
ｗ
ｉ
ｎ
・
ｗ
ｉ
ｎ

と
な
る
べ
く
/
時
代
の
流
れ
の
必
定

と
し
て
こ
の
制
度
が
誕
生
し
た
と
も

言
え
る
;
村
米
制
度
は
今
で
い
う
農

商
工
連
携(

農
林
水
産
業
者
と
商
工

業
者
各
々
が
有
す
る
経
営
資
源
を
互

い
に
持
ち
寄
り
/
新
製
品
の
開
発
等

に
取
り
組
む
こ
と)

の
草
分
け
と
い

え
る
だ
ろ
う
; 

   

優
良
な
酒
米
と
し
て
知
ら
れ
る
山
田
錦

は
山
田
穂
と
短
稈
渡
船
と
の
掛
け
合
わ
せ

で
作
出
さ
れ
た
;
備
中
v
岡
山
w
で
作
ら

れ
た
雄
町
米
が
/
明
治
初
期
に
は
良
好
な

酒
米
と
し
て
知
ら
れ
る
よ
う
に
な
り
/
周

辺
地
域
に
も
広
が
(
て
い
(
た
と
さ
れ
て

お
り
/
こ
れ
が
後
の
短
稈
渡
船
に
つ
な
が

る(

５)

;
山
田
穂
の
起
源
に
は
諸
説
あ
る
が
/

田
中
新
三
郎
が
吉
川
町
に
三
重
県
の
伊
勢
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山
田
付
近
の
稲
穂
を
持
ち
帰
(
た
こ
と
に

由
来
し
/
伊
勢
山
田
の
地
名
か
ら
山
田
穂

と
名
付
け
ら
れ
た
と
の
説
が
有
力
で
あ
る

(

６)

;
鳥
居
米
の
山
田
篤
二
郎
も
そ
う
で
あ

(
た
よ
う
に
/
こ
の
時
期
の
農
家
に
よ
る

独
自
の
酒
米
品
種
改
良
の
努
力
は
特
筆
に

値
す
る
;
ま
た
酒
蔵
か
ら
も
/
優
良
米
に

対
す
る
奨
励
金
や
積
極
的
な
農
業
指
導
も

行
わ
れ
て
い
た
;
近
年
で
も
灘
酒
研
究
会
/

灘
五
郷
酒
造
組
合
に
よ
る
改
良
山
田
錦
の

醸
造
適
性
評
価
や
試
作
が
行
わ
れ
て
い
る

(

７)

;
酒
米
の
改
良
に
も
/
村
米
制
度
の
マ

イ
ン
ド
が
大
き
く
作
用
し
て
い
た
の
だ
; 

鳥
居
米
が
開
発
さ
れ
た
翌
年
の
明
治
二

十
七
年
に
兵
庫
県
農
業
試
験
場
が
明
石
に

設
立
さ
れ
/
原
種
育
成
事
業
の
品
種
比
較

試
験
や
純
系
淘
汰
法
に
よ
る
育
種
/
原
種

栽
培
を
行
う
な
ど
を
経
て
/
山
田
穂
や
渡

船
な
ど
の
在
来
品
種
が
奨
励
品
種
と
な
(

た
;
山
田
錦
は
/
大
正
十
二
年
か
ら
当
時

の
技
手
で
あ
(
た
西
海
重
治
が
人
工
交
配

を
始
め
/
昭
和
七
年
に
山
渡50-7

と
い
う

系
統
と
し
て
確
立
さ
れ
/
昭
和
十
一
年
に

山
田
錦
と
命
名
さ
れ
た(

６)

;
こ
の
よ
う
な

長
期
間
に
わ
た
る
農
業
試
験
場
の
努
力
に

加
え
/
美
嚢
郡
吉
川
村
な
ど
の
村
米
地
区

が
酒
造
米
試
験
場
と
し
て
協
力
し
て
い
た
;

農
家
と
酒
蔵
そ
れ
ぞ
れ
の
熱
い
想
い
と
試

験
場
の
人
た
ち
の
弛
ま
ぬ
努
力
/
そ
の
三

者
の
連
携
は
/
今
で
言
う
農
商
工
官
連
携

で
あ
り
/
村
米
制
度
に
よ
る
村
米
地
区
と

酒
造
家
と
の
密
接
な
関
係
は
灘
酒
の
品
質

向
上
に
大
き
く
貢
献
し
た
と
い
え
る
だ
ろ

う
; 

 

  
現
在
で
も
/
村
米
制
度
は
契
約
農
家
と

名
称
を
変
え
て
残
(
て
お
り
/
村
米
地
区

と
密
接
な
関
係
を
続
け
て
い
る
灘
五
郷
の

酒
蔵
は
多
い
;
例
え
ば
沢
の
鶴
や
剣
菱
な

ど
の
酒
蔵
で
は
若
手
社
員
が
村
米
地
区
を

訪
れ
て
田
植
え
を
し
/
手
狩
り
す
る
こ
と

で
/
生
産
者
と
の
交
流
を
深
め
/
米
の
大

切
さ
を
体
験
す
る
取
り
組
み
が
行
わ
れ
て

い
る(

９
"
１
０
$
;
ま
た
/
干
ば
つ
が
続
き
村

米
地
区
に
お
い
て
水
不
足
と
な
(
た
時
/

酒
蔵
が
酒
を
汲
み
上
げ
る
た
め
の
ポ
ン
プ

を
貸
し
出
し
て
難
を
逃
れ
た
こ
と
や
/
阪

神
淡
路
大
震
災
で
酒
蔵
が
被
害
に
あ
(
た

時
/
村
米
地
区
か
ら
物
資
の
支
援
が
さ
れ

た
な
ど
の
エ
ピ
ソ
–
ド
が
あ
る
;
今
も
な

お
結
び
つ
き
が
あ
る
一
方
で
/
か
つ
て
の

よ
う
な
広
域
ネ
æ
ト
ワ
–
ク
は
弱
ま
(
て

い
る
印
象
を
受
け
る
;
昨
今
/
医
工
連
携

等
で
は
C
産
官
学
連
携
G
が
も
て
は
や
さ

れ
て
い
る
;
医
療
産
業
ク
ラ
ス
タ
–
な
ど

は
良
い
例
で
あ
ろ
う
;
一
部
の
酒
蔵
で
は
/

大
学
等
と
の
共
同
開
発
で
ビ
–
ル
や
お
酒

を
造
る
事
例
が
知
ら
れ
て
は
い
る
が
/
酒

米
開
発
で
見
せ
た
大
き
な
流
れ
と
は
異
な

る
;
今
回
私
た
ち
は
/
酒
蔵
を
尋
ね
/
そ

の
取
材
を
も
と
に
記
事
を
書
か
せ
て
頂
き
/

歴
史
あ
る
日
本
酒
文
化
の
奥
深
さ
や
大
切

さ
に
気
付
か
さ
れ
た
;
日
本
酒
そ
の
も
の

の
美
味
し
さ
は
言
わ
ず
も
が
な
で
あ
る
が
/

日
本
酒
を
取
り
巻
く
人
々
の
物
語
と
共
に

味
わ
う
こ
と
で
/
新
た
な
価
値
の
創
造
が

可
能
で
は
な
い
だ
ろ
う
か
;
農
商
工
官
C
学
G

連
携
と
い
う
新
し
い
枠
組
み
が
大
き
な
地

域
ネ
æ
ト
ワ
–
ク
と
な
り
/
文
化
を
伝
え

経
済
を
回
し
次
世
代
へ
と
引
き
継
い
で
い

く
一
助
と
な
る
こ
と
を
期
待
し
て
い
る
; 

 
 

v
浦
野
諒
人
/
赤
松
実
憲
/ 

桑
本
慎
/
亀
山
拓
海
w 

!
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考
文
献
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歴
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農
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(
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昔
の
杜
氏 

酒
造
り
は
)
麹

こ
う
じ

菌
に
よ
る
デ
ン
プ
ン
の

糖
化
と
酵
母
菌
に
よ
る
糖
分
の
ア
ル
コ
;

ル
発
酵
が
同
時
に
進
む
B
並
行
複
発
酵
F

複
雑
な
発
酵
を
行
う
K
杜
氏
は
そ
の
微
妙

な
微
生
物
た
ち
を
)
技
術
と
経
験
で
思
い

通
り
に
コ
ン
ト
ロ
;
ル
す
る
職
人
で
あ
る
K 

そ
れ
に
加
え
)
酒
米
を
蒸
し
)
麹
菌
を

育
て
)
発
酵
の
酛も

と

B
酒
母

し

'

ぼ

と
も
言
う
F
を

作
り
)
醪

も
ろ
み

と
し
て
酒
を
醸
す
過
程
)
そ
れ

ぞ
れ
に
専
門
領
域
化
し
た
指
揮
系
統
が
あ

る
!
１
#
B
図
１
F
K
杜
氏
は
こ
れ
ら
の
蔵
人

を
ま
と
め
る
最
高
責
任
者
で
あ
る
!
２
%３
#
K 

機
械
化 

近
年
)
比
較
的
大
規
模
な
醸
造
を
行
う

酒
蔵
を
中
心
に
)
機
械
化
が
図
ら
れ
て
い

る
K
手
間
や
労
力
の
か
か
る
酒
造
り
に
と

ò
て
)
そ
の
恩
恵
は
大
き
い
K
例
え
ば
)

醪
か
ら
酒
を
絞
る
上
槽
で
あ
る
K
渋
袋

し
ぶ
く
ろ

に

醪
を
入
れ
)
は
じ
め
は
醪
の
自
重
で
搾

り
)
そ
の
後
徐
々
に
圧
力
を
か
け
て
搾

る
K
そ
の
後
も
酒
粕
を
袋
一
つ
一
つ
か
ら

手
作
業
で
取
り
出
さ
な
け
れ
ば
な
ら
ず
大

き
な
手
間
で
あ
る
B
図
２
右
FK 

空
気
の
圧
力
で
絞
る
圧
搾
機
の
登

場
に
よ
ò
て
)
加
圧
の
自
動
化
と
酒
粕

の
取
り
出
し
の
簡
便
化
が
図
ら
れ
)
上

槽
作
業
の
手
間
は
一
気
に
軽
減
さ
れ

た
B
図
２
中
FK 

し
か
し
な
が
ら
)
全
て
の
工
程
が
容

易
に
機
械
化
で
き
る
わ
け
で
は
な
い
K

例
え
ば
)
大
吟
醸
に
用
い
る
米
の
精
米

歩
合
は
五
十
％
以
下
で
あ
り
)
三
十

五
％
ほ
ど
に
も
な
る
と
精
米
機
B
図
２

左
F
を
用
い
て
も
百
時
間
ほ
ど
も
か
か

る
工
程
と
な
る
K
短
時
間
で
精
米
を
行

お
う
と
す
る
と
酒
米
が
割
れ
た
り
)
米

の
温
度
が
上
が
ò
た
り
し
て
酒
質
に

影
響
が
出
る
た
め
で
あ
る
K
こ
れ
ら
を

防
ぐ
た
め
に
杜
氏
は
)
米
の
厚
み
な
ど

の
状
態
を
判
断
し
)
米
を
潰
さ
な
い
よ

う
に
細
か
な
調
節
を
し
な
が
ら
磨
い

て
い
く
K
機
械
化
が
進
む
現
状
に
お
い

て
も
)
杜
氏
に
よ
る
そ
の
経
験
や
判
断

は
重
要
で
あ
る
K 

衛
生
管
理 

ま
た
)
近
年
で
は
食
の
安
心
・
安
全
に

つ
い
て
の
関
心
が
高
ま
ò
て
お
り
)
日
本

酒
も
例
外
で
は
な
い
K
食
品
衛
生
法
の
改

正
に
よ
り
食
品
等
事
業
者
に
は
)
そ
の
衛

生
管
理
にH

ACCP

ハ

サ

/

プ

と
い
う
管
理
シ
ス
テ

ム
を
利
用
す
る
よ
う
に
制
度
化
さ
れ
た
K

H
ACCP

は
)
原
料
の
入
荷
か
ら
商
品
出

荷
ま
で
の
全
工
程
中
で
の
危
害
要
因
を
分

析
BH

azard Analysis; H
A

F
し
)
重

要
管
理
点
BCritical Control Point; 

CCP

F
を
明
確
に
し
た
上
で
)
そ
の
モ

ニ
タ
リ
ン
グ
と
記
録
を
行
い
)
安
全
性
を

杜
氏
の
今
昔 

図 1. 昔の蔵人組織の例 
麹は「大師」、酛は「酛廻り」、蒸米には「釜屋」
とそれぞれ専門的な役回りが割り当てられ、醪
には「頭」を中心にした大きな組織で作業して
いた。沢の鶴資料館展示資料より改変。 

杜氏

酛廻り 大師

室の子道具廻り

頭釜屋

追廻し

図 3. ステンレス製のタンク（左）と木製のタンク（右） 
木製のタンクは 6300 L入り。人の一生分とも言われる。ステン
レス製のタンクは緑の桶一つ一つで醸造され、任意の温度を設定、
維持でき、発酵の泡も取り除ける。 

沢の鶴株式会社 沢の鶴資料館 

図 2. 撥ね木搾りでは、渋袋に入れた醪を右に置き、棒の左端
に吊した石の重さでテコの原理を応用して搾る。薮田式では、
渋袋を板状のろ過膜に替え、空気の圧力で搾る。精米機は、金
剛ロールを回転させ、そこに米粒を押し付けることで米を磨
く。江戸時代には水車の動力を利用した。 

  精米機     薮田式自動圧搾機          撥ね木搾りの撥ね棒 

沢の鶴資料館 

剣菱酒造株式会社 剣菱酒造株式会社 
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担
保
し
よ
う
と
す
る
手
法
で
あ
り
)
国
際

連
合
食
糧
農
業
機
関 (F AO

) 

お
よ
び
世

界
保
健
機
関 (W

H
O

) 

に
よ
り
設
置
さ

れ
た
コ
;
デ
C
ク
ス
委
員
会 (Codex 

Alim
entarius Com

m
ission ) 

が
定
め

た
国
際
基
準
で
あ
る
K
日
本
で
は
)
継
続

的
改
善
を
行
ò
て
い
くI SO

9001

品
質

マ
ネ
;
ジ
メ
ン
ト
シ
ス
テ
ム
をH

ACCP

に
加
え
たISO

22000

と
し
て
導
入
さ

れ
る
こ
と
が
多
く
)
認
証
機
関
に
よ
る
認

証
を
得
て
安
全
管
理
体
制
を
整
え
る
と
共

に
企
業
価
値
を
高
め
る
努
力
が
進
め
ら
れ

て
い
る
K
海
外
輸
出
の
際
に
は
ア
メ
リ
カ

を
中
心
に
)
ア
レ
ル
ゲ
ン
管
理
や
容
器
・

製
品
の
ラ
ベ
リ
ン
グ
)
食
品
偽
装
の
軽

減
)
輸
送
・
保
管
な
ど
の
管
理
を
さ
ら
に

加
え
たFSSC22000 ( Food Safety 

System
 Certification )  

と
い
う
マ
ネ

;
ジ
メ
ン
ト
シ
ス
テ
ム
の
認
証
が
要
求
さ

れ
る
こ
と
が
多
い
K 

こ
れ
ら
の
管
理
シ
ス
テ
ム
で
は
)
蔵
ご

と
の
状
況
に
応
じ
た
最
適
な
安
全
管
理
計

画
を
立
て
)
常
に
改
善
し
て
い
く
組
織
作

り
が
要
求
さ
れ
る
K
そ
こ
で
は
)
職
人
と

し
て
醸
造
工
程
の
全
て
に
熟
知
し
た
杜
氏

の
役
割
は
大
き
く
)
杜
氏
は
蔵
の
食
品
安

全
チ
;
ム
を
率
い
る
存
在
と
な
ò
た
K 

杜
氏
の
変
化 

適
切
な
温
度
管
理
の
で
き
る
ス
テ
ン
レ

ス
製
タ
ン
ク
B
図
３
F
の
導
入
は
冬
以
外

で
も
一
年
中
酒
造
り
が
で
き
る
Ä
四
季
蔵
É

を
増
加
さ
せ
た
K
季
節
労
働
で
あ
ò
た
杜

氏
は
Ä
社
内
杜
氏
É
と
し
て
酒
蔵
の
社
員

と
な
り
)Ä
製
造
部
É
を
ま
と
め
る
管
理
職

と
な
ò
た
K
ま
た
)
機
械
化
は
過
重
な
労

働
を
減
少
さ
せ
た
が
)
新
し
い
機
械
操
作

や
メ
ン
テ
ナ
ン
ス
な
ど
こ
れ
ま
で
に
無
い

仕
事
を
作
ò
た
KH

ACCP

な
ど
安
全
管

理
基
準
や
シ
ス
テ
ム
は
)
杜
氏
に
食
品
安

全
管
理
責
任
者
の
役
割
を
加
え
た
K
さ
ら

にH
ACCP

は
)
異
物
混
入
と
汚
染
防
止

の
観
点
か
ら
麹
や
酛
)
醪
な
ど
に
杜
氏
が

直
接
触
れ
る
機
会
を
制
限
し
)
昔
の
よ
う

な
酒
造
り
の
面
白
味
は
減
ò
て
し
ま
ò
た

よ
う
に
も
見
え
る
K
し
か
し
現
場
で
は

CCP

に
お
け
る
モ
ニ
タ
リ
ン
グ
デ
;
タ

を
基
に
)
人
の
五
感
も
フ
ル
に
利
用
し
た

発
酵
の
匂
い
や
泡
の
様
子
な
ど
の
情
報
も

加
味
し
)
醪
の
状
態
を
判
断
し
て
上
槽
の

タ
イ
ミ
ン
グ
を
決
め
て
い
る
B
図
４
FK
加

え
て
)
こ
う
い
ò
た
酒
の
味
に
関
わ
る

CCP

で
は
)
製
造
部
の
社
員
の
間
で
デ
;

タ
を
共
有
し
)
話
し
合
ò
て
決
め
て
お
り
)

社
員
教
育
と
共
に
杜
氏
の
技
術
の
伝
承
が

図
ら
れ
て
い
る
!
４
#
K
杜
氏
は
機
械
と
い
う

新
た
な
Ä
蔵
人
É
と
と
も
に
社
内
一
丸
と

な
り
)Ä
う
ま
い
酒
É
と
自
信
を
持
ò
て
言

え
る
酒
造
り
を
行
ò
て
い
る
K 

 杜
氏
の
心 

今
は
杜
氏
の
仕
事
内
容
も
大
き
く
変
化

し
た
K
昔
以
上
に
様
々
な
知
識
や
技
術
に

精
通
す
る
こ
と
が
求
め
ら
れ
)
さ
ら
に
蔵

人
を
ま
と
め
る
リ
;
ダ
;
シ
C
プ
も
)
管

理
や
教
育
を
含
め
)
今
ま
で
以
上
に
必
要

で
あ
る
!
５
#
K
現
在
の
杜
氏
達
は
)
こ
う
い

ò
た
様
々
な
変
化
も
楽
し
み
な
が
ら
酒
造

り
に
真
摯
に
向
き
合
ò
て
い
る
の
で
あ
る
K

良
い
酒
を
醸
そ
う
と
す
る
熱
意
を
持
ち
)

多
く
の
人
に
Ä
う
ま
い
酒
É
を
楽
し
ん
で

も
ら
い
た
い
と
い
う
想
い
で
多
様
化
し
た

仕
事
に
向
き
合
ò
て
い
る
K
そ
の
杜
氏
の

職
人
魂
は
)
今
も
昔
も
変
わ
ら
な
い
よ
う

に
思
え
)
搾
り
た
て
の
黄
緑
に
輝
く
垂
れ

口
も
よ
り
一
層
輝
い
て
見
え
る
K 

B
石
井
大
夢
・
植
田
尚
人
・
岡
本
大
輝
F 
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０
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澤
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会
誌 

２
０
０
８
年 

(

３)  

河
口
充
勇
,V
蔵
元
杜
氏
Y
に
関
す
る
一
考

察 : 

V
蒼
空
Y
醸
造
元
・
藤
岡
酒
造
の
事
例

を
通
し
て
6
經
濟
學
論
叢 

２
０
１
３
年 

(

４) 

西
村
卓
,
あ
る
杜
氏
の
生
活
史
6
日
本
醸

造
協
会
誌 

１
９
９
９
年 

(

５) 

渡
邊
八
郎
,
酒
造
工
場
管
理
法(

杜
氏
教

育)

6
日
本
釀
造
協
會
雜
誌 

１
９
３
２
年 

図 5. 沢の鶴資料館外観 
昔の蔵を改装し資料館とした。県の重要有形民俗文化財に指定されてい
る。今回の原稿作成にあたり、沢の鶴株式会社には写真の提供など、多大
なるご協力を頂いた。 

沢の鶴資料館 

沢の鶴株式会社 

沢の鶴株式会社 

図 4. 発酵中の醪（上）と上槽後の酒（下） 
発酵中の醪は、表面に沢山の泡ができ、それを
消さないとあふれてしまう。上槽直後の酒は、
「垂れ口」と呼ばれ、うっすらと黄緑色に輝く。 
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⽇
本
酒
を
楽
し
む
う
え
で
特
徴
的
な
飲
み
⽅

は
燗
酒
で
あ
る
︒
酒
を
加
熱
す
る
と
い
う
事
は

世
界
的
に
⾒
て
も
珍
し
い
︒
い
つ
頃
か
ら
⽇
本

酒
を
温
め
て
飲
む
よ
う
に
な
K
た
の
だ
ろ
う
か
︒ 

燗
を
つ
け
る
よ
う
に
な
K
た
時
代
は
不
明
で

あ
る
が
︑
燗
に
つ
い
て
の
⽂
献
上
の
初
⾒
は
平

安
時
代
中
期
に
成
⽴
し
た﹃
延
喜
式
﹄で
︑﹁
⼟
熬

ど
こ
う

鍋 な
べ

﹂
と
呼
ば
れ
る
鍋
に
酒
を
⼊
れ
︑
そ
の
ま
ま

⽕
に
か
け
て
い
た︵
１
︶︒同
じ
直
鍋
⽅
式
で
は
あ

る
が
︑
江
⼾
時
代
初
期
か
ら
中
期
の
間
に
酒
を

温
め
る﹁
燗
鍋

か
ん
な
べ

﹂︵
図
１
︶が
登
場
す
る︵
２
︶︒

こ
の
時
代
は
︑九
⽉
九
⽇
の
重
陽
の
節
句︵
菊
の

節
句
︶
か
ら
翌
年
三
⽉
三
⽇
の
桃
の
節
句
の
間

だ
け
燗
を
し
て
酒
を
飲
ん
で
い
た
と
も
い
わ
れ
︑

﹁
煖

あ
た
た
め

酒 ざ
け

﹂と
呼
ん
だ
と
い
う
︒そ
の
後
︑江

⼾
時
代
中
期
以
降
に
は
⼀
年
中
燗
を
つ
け
る
よ

う
に
な
K
た
︒も
は
や
︑燗
を
つ
け
る
理
由
が
体

を
温
め
る
こ
と
以
外
に
変
化
し
て
い
た
事
に
な

る
︒
丁
度
こ
の
頃
か
ら
⼤
型
だ
K
た
徳
利
が
⼩

型
に
な
り
︑
湯
煎
⽅
式
の
燗
が
⼀
般
化
し
た
と

考
え
ら
れ
て
い
る
︒そ
ん
な
中
︑⼀
七
⼀
三
年
に

⾙
原
益
軒
が﹃
養
⽣
訓
﹄

を
世
に
送
り
出
し
︑
⼤

ベ
ス
ト
セ
ラ
≥
と
な
K

た︵
３
︶︒養
⽣
と
は
⾁
体

な
ら
び
に
精
神
の
安
定

を
は
か
り
︑
天
道
︵
天

地
を
⽀
配
す
る
神
︵
４
︶
︶

に
従
い
︑⾃
律
的
に
︑⾃
由
に
⽣
き
る
道
に
導
く

こ
と
で
あ
る
と
理
解
さ
れ
て
い
た︵
５
︶︒⾙
原
は

⽣
ま
れ
つ
き
虚
弱
で
あ
K
た︵
６
︶︒彼
は
養
⽣
論

の
源
流
に
あ
る
中
国
の
養
⽣
⽂
化
に
関
⼼
を
持

ち
︑
勉
強
す
る
中
で
健
康
と
⻑
寿
を
⽬
指
す
独

⾃
の
価
値
観
を
⾒
出
し
た
︒
し
か
し
そ
れ
を
⾃

分
だ
け
会
得
す
る
の
で
は
な
く
︑
⼈
々
と
共
有

す
べ
き
だ
と
考
え
た
︒⾙
原
は
︑飲
酒
の
章
の
初

め
の
⼀
⽂
で﹁
酒
は
天
の
美
禄
な
り︵
７
︶﹂と
絶

賛
し
て
い
る
こ
と
か
ら
そ
の
酒
好
き
の
程
度
が

伺
わ
れ
る
︒⼀
⽅
で﹁
多
く
飲
め
ば
︑天
の
美
緑

を
以
て
︑却
K
て
︑⾝
を
ほ
ろ
ぼ
す
な
り
﹂と
の

負
の
⾯
も
認
め
て
い
る
︒そ
こ
か
ら
︑﹁
凡
︑酒

は
︑夏
冬
と
も
に
︑冷
飲
熱
飲
に
宜
し
か
ら
ず
︑

温
酒
を
飲
む
べ
し
﹂
と
温
め
て
飲
む
こ
と
を
推

奨
し
て
い
る
︒﹁
熱
飲
は
︑気
昇
る
︒冷
飲
は
︑

痰
を
あ
つ
め
︑胃
を
そ
こ
な
ふ
﹂か
ら
で
あ
る
︒

し
か
し
温
め
れ
ば
︑﹁
陽
を
助
け
︑気
を
め
ぐ
ら

す
﹂と
続
け
る
︒熱
か
ら
ず
冷
た
か
ら
ず
の
中
庸

を
薦
め
る
⾙
原
に
は
︑｢

養
⽣
﹂で
⼈
々
が
健
康

で
い
て
ほ
し
い
と
い
う
⼼
遣
い
と
共
に
︑
⽇
本

酒
⽂
化
を
愛
す
る
気
持
ち
が
垣
間
⾒
ら
れ
る
︒

丁
度
良
い
中
間
の﹁
間
﹂が﹁
燗
﹂に
通
じ
る
と

の
説
も
あ
る
︵
８
︶
︒ 

丁
度
良
い
燗
酒
の
温
度
で
あ
る
が
︑実
は
︑そ

の
温
度
が
五
度
程
度
変
わ
る
だ
け
で
︑
味
も
変

わ
る
の
だ
︒
今
⽇
で
は
燗
を
つ
け
る
に
あ
た
K

て
︑温
度
と
そ
の
温
度
の
名
称
が
あ
り
︑カ
テ
ゴ

リ
≥
化
さ
れ
て
い
る
︒
そ
れ
が
明
確
に
決
ま
K

た
の
は
平
成
に
な
K
て
か
ら
で
あ
K
た
︒熱
燗
︑

ぬ
る
燗
な
ど
の
⾔
葉
⾃
体
は
あ
K
た
の
だ
が
︑

⼀
九
九
三
年
に
沢
の
鶴
株
式
会
社
で
温
度
と
名

称
が
対
応
づ
け
ら
れ
︑
新
た
な
名
称
も
発
案
さ

れ
た︵
９
︶︒そ
の
経
緯
は
︑ソ
ム
リ
エ
で
あ
K
た

⽊
村
克
⼰
が
⽇
本
酒
に
興
味
を
持
ち
始
め
た
こ

と
か
ら
始
ま
る︵10

︶︒⼀
九
⼋
六
年
に
フ
ラ
ン
ス

の
ソ
ム
リ
エ
コ
ン
ク
≥
ル
に
参
加
し
て
い
た
⽊

村
は
⽇
本
代
表
と
し
て
総
合
四
位
と
い
う
好
成

図1「守貞謾稿」にある燗鍋 

 

燗
酒
が
秘
め
る 

 
 

⽇
本
⼈
の
温
か
さ 
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績
を
修
め
た
︒し
か
し
︑そ
の
レ
セ
プ
シ
f
ン
で

海
外
の
⼈
か
ら
多
く
の
⽇
本
酒
に
関
す
る
質
問

を
受
け
︑
勉
強
不
⾜
で
あ
る
こ
と
を
痛
感
し
た

と
い
う
︒⽇
本
酒
の
こ
と
を
知
る
為
︑何
⼈
か
で

グ
ル
≥
プ
を
作
り
︑
全
国
の
酒
蔵
を
⾒
学
す
る

中
で
︑
沢
の
鶴
株
式
会
社
の
主
宰
す
る
料
理
と

⽇
本
酒
と
の
相
性
を
研
究
す
る
プ
ロ
ジ
E
ク
ト

に
参
加
し
た
︒
さ
ら
に
⽇
本
酒
へ
の
理
解
を
深

め
る
活
動
を
⾏
K
て
い

く
た
め
⼀
九
九
⼀
年
に

⽇
本
酒
サ
≥
ビ
ス
研
究

会
・
酒
匠
研
究
会
連
合

会
︵
Ｓ
Ｓ
Ｉ
︶
を
創
⽴

す
る︵11

︶︒そ
れ
ま
で
あ

ま
り
考
慮
さ
れ
て
こ
な

か
K
た
︑
そ
れ
ぞ
れ
の

⽇
本
酒
を
飲
む
際
の
適

温
や
相
性
の
良
い
料
理

を
推
奨
で
き
る
よ
う
な

販
売
⽅
法
に
挑
戦
し
始

め
る
事
と
な
K
た
︒
ま

た
︑
⽇
本
酒
の
販
売
だ

け
で
は
な
く
︑
⽇
本
酒

⽂
化
の
紹
介
も
⾏
う
よ
う
に
な
る
︒
そ
の
よ
う

な
活
動
の
中
で
︑
Ｓ
Ｓ
Ｉ
で
利
き
酒
師
の
資
格

を
取
K
た
沢
の
鶴
株
式
会
社
の
社
員
が
温
度
表

現
を
つ
け
た
︒こ
の
様
に
︑⽊
村
の
⽇
本
酒
を
も

K
と
広
め
て
い
き
た
い
と
い
う
気
持
ち
を
基
盤

に
︑Ｓ
Ｓ
Ｉ
が
で
き
︑温
度
表
現
が
誕
⽣
し
た
︒ 

江
⼾
時
代
か
ら
現
代
ま
で
︑
約
⼆
百
年
の
隔

た
り
の
中
︑
燗
酒
を
広
め
る
役
割
を
果
た
し
た

⾙
原
益
軒
も
︑
⽇
本
酒
の
温
度
表
現
の
き
K
か

け
づ
く
り
を
し
た
⽊
村
克
⼰
も
共
通
し
て
︑
利

⼰
的
で
は
な
く
︑
多
く
の
⼈
に
⽇
本
酒
の
良
さ

を
知
K
て
も
ら
い
た
い
と
い
う
⽇
本
⼈
ら
し
い

思
い
や
り
の
気
持
ち
が
時
代
を
超
越
し
て
⾒
え

る
︒燗
は
︑そ
の
温
度
に
こ
だ
わ
る
事
で
⽇
本
酒

の
奥
深
さ
や
複
雑
さ
を
実
感
で
き
る
ユ
ニ
≥
ク

な
味
わ
い
⽅
で
あ
る
と
同
時
に
︑
発
展
を
た
ど

る
と
︑⽇
本
ら
し
い
⼈
柄
や
想
い
が
あ
る
︒燗
酒

の
背
景
か
ら
思
い
や
り
と
い
う
⼈
の
温
か
み
ま

で
感
じ
ら
れ
る
か
も
し
れ
な
い
︒ ︵

⼭
並
華
奈
江
︶ 

︻
参
考
⽂
献
︼ 

︵
１
︶⼩
泉
武
夫﹃
⽇
本
酒
百
味
百
題
﹄︑柴
⽥
書
店
︑

⼆
〇
〇
〇
年
︑
⼆
〇
四-

五
⾴
︒ 

︵
２
︶喜
⽥
川
季
荘 

編﹃
守
貞
漫
稿
 

後
集
巻
１
﹄︑

写
︑
国
⽴
国
会
図
書
館
デ
ジ
タ
ル
コ
レ
ク
シ
]
ン 

info:ndljp/pid/2592417

 
⼀
六
／
五
〇
⾴ 

︵
３
︶
謝
⼼
範
﹃
養
⽣
の
智
慧
と
気
の
思
想―

⾙
原
益

軒
に
⾄
る
未
病
の
⽂
化
を
読
む
﹄
︑
講
談
社
︵
講
談

社
選
書
ミ
チ
エ
︶
︑
⼆
〇
⼀
⼋
年
︑
九
⾴
︒ 

︵
４
︶
新
井
正
義
﹃
標
準
国
語
辞
典
﹄
改
訂
新
版
︑
旺

⽂
社
︑
⼀
九
⼋
五
年
︑
五
⼋
五
⾴
︒ 

︵
５
︶酒
井
シ
ヅ﹃
絵
で
読
む
 

江
⼾
の
病
と
養
⽣
﹄︑

講
談
社
︑
⼆
〇
〇
三
年
︑
⼀
四
四
⾴
︒ 

︵
６
︶
謝
⼼
範
︑
前
掲
︑
五
〇-

五
⼀
⾴
︒ 

︵
７
︶
⾙
原
益
軒
﹃
⾙
原
益
軒
養
⽣
訓
﹄
︑
⼈
⽣
と

修
養
社
︑
⼀
九
⼆
五
年
 

国
⽴
国
会
図
書
館
デ
ジ

タ
ル
コ
レ
ク
シ
]
ンinfo:ndljp/pid/915365

 

⼋
六‐

⼋
七
／
⼀
⼋
⼆
⾴ 

︵
８
︶寺
島
良
安 

編﹃
和
漢
三
才
図
会
™上
之
巻
﹄︑

中
近
堂
︑⼀
⼋
⼋
四‐

⼀
⼋
⼋
⼋
年
 

国
⽴
国
会
図

書
館
デ
ジ
タ
ル
コ
レ
ク
シ
]
ン 

info:ndljp/pid/898160

 
六
三
五
／
七
⼀
⼋
⾴ 

︵
９
︶
﹁
創
業
三
百
年
を
控
え
︑
﹁
伝
統
﹂
と
﹁
⾰

新
﹂
の
両
輪
で
⽇
本
酒
の
復
権
を
⽬
指
す
﹂
広
告

朝
⽇
︑
⼆
〇
⼀
⼆
年
九
⽉
⼆
⼗
四
⽇
︒(https: / / 

adv.  asahi.com
/top_interview/11052978.htm

l

 

閲
覧
⽇
»
⼆
〇
⼆
⼀
年
⼀
⽉
⼗
九
⽇
︶ 

︵1 0

︶
﹁
⽇
本
酒
造
組
合
中
央
会
﹂

(https://www.japansake.or.jp/sake/st ylis t/ki
m

ura/index.h tm
l

 
閲
覧
⽇
»
⼆
〇
⼆
⼀
年
⼆
⽉

⼗
六
⽇
︶ 

︵11

︶
﹁
団
体
概
要
﹂
⽇
本
酒
サ
“
ビ
ス
研
究
会
・

酒
匠
研
究
会
連
合
会
︵
Ｓ
Ｓ
Ｉ
︶
︒( https://ssi-

w.com
/aboutssi/sum

m
ary/

 
閲
覧
⽇
»
⼆
〇

⼆
⼀
年
⼆
⽉
⼗
六
⽇) 

燗酒の名称 温度 
⾶びきり燗〇 50〜60℃ 

熱燗（あつかん）◆ 45〜50℃ 
上燗（じょうかん）◆ 40〜45℃ 

ぬる燗◆ 35〜40℃ 
⼈肌燗（ひとはだかん）◆ 30〜35℃ 
⽇向燗（ひなたかん）〇 25〜30℃ 

 

これが、沢の鶴株式会社が提唱した⽇本酒の
温度表現である。そもそも「燗酒（かんざ
け）は温めた酒。「冷酒（れいしゅ）」は冷や
した酒。これらに対して「冷や酒（ひやざ
け）」は加温も冷却もしていない酒で、本来
「室温」と呼ばれるべきだが「常温」と呼ば
れることも多い。ちなみに⽇本薬局⽅で「常
温」は15〜25℃、「室温」は1〜30℃と決め
られている。この表に従えば、燗酒でも冷酒
でもない温度「常温」なので、あながち間違
いではないのかも知れない。では、⾙原の⾔
う「温酒」とはどのあたりだったであろう
か。「冷飲熱飲に宜しからず」ということな
ら、常温の「冷や酒」も「熱燗」も不適とい
うことで、⽇向燗から上燗までとなろうか。
お酒の味と共に健康への意識を持ちながら燗
酒を楽しんで頂ければ幸いである。 

 冷酒の名称 温度 
涼冷え（すずびえ）〇 10〜15℃ 
花冷え（はなびえ）〇  5〜10℃ 
雪冷え（ゆきびえ）〇 0〜5℃ 

注）○：新たに温度と名称を設定したもの。
◆：既存の名称に温度を対応づけたもの。
沢の鶴では、この温度範囲の上限値で⽰し
ているが、本紙では常温を参考に温度帯と
して⽰した。 

【コラム：⽇本酒の温度と名称】 
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日
本
酒
の
製
品
を
見
て
み
る
と
.
甘
口

や
辛
口
と
い
4
た
表
現
を
よ
く
目
に
す
る
=

こ
の
甘
口
や
辛
口
と
い
う
の
は
日
本
酒
の

ど
う
い
4
た
成
分
に
よ
4
て
決
め
ら
れ
て

い
る
の
だ
ろ
う
か
=
ま
た
.
甘
口
や
辛
口

と
い
う
の
だ
か
ら
味
覚
と
し
て
感
じ
ら
れ

る
成
分
が
こ
の
よ
う
な
表
現
で
表
さ
れ
て

い
る
の
だ
ろ
う
か
=
こ
こ
で
は
日
本
酒
の

味
を
表
現
す
る
た
め
の
指
標
に
つ
い
て
紹

介
す
る
= 

日
本
酒
の
味
に
関
わ
る
数
値
と
し
て
.

日
本
酒
度
.
エ
キ
ス
分
.
酸
度
.
ア
ミ
ノ

酸
度
が
測
定
さ
れ
て
い
る
=
日
本
酒
度
は

酒
の
比
重
を
表
す
た
め
の
値
で
あ
る
=
一

般
的
に
は
日
本
酒
度
が
大
き
い
と
辛
口
.

小
さ
い
と
甘
口
と
言
わ
れ
る
こ
と
が
多
い
=

エ
キ
ス
分
と
は
不
揮
発
性
成
分
の
こ
と
を

示
し
て
お
り
.
主
に
ぶ
ど
う
糖
な
ど
の
糖

類
が
多
く
含
ま
れ
る
=
日
本
酒
に
は
酸
も

比
較
的
多
く
含
ま
れ
て
お
り
.
乳
酸
.
コ

ハ
ク
酸
.
リ
ン
ゴ
酸
な
ど
の
有
機
酸
は
.

酒
の
酸
味
や
旨
味
を
も
た
ら
し
て
い
る
=

酸
度
は
.
有
機
酸
の
含
有
量
を
示
す
指
標

で
.
酸
度
が
高
い
と
日
本
酒
の
味
は
一
般

的
に
辛
く
.
濃
く
感
じ
ら
れ
る
=
ア
ミ
ノ

酸
度
は
グ
ル
タ
ミ
ン
酸
な
ど
の
ア
ミ
ノ
酸

の
含
有
量
を
示
す
指
標
で
あ
る
=
ア
ミ
ノ

酸
は
酒
の
旨
み
や
コ
ク
に
関
与
し
て
お
り
.

多
い
と
雑
味
が
多
く
飲
み
に
く
い
酒
に
な

り
.
少
な
い
と
雑
味
が
少
な
く
薄
い
酒
と

な
る
=
ま
た
.
こ
の
よ
う
な
測
定
値
を
基

に
味
を
消
費
者
に
伝
わ
り
や
す
く
す
る
た

め
の
甘
辛
度
や
濃
淡
度
と
い
う
値
も
存
在

す
る(

１)

= 

こ
れ
ら
の
数
値
は
国
税
庁
が
毎
年
行
4

て
い
る
全
国
市
販
酒
類
調
査
で
日
本
酒
を

測
定
し
た
結
果
が
発
表
さ
れ
て
お
り
.
さ

ら
に
毎
年
の
デ
¨
タ
か
ら
経
年
比
較
も
行

4
て
い
る(

２)

Æ
図
１
±= 

比
較
的
目
立
つ
変
化
は
.
吟
醸
酒
の
日

本
酒
度
と
エ
キ
ス
分
で
あ
ろ
う
=
二
〇
一

〇
年
頃
か
ら
日
本
酒
度
は
毎
年
減
少
し
て

お
り
.
エ
キ
ス
分
は
増
加
し
て
い
る
=
エ

キ
ス
分
は
そ
の
大
半
が
糖
分
で
あ
る
た
め
.

酒
の
重
み
と
な
り
.
そ
の
分
が
日
本
酒
度

の
減
少
に
寄
与
し
て
い
る
の
だ
ろ
う
=
こ

の
傾
向
は
.
多
少
ば
ら
つ
き
が
あ
る
も
の

の
.
純
米
酒
や
本
醸
造
酒
で
も
同
様
だ
= 

一
方
で
ア
ミ
ノ
酸
度
は
.
二
〇
一
〇
年

頃
ま
で
減
少
傾
向
が
み
ら
れ
た
も
の
の
.

そ
の
後
大
き
な
変
化
が
見
ら
れ
な
い
=
酸

度
も
長
期
的
に
は
若
干
の
減
少
傾
向
が
あ

る
よ
う
に
も
み
え
る
が
.
大
き
な
変
化
は

無
い
=
つ
ま
り
.
日
本
酒
の
酸
味
や
旨
味
.

 
 
 
 
日本酒度、エキス分、甘辛度、濃淡度

はそれぞれ右図の計算式で表すことが

できる値である。 
  日本酒度(4)は 15℃の日本酒と 4 度の

純粋な水との重さを比べており、4℃の

純粋な水よりも軽いものはプラスの

値、重いものはマイナスの値となる。こ

の日本酒の重さを決めているのは糖分

であり、多いと重く少ないと軽くなる。

日本酒度が大きいものほど辛口と言わ

れているのは含まれる糖分量が少ない

からである。 
  エキス分は日本酒を蒸発させること 

で残ったエキス分を直接的に定量する方法であるが、技術を要するため、日本酒全体の比重

からアルコール比重（E）を差し引いて求めることができるような式が算出されている。ア

ルコールの比重は計量法特定計量器検定検査規則第 972 条及び計量法基準器検査規則第

398 条に基づいてそのアルコール度数から比重に換算される(5)。 
甘辛度と濃淡度は何十年も前から利用されており、それぞれ訓練された専門のパネラー数

人が複数の日本酒を試飲してその評価から式を算出している(6)。式に出てくる還元糖*量（S）
は酒造場での測定を行う技術がないことを考えて、日本酒に含まれるエキス分の 60%が還

元糖量であるという仮定の下、日本酒度と酸度を求めることで算出できる式（甘辛度、濃淡

度の下式）も考案されている。 
*還元糖とはぶどう糖や麦芽糖などの糖類を指すが、日本酒においてはそのほとんどがぶどう糖である。 

 
日本酒度(N)= -1  ×14431

比重

エキス分=  比重-E  ×260+0.21

甘辛度 = 0.86S-1.16A-1.31
193593
1443+N=                 -1.16A-132.57

濃淡度= 0.42S+1.88A-4.44
94545
1443+N=                 -1.88A-68.54

N：日本酒度
E：アルコール比重
S：還元糖量
A：酸度

日
本
酒
の
味
と
指
標 
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コ
ク
に
該
当
す
る
成
分
に
は
大

き
な
変
化
が
な
い
と
い
う
こ
と

に
な
る
が
.
こ
れ
ら
は
蔵
ご
と
の

個
性
あ
る
味
を
左
右
す
る
要
素

と
な
4
て
い
る
は
ず
で
あ
り
.
平

均
し
た
際
に
大
き
く
変
化
し
な

い
の
も
頷
け
る
= 

こ
こ
ま
で
の
紹
介
で
fl
日
本
酒

度
が
低
下
し
て
い
る
の
だ
か
ら

日
本
酒
が
甘
口
に
な
4
て
い
る

の
で
は
？
„
と
思
4
た
方
も
多
い

と
思
う
が
.
日
本
酒
の
各
成
分
は

互
い
に
影
響
し
合
4
て
お
り
Æ
コ

ラ
ム
参
照
±
.
日
本
酒
の
味
は
大

変
複
雑
な
の
で
あ
る
=
さ
ら
に
日

本
酒
に
は
味
覚
と
し
て
感
じ
ら

れ
る
不
揮
発
性
成
分
の
他
に
.
嗅

覚
で
感
じ
ら
れ
る
揮
発
性
成
分

も
含
ま
れ
て
い
る
=
こ
の
不
揮
発

性
成
分
と
揮
発
性
成
分
が
絡
み

合
う
こ
と
で
.
私
た
ち
が
日
本
酒

の
味
と
し
て
感
じ
て
い
る
も
の
に
な
る
=

さ
ら
に
.
日
本
酒
は
fl
燗
酒
„fl
冷
や
酒
„

な
ど
多
様
な
温
度
で
飲
ま
れ
る
=
味
や
香

り
は
温
度
に
よ
4
て
感
じ
方
が
変
わ
る
こ

と
か
ら (

３)

.
日
本
酒
の
味
を
一
言
で
言
い

表
す
こ
と
の
む
ず
か
し
さ
は
容
易
に
理
解

で
き
る
= 

私
が
試
飲
し
た
こ
と
の
あ
る
日
本
酒
は

日
本
酒
度
の
高
い
も
の
で
あ
4
た
が
.
香

り
が
華
や
か
で
甘
く
感
じ
.
非
常
に
飲
み

や
す
い
も
の
で
あ
4
た
=
日
本
酒
の
味
を

他
者
に
伝
え
る
た
め
に
は
こ
の
複
雑
な
構

成
成
分
を
総
合
的
に
評
価
し
な
け
れ
ば
な

ら
な
い
た
め
.
非
常
に
難
し
い
も
の
で
あ

る
と
実
感
し
た
=
表
現
が
難
し
か
ら
こ
そ
.

消
費
者
に
わ
か
り
や
す
く
伝
え
る
た
め
に

古
く
か
ら
甘
辛
度
や
濃
淡
度
と
い
4
た
指

標
が
考
案
さ
れ
て
い
る
の
だ
と
納
得
す
る
=

甘
辛
度
や
濃
淡
度
は
現
在
で
も
日
本
酒
の

味
を
示
す
の
に
利
用
さ
れ
て
い
る
値
で
あ

る
が
.
そ
れ
ら
を
算
出
す
る
式
は
.
不
揮

発
性
成
分
を
指
標
に
し
た
も
の
で
あ
る
=

確
か
に
味
覚
で
感
じ
る
成
分
を
基
に
算
出

さ
れ
た
式
は
日
本
酒
の
味
を
表
現
す
る
た

め
に
は
必
須
で
あ
る
が
.
こ
れ
に
香
り
成

分
に
関
係
す
る
値
が
加
わ
る
こ
と
で
.
更

に
的
確
な
日
本
酒
の
味
の
表
現
が
で
き
る

よ
う
に
な
る
の
で
は
な
い
だ
ろ
う
か
= 

日
本
酒
の
製
品
に
記
載
さ
れ
て
い
る
甘

口
.
辛
口
の
表
記
だ
け
で
自
分
の
好
む
酒

を
選
ぶ
方
も
多
い
と
思
う
が
.
実
は
辛
口

で
も
香
り
に
よ
4
て
甘
く
感
じ
る
こ
と
も

あ
る
=
複
雑
な
日
本
酒
の
味
は
.
甘
口
.

辛
口
な
ど
の
二
分
法
の
ス
テ
レ
オ
タ
イ
プ

で
理
解
で
き
る
も
の
で
は
無
く
.
人
の
性

格
と
同
様
.fl
馬
に
は
乗
4
て
み
い
.
人
に

は
添
う
て
み
い
.
日
本
酒
は
飲
ん
で
み
い
„

と
い
う
と
こ
ろ
で
あ
ろ
う
=
い
つ
も
な
ら

飲
ま
な
い
よ
う
な
種
類
の
酒
も
是
非
手
に

取
4
て
楽
し
ん
で
み
て
ほ
し
い
= 

(

木
下 

菜
月) 

!
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図 1. 特定名称酒類の日本酒度、エキス分、酸度、アミノ酸度の経年変化 
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厄介者の新たな使い道 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Dfcy と似た構造を有し、鉄イオンを取り込む物質に、青カビなどの産生するフェリクロームがあります。

フェリクロームは盛んに研究が行われており、大腸がんや胃がん、膵臓がん細胞に対して抗がん作用を示

すことが報告されています 4)。フェリクロームの抗がん作用は従来の抗がん剤とは異なることから、他の抗

がん剤との併用治療でさらなる効果を発揮しました 5)。Dfcy にもフェリクロームと同様の抗がん作用がある

と期待できるのではないでしょうか。甲南大学では、Dfcy の抗腫瘍効果に関する研究も行っており、その

新たな作用機序も次第に明らかにしています。Dfcy の医療分野への応用は勿論、日本酒の持つひとつ

の可能性を提示出来ると期待しています。 

 

デフェリフェリクリシンとは？ 

デフェリフェリクリシンの効果 

Ø 美白効果をもたらすメラニン生成の抑制または生成メラニンの分解作用 2) 

Ø がんの原因となる活性酸素（ROS）を消去する作用 3) 

新たな使い道の可能性 

京都にある月桂冠株式会社では、Dfcy の産生能の高い麹菌株を開発しており、清酒において邪魔だっ

た Dfcy のデメリットを逆手にとった研究を進めています。その利用法として、Dfcy 含有量の多い日本酒が

肉の臭みを消去する料理酒として利用できることを示しており、飲用以外の利用価値を創造しています 1)。

さらに Dfcy の持つ以下のような機能は特許にもなっており、「厄介者」の有効利用が図られています。 

 
 

Fe³⁺ 

Fe³⁺ 

日本酒の製造に用いられる麹菌は、デフェリフェリクリ

シン（Dfcy）という環状のペプチドを生産します。Dfcy は

鉄イオンをその分子内に取り込むことでフェリクリシン

（Fcy）となり、麹菌の生育に必要な鉄分を取り込む役割

を担っています。しかし、Fcy がオレンジ色を呈するため

Fcy を含む清酒は色が褐色がかり、味も変化します。そ

のため、お酒にとってジャマな Dfcy を生産しない麹菌を

作るために Dfcy の生合成経路が研究され、現在では

Dfcy の産生量の少ない麹菌が作られ、普及していま

す。 

 

1）デフェリフェリクリシンに調理時の肉の臭みを抑える効果（特開 2019-154282） 
2）メラニン抑制剤およびその用途（特開 2012-126684） 
3）抗炎症剤及び抗酸化剤（特開 2012-162566） 
4）Konishi H, et al. Nat. Commun. 7: 12365（2016） 
5）Kita A, et al. Int J Oncol. 57: 721-732 (2020) （芦田 侑加子） 
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近
年
#
海
外
で
の
日
本
酒
人
気
が
高
ま

0
て
い
る
4
こ
の
背
景
の
一
つ
に
二
〇
一

三
年
に
>
和
食
；
日
本
人
の
伝
統
的
な
食

文
化
H
と
し
て
和
食
が
ユ
ネ
ス
コ
無
形
文

化
遺
産
に
登
録
さ
れ
た
こ
と
が
挙
げ
ら
れ

る(

１)

4
日
本
の
食
文
化
全
体
が
注
目
さ
れ

て
い
る
こ
と
に
よ
0
て
日
本
酒
の
知
名
度

や
売
り
上
げ
の
増
加
に
つ
な
が
0
て
い
る

と
考
え
ら
れ
て
お
り
#
日
本
酒
の
輸
出
金

額
は
年
々
増
加
し
て
き
て
い
る(

２)

4 

二
〇
二
〇
年
の
輸
出
動
向
を
地
域
別
に

見
て
み
る
と
#
輸
出
金
額
の
上
位
は
香
港
#

中
華
人
民
共
和
国
#
ア
メ
リ
カ
合
衆
国
と

な
0
て
い
る
4
一
方
で
#
輸
出
数
量
で
は

ア
メ
リ
カ
合
衆
国
が
一
位
で
次
に
中
華
人

民
共
和
国
#
香
港
と
な
0
て
い
る
4
こ
の

輸
出
金
額
と
数
量
の
デ
é
タ
か
ら
日
本
酒

一
リ
ë
ト
ル
あ
た
り
の
金
額
を
比
べ
て
み

る
と
#
香
港
が
約
二
三
五
〇
円
#
中
華
人

民
共
和
国
が
約
一
二
〇
〇
円
#
ア
メ
リ
カ

合
衆
国
が
約
九
六
〇
円
と
な
0
た
4
香
港

と
ア
メ
リ
カ
合
衆
国
で
は
二
倍
以
上
の
金

額
の
差
が
見
ら
れ
る
4
さ
ら
に
#
香
港
と

ア
メ
リ
カ
合
衆
国
の
人
口
を
考
え
る
と
香

港
の
一
人
当
た
り
の
日
本
酒
購
入
金
額
も

ア
メ
リ
カ
合
衆
国
と
比
べ
て
か
な
り
高
額

で
あ
る
4
香
港
は
自
由
貿
易
港
な
の
で
関

税
が
か
か
ら
な
い
が
#
酒
類
に
は
物
品
税

が
か
か
る
4
し
か
し
#
ア
ル
コ
é
ル
度
数

が
三
〇
パ
é
セ
ン
ト
以
下
の
日
本
酒
に
は

こ
の
物
品
税
は
か
か
ら
な
い(

３)

4
こ
の
よ

う
な
貿
易
制
度
も
日
本
酒
輸
出
の
上
位
地

域
と
な
る
要
因
の
一
つ
だ
と
考
え
ら
れ
る
4 

更
に
現
在
#
日
本
酒
の
輸
出
拡
大
や
ブ

ラ
ン
ド
化
に
向
け
て
#
政
府
が
様
々
な
検

討
を
行
0
て
い
る(

４)

4
例
え
ば
#
日
本
食

品
海
外
プ
ロ
モ
é
シ
À
ン
セ
ン
タ
é

ÃJFO
O

D
O

Õ
と
国
税
庁
は
二
〇
一
九
年

に
日
本
酒
の
味
が
海
外
の
方
に
簡
単
に
伝

わ
る
よ
う
な
輸
出
用
の
製
品
に
貼
る
ラ
ベ

ル
を
開
発
し
た(

５)

4
こ
の
ラ
ベ
ル
で
は
日

本
酒
の
理
解
を
容
易
に
す
る
項
目
が
記
さ

れ
て
い
る
4
味
や
香
り
だ
け
で
な
く
#
相

性
の
良
い
料
理
や
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狙
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頃
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0
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い
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日

本
酒
人
気
が
高
ま
0
て
い
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こ
と
の
証
し

で
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ろ
う
4
コ
ロ
ナ
に
も
負
け
な
い
日
本

酒
は
#
日
本
食
や
日
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文
化
の
紹
介
と
と

も
に
こ
れ
か
ら
の
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本
の
貿
易
に
欠
か
せ

な
い
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要
な
位
置
づ
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な
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だ
ろ
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4 
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図 1. 近年の輸出動向（左）と 2020年の輸出動向（右） 
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日
本
酒
と
食
品
廃
棄
物―

 

 

日
本
酒
を
製
造
す
る
工
程
で
玄
米
か
ら

白
米
へ
と
精
米
す
る
と
き
に
得
ら
れ
る
も

の
が
<
米
ぬ
か
>
で
あ
り
A
精
米
歩
合
が
高

ま
れ
ば
<
米
粉
>
と
な
る
I
麹
に
よ
る
糖
化

と
酵
母
に
よ
る
ア
ル
コ
S
ル
醗
酵
を
経
て

得
ら
れ
た
も
ろ
み
を
圧
搾
す
る
こ
と
で
A

清
酒
と
分
離
し
た
搾
り
か
す
が
<
酒
粕
>

で
あ
る
b
図
１
eI
通
常
A
日
本
酒
製
造
過

程
に
お
い
て
使
用
さ
れ
る
白
米
の
う
ち
A

６
５
r
７
０
％
が
<
日
本
酒
>
と
な
り
A
残

り
の
３
０
r
３
５
％
が
<
酒
粕
>
と
な
る
I

年
間
で
生
産
さ
れ
る
酒
米
が
約
９
万
６
千

ト
ン
で
あ
る
こ
と
を
考
え
る
と
!
１
#
A
酒
造

り
の
過
程
で
生
産
さ
れ
る
酒
粕
は
A
精
米

歩
合
な
ど
も
考
慮
し
て
計
算
上
約
２
万
ト

ン
と
な
る
I
こ
の
米
ぬ
か
と
酒
粕
は
A
食

品
リ
サ
イ
ク
ル
法
で
い
う
食
品
廃
棄
物
等

と
し
て
取
り
扱
わ
れ
て
い
る
I
し
か
し
な

が
ら
米
ぬ
か
や
酒
粕
は
A
主
に
食
品
や
飼

料
な
ど
に
再
利
用
さ
れ
A
酒
類
製
造
業
の

食
品
循
環
資
源
の
再
生
利
用
等
の
実
施
率

は
A
９
０
％
以
上
を
維
持
し
て
い
る
!
２
#
I

こ
れ
は
A
食
品
製
造
業
全
体
の
目
標
で
あ

る
８
５
％
を
大
き
く
上
回
≥
て
お
り
A
優

秀
な
値
で
あ
る
I 

 ―

も
+
た
い
な
い―

 

二
〇
一
五
年
A
持
続
可
能
で
よ
り
良
い

世
界
を
目
覚
す
国
際
目
標
と
し
て

Sustainable  D
evelopm

ent  G
oals

︵
持
続

可
能
な
開
発
目
標
e
が
国
連
サ
ミ
»
ト
で

採
択
さ
れ
た
I
Ｓ
Ｄ
Ｇ
ｓ
は
十
七
の
目
標

と
そ
れ
に
付
随
す
る
百
六
十
九
の
タ
S
ゲ

»
ト
b
具
体
目
標
e
で
構
成
さ
れ
て
お

り
A
そ
の
目
標
の
十
二
番
目
に
は
A<
つ

く
る
責
任
・
使
う
責
任
>
と
し
て
A
食
品

ロ
ス
を
は
じ
め
廃
棄
物
の
削
減
を
通
し
て

持
続
可
能
な
生
産
消
費
形
態
を
確
保
す
る

こ
と
を
目
指
し
て
い
る
I
そ
ん
な
中
A 

日
本
酒
製
造
業
は
A
米
ぬ
か
と
酒
粕
の
お

か
げ
で
Ｓ
Ｄ
Ｇ
ｓ
の
優
等
生
と
な
≥
て
い

る
I
日
本
文
化
の
一
つ
で
も
あ
る
日
本
酒

は
A
や
は
り
日
本
特
有
の
<
も
≥
た
い
な

い
>
精
神
を
具
現
化
し
て
い
る
の
か
も
知

れ
な
い
I 

と
は
言
う
も
の
の
A
例
え
ば
酒
粕
の
取

引
価
格
は
１
キ
ロ
あ
た
り
０
r
７
０
円
と

低
価
格
で
あ
る
!
３
#
I
原
材
料
と
し
て
使
わ

れ
て
い
る
酒
米
の
取
引
価
格
は
１
キ
ロ
あ

た
り
２
６
０
円
以
上
な
の
で
!
３
#
A
９
０
％

近
く
も
価
値
が
減
少
し
て
い
る
I
廃
棄
物

だ
か
ら
仕
方
な
い
の
だ
ろ
う
か
I
米
粉
は

グ
ル
テ
ン
フ
リ
S
ニ
S
ズ
の
高
ま
り
で
需

要
が
高
ま
≥
て
い
る
が
A
米
ぬ
か
と
酒
粕

も
A
ヒ
ト
の
健
康
や
美
容
に
よ
い
成
分
が

含
ま
れ
て
い
る
こ
と
が
知
ら
れ
て
き
て
お

り
A
適
正
に
評
価
し
て
あ
げ
な
い
と
<
も

≥
た
い
な
い
>
の
で
あ
る
I 

 

―

米
ぬ
か
の
健
康
効
果―

 

フ
9
ル
ラ
酸 

 

米
ぬ
か
は
農
業
で
は
<
肥
料
>A
食
品

で
は
<
ぬ
か
床
>
と
し
て
用
い
ら
れ
て
い

る
I
こ
の
米
ぬ
か
に
A
生
体
防
御
効
果
の

あ
る
フ
9
ル
ラ
酸
が
含
ま
れ
て
い
る
こ
と

が
明
ら
か
と
な
≥
た
I
フ
9
ル
ラ
酸
は
活

性
酸
素
種
な
ど
の
ラ
ジ
カ
ル
と
反
応
し
A

乳
が
ん
!
４
#

や
肝
臓
が
ん
!
５
#

に
対
し
抗
腫

瘍
作
用
を
示
す
こ
と
が
明
ら
か
と
な
≥
て

い
る
I
ま
た
A
ア
ル
ツ
ハ
イ
マ
S
型
認
知

症
の
マ
ウ
ス
に
フ
9
ル
ラ
酸
を
投
与
す
る

と
A
認
知
症
が
回
復
す
る
こ
と
も
報
告
さ

れ
て
い
る
!
６
#
I 

 

―

酒
粕
の
美
肌
効
果―

 

コ
ウ
ジ
酸 

麹
菌
の
代
謝
産
物
の
ひ
と
つ
で
あ
る
コ

ウ
ジ
酸
が
A
シ
ミ
の
原
因
と
な
る
メ
ラ
ニ

ン
の
生
成
を
抑
制
す
る
こ
と
が
知
ら
れ
て

い
る
I
シ
ミ
の
元
と
な
る
色
素
で
あ
る
メ

ラ
ニ
ン
は
肌
・
髪
色
の
も
と
で
も
あ
る
I

ま
た
A
外
部
の
刺
激
か
ら
肌
を
守
る
役
割

図１．日本酒製造過程の概略図 

Ｓ
Ｄ
Ｇ
ｓ
の
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等
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も
有
し
て
い
る
I
本
来
で
あ
れ
ば
A
肌
の

代
謝
で
自
然
に
排
出
さ
れ
A
必
要
な
分
だ

け
肌
に
残
る
I
し
か
し
な
が
ら
A
紫
外
線

ダ
メ
S
ジ
や
ホ
ル
モ
ン
バ
ラ
ン
ス
の
乱
れ

に
よ
≥
て
A
メ
ラ
ニ
ン
が
過
剰
に
生
成
さ

れ
て
し
ま
う
と
肌
に
蓄
積
し
A
そ
れ
が
シ

ミ
と
な
≥
て
定
着
す
る
I
コ
ウ
ジ
酸
は
A

メ
ラ
ニ
ン
の
生
成
を
促
す
情
報
伝
達
物
質

の
産
生
・
活
性
酸
素
の
発
生
・
肌
の
炎
症

を
抑
制
し
A
メ
ラ
ニ
ン
の
生
成
を
早
い
段

階
で
抑
え
る
こ
と
に
よ
≥
て
A
シ
ミ
が
で

き
る
こ
と
を
防
ぎ
A
美
白
効
果
を
も
た
ら

す
!
７
*
８
#
b
図
２
eI  

―

酒
粕
の
健
康
効
果―

 

レ
ジ
ス
タ
ン
ト
プ
ロ
テ
イ
ン 

酒
粕
に
は
A
食
物
繊
維
と
同
様
の
働
き

を
有
す
る
A
難
消
化
性
の
タ
ン
パ
ク
質
で

あ
る
レ
ジ
ス
タ
ン
ト
プ
ロ
テ
イ
ン
が
含
ま

れ
て
い
る
I
こ
の
レ
ジ
ス
タ
ン
ト
プ
ロ
テ

イ
ン
は
A
胆
汁
酸
を
吸
着
し
A
体
外
へ
の

排
出
を
促
す
I
胆
汁
酸
は
肝
細
胞
で
コ
レ

ス
テ
ロ
S
ル
か
ら
作
ら
れ
A
腸
内
で
脂
質

を
ミ
セ
ル
化
し
A
消
化
・
吸
収
を
助
け
る

役
割
を
果
た
す
I
胆
汁
酸
が
こ
の
レ
ジ
ス

タ
ン
ト
プ
ロ
テ
イ
ン
や
食
物
繊
維
に
吸
着

さ
れ
体
外
に
排
出
さ
れ
る
こ
と
に
よ
り
A

新
た
な
胆
汁
酸
の
生
成
が
促
進
さ
れ
A
結

果
と
し
て
コ
レ
ス
テ
ロ
S
ル
値
が
低
下
す

る
I
こ
の
レ
ジ
ス
タ
ン
ト
プ
ロ
テ
イ
ン
を

含
む
酒
粕
は
A
他
の
食
品
と
比
較
し
A
胆

汁
酸
吸
着
能
に
優
れ
た
食
品
で
あ
る
こ
と

が
わ
か
≥
て
い
る
!
９
#
I 

 ―

最
後
に―

 

こ
の
よ
う
に
米
ぬ
か
と
酒
粕
に
は
健
康

や
美
容
に
有
効
な
成
分
が
含
ま
れ
て
い
る

こ
と
が
次
第
に
明
ら
か
に
さ
れ
て
き
て
い

る
が
A
特
に
酒
粕
は
麹
と
酵
母
の
２
種
の

細
菌
が
巧
妙
に
助
け
合
う
醗
酵
技
術
の
産

物
で
あ
り
A
そ
の
構
成
成
分
は
極
め
て
多

様
で
A
ま
だ
ま
だ
明
ら
か
に
さ
れ
て
い
な

い
成
分
や
機
能
が
調
べ
ら
れ
て
い
な
い
成

分
も
多
い
I
そ
の
意
味
で
は
A
酒
粕
は
宝

の
山
な
の
か
も
知
れ
な
い
I 

食
生
活
の
変
化
に
伴
い
A
米
ぬ
か
と
酒

粕
は
身
近
な
も
の
で
は
な
く
な
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つ
つ
あ

る
I
こ
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よ
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に
機
能
性
が
高
く
A
低
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格
な
酒
粕
を
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と
有
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に
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い

こ
と
は
<
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≥
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い
>I
新
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な
有

効
成
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発
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A
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機
能
を
欲
す

る
業
界
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本
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製
造
業
と
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A
Ｓ
Ｄ
Ｇ
ｓ
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七
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目
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パ
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ト
ナ
S
シ
»
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達
成
し
よ
う
>
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献
す
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と
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だ
割
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な
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酒
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食
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ス
キ
ン
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な
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に

取
り
入
れ
A
そ
の
効
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を
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し
て
み
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だ
ろ
う
か
I 
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 食の現代化により、食卓に姿を現すことが少なくなった酒粕だが、今回、私たちが訪問をさせて頂いた沢

の鶴株式会社でのインタビューの際に、社員の方から「酒粕カレー」がお薦めだと伺った。早速、「酒粕カレ

ー」を実際につくり、甲南大学フロンティアサイエンス学部の学生に試食してもらって意見を聞いた。 

 市販の 1種類のカレールーだけで味付けしたカレーを作り、半分はそのままの「普通のカレー」、残りの

半分をカレールー1箱に対して酒粕を 5 g 加えた「酒粕 5 g カレー」、あるいは酒粕を 50 g 加えた「酒粕

50 g カレー」の 2通りのカレーにして、ブラインドでそれぞれ試食・比較してもらった。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 その結果「酒粕 50 g カレー」では、煮込み時間が 10分程度と短かったこともあり、酒粕の味や香りが

しっかりと感じられる個性的なカレーとなっていた。多くの学生は、日頃食べ慣れたカレーっぽいので

「普通のカレー」の方が好きだと判断していた。一方「酒粕 5 g カレー」では、明確に酒粕入りであるこ

とを見破った学生は少なかったが、以下の様な違いがハッキリと見られた。これら酒粕の効果を考察する

ことで、酒粕の可能性を示したい。 

 

「とろみの減少」 カレーにとろみがあるのは、主にカレーのルウに含まれている小麦粉が過熱されるこ

とで、デンプンが糊化するためだ。この糊化が酒粕によって阻害されるのだろう。麹菌由来のアミラーゼ

などの酵素がデンプンを分解するためか、酒粕中の酸による加水分解の効果かもしれない。 

「甘みの増加」 酒粕を加えることにより甘みを感じるようになった、あるいは辛さが減ったとの回答が

多く見られた。アミラーゼによる「糖化」はデンプンをブドウ糖に分解するのだから甘みが増すとも考え

られるが、辛みの低減や次に挙げるような風味の増加などの効果を考えると、酒粕中の複雑で多様な成分

の相互作用が大きく影響しているように思われる。 

「フルーツを感じさせる風味」 日本酒の製造過程では、酵母によるアルコール発酵過程で種々のエステ

ルが生じており、バナナのような香りのする酢酸イソアミルやリンゴを思わせるカプロン酸エチルなどが

比較的多く含まれている。また、乳酸やリンゴ酸などの有機酸も酸味とともに風味を加える作用がある。

カレーの隠し味として果物やヨーグルトを加えることはよく知られているが、代わりに酒粕を加えてみて

はいかがだろうか。 

「アルコール感が強い」 「酒粕 50 g カレー」では、アルコールの香りが強く感じられたとの意見が多く

寄せられた。実際に酒粕 100 g あたり約 8.2 g のアルコールが含まれており（1）、短時間の煮込ではその影

響は大きい。個性的な味に賛否は分かれるが、美味しいという感想も聞かれた。また、長時間煮込めばア

ルコールは飛んでしまうので、子供向けとしても問題はなくなる。 

 

 一般的にも酒粕の効果として、「コクが増す」とも言われており、酒粕中の多様な成分が味に複雑さを加

えてコクにつながると考えられる。前の記事にもあるように、酒粕の付加価値は高い。酒粕をいろいろな

料理の調味料のひとつとして用いてみてはいかがだろうか。その際に今回の考察が参考になれば幸甚であ

る。 

                           （鳥居柊平、島田佳奈、勢田佳加、近藤葵） 

 【参考文献】1）日本食品標準成分表 2015 年版 

「酒粕 5g カレー」vs.「普通のカレー」、「酒粕 50g カレー」vs.「普通のカレー」、それぞれの組を
ブラインドで食べ比べてもらい、美味しいと思う方を答えてもらった。どちらも、酒粕入りに分の悪
い結果であるが、その際の感想から酒粕の効果を検証した。 

47% 

29% 

酒粕 5 g 
カレー 

酒粕 50 g 
カレー 

酒粕カレーの方を美味しいと答えた人の割合 

酒粕カレーに関する実践と考察   
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株式会社白岩：平成 30 年（2018 年）創立。富山市。ドン ペリニヨンのシェフ ド カー

ブ（醸造最高責任者）を務めたリシャール・ジェフロア氏がプレステージと呼ぶに

相応しい日本酒を追い求めて設立。富山県立山町が主体となる地域再生プロ

ジェクトとも協働し、富山の地に根ざして、世界基準かつ真の日本酒「IWA5」を

醸している。隈研吾氏によって設計されたコンテンポラリーな酒蔵は、2021 年秋

頃完成の見込み。「ひとつ屋根の下」をコンセプトに、醸造設備だけでなく、ダイ

ニングや関係者の宿泊スペースなども統合された複合施設となる。 

協力企業紹介 
甲南大学の教育理念にご共感頂くとともに、当プロジェクトへのご協力を頂き、学生達とのコミュニケーションを図って

頂きましたこと感謝申し上げます。 

沢の鶴株式会社：亨保 2 年（1717 年）創業。西郷。初代は大阪で

米屋を営んでおり、その米の目利きに長けていたことを活か

し、水にも恵まれた現在の土地で酒造りを始めた。米と水に

こだわり、現在、純米酒の売り上げ第 1 位を誇っている。 
  酒造りにこだわるのは勿論だが、日本酒文化の保存や伝承にも力を入れており、蔵人の間

で歌い継がれてきた仕込み唄の保存活動、地域の子供達や市民に向けた講演や課題探求

活動への協力などを積極的に行っている。会社としては勿論、社員の一人一人が高い意識を

持ってこれらの活動を行っている気概がうれしい。 

これまでにご協力頂いた企業  
菊正宗酒造株式会社：万治2年（1659年）創業。御影郷。「伝

統と革新」をビジョンに掲げ、今も江戸時代から続く灘

の伝統的な「生酛造り」を継承している。その一方で、独

自の特許酵母による商品なども開発。菊正宗 130 年ぶ

りの新ブランド「百黙」は人気ブランドに成長している。  
剣菱酒造株式会社：永正 2 年（1505 年）創業。御影郷。貯蔵

酒をブレンドすることで安定した品質とうまみをもたらす

昔ながらの手法で醸し続け、酒造り文化を未来に引き

継いでいこうとする、昔ながらの技にとことんこだわった

頑固で愛すべき蔵である。  
日本テクノロジーソリューション株式会社（NTS）：シュリンクフ

ィルムを用いたユニークな包装機械装置を開発・製造

し、「包装」事業を展開するとともに「放送」に関連する

事業にも乗り出し、新たなニーズや価値観に応えていく

ことを使命とする問題解決型企業である。 

 酒造りで培った伝統の”発酵技術”を駆使して、紅麹色素をはじめと

する食品用天然系色素や種々のバイオ関連原料、健康食品関連製

品等の製造販売を行っている。酒粕発酵物や麹を用いた発酵製品

など、科学的エビデンスに基づいた製品開発を行っている。 

ヤヱガキ醗酵技研株式会社：昭和 54 年（1979 年）創業。姫路市。寛文 6 年（1666 年）創業のヤ

ヱガキ酒造を中心とするヤエガキグループの一社。一粒の米の力を信じて酒を造るように、

ひとりひとりの個性を重視し、伸ばしていく社是は、甲南学園の創立者、平生釟三郎の言う

「個性を尊重して天禀の知能を啓発する」と相通ずる。 

月桂冠株式会社：嘉永 14 年（1637 年）創業。京都、伏見。初代、大倉治右衛門は出自の里の名

前から「笠置屋」と名乗り、「命の泉」という想いを込めて酒名を「玉の泉」とした。明治 38 年

（1905 年）、京都伏見の酒をナンバーワンにするという想いから「月桂冠」と酒名を改め、明

治 42 年（1909 年）には業界初の酒造研究所（現、月桂冠総合研究所）を開設する。現在

でも「健を目指して、酒を科学して、快を創る」というコーポレートブランドコンセプトを掲げ 
 ており、基礎研究に力を入れている。酒造りに関する特

許も 200 件以上保持しており、「酒を科学する」マインド

に噓は無い。 
 

2020年 6月 19日 
伊丹と灘五郷が 

日本遺産に認定されました 
 

STORY #097： 
「伊丹諸白」と「灘の生一本」 

下り酒が生んだ銘醸地 
 

日本遺産とは、地域の歴史的
魅力や特色を通じて我が国の
文化・伝統を語るストーリー
を「日本遺産（Japan 
Heritage）」として認定し、
ストーリーを語る上で不可欠
な魅力ある有形・無形の様々
な文化財群を総合的に活用す
る取組を支援する文化庁の事
業です。硯水プロジェクトで
も、是非この取り組みの応援
をさせていただきたいと思っ
ています。 




