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こんな仕
し

事
ごと

もしています

造
つ く

り酒
ざ か

屋
や

（清
せ い

酒
し ゅ

製
せ い

造
ぞ う

業
ぎょう

）

07 日
に

本
ほん

酒
さか

蔵
ぐら

から総
そう

合
ごう

酒
しゅ

類
るい

メーカーへ  
伝
でん

統
とう

と革
かく

新
しん

をミックスした酒
さけ

づくり

製
せい

造
ぞう

部
ぶ

長
ちょう

／桝
ます

永
なが

 剛
つよし

さん 五
ご

代
だい

目
め

蔵
くら

元
もと

／吉
よし

田
だ

佳
か

代
よ

さん

昔
むかし

から続
つ づ

く製
せ い

造
ぞ う

製
せ い

法
ほ う

を守
ま も

りながら
新
あたら

しい酒
さ け

づくりに挑
ちょう

戦
せ ん

する酒
さ か

蔵
ぐ ら

どんなことをしているの？

どうやってできるの？

こんな人
ひと

が働
はたら

いています

心
こころ

を込
こ

めてつくったお酒
さけ

を手
て

に取
と

って選
えら

んでいただき、飲
の

んでも

らえる喜
よろこ

びは、何
なに

ものにも代
か

えがたいものです。お米
こめ

と水
みず

という

身
み

近
ぢか

な物
もの

からできるお酒
さけ

は、人
ひと

々
びと

の暮
く

らしの一
いち

部
ぶ

となり、生
せい

活
かつ

を

豊
ゆた

かにすることができます。

原
げん

料
りょう

となる酒
さか

米
まい

を削
けず

る工
こう

程
てい

。大
だい

吟
ぎん

醸
じょう

の場
ば

合
あい

は50時
じ

間
かん

磨
みが

き上
あ

げたものを使
つか

います。

麹
こうじ

菌
きん

を米
こめ

に付
ふ

着
ちゃく

させて麹
こうじ

をつくる工
こう

程
てい

。手
て

入
い

れをしながら、2日
か

間
かん

菌
きん

を繁
はん

殖
しょく

させます。

品
ひん

質
しつ

を守
まも

るため、火
ひ

入
い

れや生
なま

酒
ざけ

などお酒
さけ

の特
とく

徴
ちょう

に合
あ

わせた方
ほう

法
ほう

で瓶
びん

詰
づ

めします。

米
こめ

に水
みず

を吸
す

わせる工
こう

程
てい

。気
き

温
おん

や水
すい

温
おん

で吸
きゅう

水
すい

時
じ

間
かん

が変
か

わるので、秒
びょう

単
たん

位
い

で管
かん

理
り

します。

麹
こうじ

と蒸
むし

米
まい

、水
みず

に酵
こう

母
ぼ

を加
くわ

え発
はっ

酵
こう

させます。

お酒
さけ

になるには1か月
げつ

位
くらい

かかります。

お酒
さけ

の顔
かお

でもあるラベルを丁
てい

寧
ねい

に貼
は

り、

お客
きゃく

様
さま

に届
とど

ける前
まえ

の検
けん

品
ぴん

作
さ

業
ぎょう

を行
おこな

います。

水
みず

から上
あ

げた酒
さか

米
まい

を一
ひと

晩
ばん

おき、1トン位
くらい

入
はい

る大
おお

きな釜
かま

に入
い

れて1時
じ

間
かん

程
ほど

蒸
む

します。

甘
あま

酒
ざけ

のようなもろみを絞
しぼ

って日
に

本
ほん

酒
しゅ

と酒
さけ

粕
かす

に分
わ

ける作
さ

業
ぎょう

。日
に

本
ほん

酒
しゅ

の完
かん

成
せい

です！

❶精
せい

米
まい

❹製
せい

麹
きく

❼瓶
びん

詰
づめ

蔵
くら

開
びら

き 日
に

本
ほん

各
かく

地
ち

・世
せ

界
かい

各
かっ

国
こく

へ

❷洗
せん

米
まい

・浸
しん

漬
せき

❺発
はっ

酵
こう

❽ラベル貼
は

り

❸蒸
むし

米
まい

❻上
じょう

槽
そう

10月
がつ

に開
かい

催
さい

する蔵
くら

開
びら

きは、振
ふ

る舞
ま

い酒
ざけ

や屋
や

台
たい

など楽
たの

しい企
き

画
かく

がいっぱいのおまつり。

お酒
さけ

づくりの文
ぶん

化
か

を広
ひろ

く

伝
つた

えるために情
じょう

報
ほう

発
はっ

信
しん

を

しています。酒
さか

蔵
ぐら

見
けん

学
がく

で

は、お酒
さけ

がどうやってで

きるのかを紹
しょう

介
かい

。県
けん

外
がい

や

海
かい

外
がい

の人
ひと

にも分
わ

かりやす

く伝
つた

えています。

日
に

本
ほん

酒
しゅ

にはお酒
さけ

づくりに適
てき

し

たお米
こめ

を使
し

用
よう

。お酒
さけ

の種
しゅ

類
るい

に

合
あ

わせて、お米
こめ

の表
ひょう

面
めん

を削
けず

り、中
ちゅう

心
しん

部
ぶ

分
ぶん

を使
つか

っておい

しい日
に

本
ほん

酒
しゅ

をつくります。他
ほか

にも人
にん

気
き

の果
くだ

物
もの

を使
つか

ったお酒
さけ

もつくっています。

ユネスコの無
む

形
けい

文
ぶん

化
か

遺
い

産
さん

に和
わ

食
しょく

が登
とう

録
ろく

され、世
せ

界
かい

中
じゅう

の人
ひと

が

日
に

本
ほん

酒
しゅ

を飲
の

む時
じ

代
だい

に。梅
うめ

乃
の

宿
やど

酒
しゅ

造
ぞう

も25か国
こく

以
い

上
じょう

にお酒
さけ

を輸
ゆ

出
しゅつ

しています。

酒
さけ

づくりの計
けい

画
かく

を立
た

て、おいしいお酒
さけ

が

つくれるように考
かんが

えます。毎
まい

年
とし

つくる銘
めい

柄
がら

でも、長
なが

く愛
あい

されるために少
すこ

しずつ味
あじ

を変
か

えています。

会
かい

社
しゃ

の仲
なか

間
ま

が愛
あい

情
じょう

を込
こ

めてつくったお酒
さけ

をたくさんの人
ひと

に知
し

ってもらうのが私
わたし

の

仕
し

事
ごと

です。お客
きゃく

様
さま

に「おいしい！」と言
い

っ

てもらうのが何
なに

よりうれしいです。

お酒
さけ

によって製
せい

造
ぞう

期
き

間
かん

は違
ちが

います

が、1種
しゅ

類
るい

の日
に

本
ほん

酒
しゅ

が完
かん

成
せい

するまで

に2か月
げつ

程
てい

度
ど

かかります。梅
うめ

乃
の

宿
やど

酒
しゅ

造
ぞう

では、9月
がつ

から5月
がつ

にかけて製
せい

造
ぞう

。

大
だい

吟
ぎん

醸
じょう

など高
こう

級
きゅう

な日
に

本
ほん

酒
しゅ

は12月
がつ

～2

月
がつ

の一
いち

番
ばん

寒
さむ

い時
じ

期
き

につくります。

海
かい

外
がい

の人
ひと

に飲
の

み方
かた

を提
てい

案
あん

したり、文
ぶん

化
か

として

の日
に

本
ほん

酒
しゅ

を輸
ゆ

出
しゅつ

したり

しているよ。

梅
うめ

乃
の

宿
やど

酒
しゅ

造
ぞう

は1893年
ねん

創
そう

醸
じょう

の地
じ

酒
ざけ

蔵
くら

。伝
でん

統
とう

文
ぶん

化
か

である日
に

本
ほん

酒
しゅ

を守
まも

り、手
て

間
ま

暇
ひま

を惜
お

しまず、

多
おお

くの人
ひと

に喜
よろこ

ばれるお酒
さけ

をつくり続
つづ

けていま

す。また、お酒
さけ

を飲
の

む人
ひと

の好
この

みが多
た

様
よう

化
か

し、

それに対
たい

応
おう

していくため、日
に

本
ほん

酒
しゅ

と果
くだ

物
もの

を

使
つか

った商
しょう

品
ひん

などこれまでの枠
わく

を越
こ

えた新
あたら

しい

お酒
さけ

づくりにも力
ちから

を入
い

れています。
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