
もろみを

絞ります

豊臣秀吉が嗜んだであろう名水（銀明水）
で造られた京の酒をお試しください。 日本酒ができるまで

「
日
本
酒
っ
て
奧
が
深
く
っ
て
選
ぶ
の
が
難
し
い
で
す
ね
。」
と
よ
く
お
客
様
か
ら
う
か
が
い
ま
す
。
確
か
に
製
造
方

法
や
さ
ま
ざ
ま
な
種
類
で
混
乱
さ
れ
る
部
分
が
多
々
あ
る
と
思
い
ま
す
。
で
も
、
決
し
て
難
し
い
も
の
で
は
あ
り
ま

せ
ん
。
そ
こ
で
、
日
本
酒
に
対
し
て
の
素
朴
な
疑
問
を
弊
社
社
長
が
お
答
え
い
た
し
ま
す
。

酒
コ
ラ
ム

SASAKI  TIMES

玄米を

精米します
｢洗米｣と

｢浸漬｣は

秒刻み !

約１時間
蒸します

糖化と発酵
を

同時に行う

“並行複発
酵”

ろ過・火入
後

加水など最
後の

調整をして
から

出荷します

SASAKI     AKIRA

◎　案内させていただいたのは、わたくし
佐々木酒造株式会社
代表取締役   佐々木  晃　です。
1971年4月、安土桃山時代に豊臣秀吉が政庁兼邸
宅として建てた聚楽第の南に位置する蔵の三男と
して誕生。産業機械販売会社の営業を経て、25
歳で蔵に入る。現在、日本酒講座やイベントを通
じて新たな日本酒ファンを増やすことに務めている。

日
本
酒
の
お
米
は

食
べ
る
お
米
と

ど
う
違
う
の
で
す
か
？

Ｑ1
お
酒
造
り
に
適
し
た
お
米
（
酒

造
好
適
米
）
と
一
般
に
食
べ
る

お
米
の
違
い
は
、
粒
が
大
き
く
、
柔

ら
か
い
こ
と
と
、
麴
菌
の
生
成
に
不

可
欠
な
デ
ン
プ
ン
が
多
く
含
ま
れ
て

い
る
こ
と
で
す
。
こ
れ
ら
の
稲
は
生

長
す
る
と
、
成
人
男
性
ほ
ど
の
高
さ

に
な
り
、
米
粒
の
大
き
い
こ
と
か
ら

倒
れ
や
す
く
、
作
る
の
が
難
し
い
お

米
と
さ
れ
て
い
ま
す
。

全
国
二
万
ヘ
ク
タ
ー
ル
で
71
品
種
の

酒
造
用
米
（
こ
の
う
ち
41
品
種
が
酒

造
好
適
米
に
指
定
）
が
栽
培
さ
れ
て

い
ま
す
が
、
酒
米
は
不
足
の
状
態
が

続
い
て
い
る
の
で
す
。
酒
造
好
適
米

の
作
付
ラ
ン
キ
ン
グ
を
下
に
表
記
い

た
し
ま
し
た
の
で
ご
参
考
に
し
て
下

さ
い
。（※

１
）

お
酒
に
欠
か
せ
な
い

お
水
は
ど
ん
な
も
の
が

適
し
て
い
ま
す
か
？

Ｑ2
「
名
水
が
あ
る
と
こ
ろ
に
銘

酒
あ
り
」
と
昔
か
ら
言
わ
れ

て
い
ま
す
。
酒
の
約
８
割
が
水
の

為
、
酒
造
り
に
適
し
て
い
る
水
は
非

常
に
大
切
な
も
の
で
す
。
直
接
材
料

と
な
る
仕
込
み
水
以
外
に
も
米
を

洗
っ
た
り
、
浸
し
た
り･･･

。
全
行

程
で
使
用
す
る
量
は
酒
米
１
ト
ン
に

対
し
て
20
〜
40
ト
ン
に
も
な
り
ま

す
。
酒
造
り
に
は
良
質
で
豊
富
な
水

が
必
要
で
す
。
そ
こ
で
、
ど
の
よ
う

な
水
が
適
し
て
い
る
か
と
な
る
と
、

水
脈
に
よ
っ
て
個
性
が
変
わ
る
の
で

い
ち
が
い
に
は
い
え
ま
せ
ん
が
、
鉄

分
や
マ
ン
ガ
ン
が
少
な
い
も
の
が
よ

り
適
し
て
い
る
の
は
間
違
い
な
い
で

し
ょ
う
。
弊
社
の
水
脈
は
秀
吉
が
愛

し
、
千
利
休
が
茶
の
湯
に
使
っ
た
銀

明
水
を
使
用
し
て
い
ま
す
。
こ
の
名

水
は
軟
ら
か
く
上
品
な
お
酒
を
造
り

出
し
て
く
れ
ま
す
。

純
米
大
吟
醸
と

純
米
吟
醸
は

ど
う
違
う
の
で
す
か
？

Ｑ3
日
本
酒
の
種
類
は
、
精
米
の
歩
合

と
原
料
で
区
分
さ
れ
ま
す
。
ま
ず
、

原
料
が
米
と
米
麴
だ
け
の
も
の
を
「
純
米

酒
」
と
よ
び
ま
す
。

一
方
、
サ
ト
ウ
キ
ビ
な
ど
を
醸
造
、
蒸
留

し
て
製
造
し
た
ア
ル
コ
ー
ル
を
添
加
し
た

も
の
で
、
精
米
歩
合
が
70
％
以
下
の
も
の

を
「
本
醸
造
」
と
よ
び
ま
す
。（
た
だ
し
、

ア
ル
コ
ー
ル
添
加
の
割
合
は
、
原
料
の
白

米
の
10
％
以
下
と
決
め
ら
れ
て
い
ま
す
。）

精
米
歩
合
に
よ
る
お
酒
の
分
類
表
（※

２
）

を
ご
覧
く
だ
さ
い
。
精
米
歩
合
と
は
、
玄

米
を
100
％
と
し
、
削
っ
た
あ
と
の
米
本
体

を
示
し
ま
す
。
吟
醸
造
り
と
は
、
米
の
表

面
を
多
く
削
っ
て
低
温
で
１
ヶ
月
近
く
か

け
て
発
酵
さ
せ
る
酒
の
こ
と
を
言
い
、
歩

合
に
応
じ
て
「
吟
醸
」（
精
米
歩
合
60
％

以
下
）「
大
吟
醸
」（
精
米
歩
合
50
％
以
下
）

と
呼
び
名
が
変
化
し
ま
す
。
精
米
歩
合
が

低
い
ほ
ど
手
間
が
か
か
っ
て
い
る
の
で
す
。

こ
れ
ら
は
特
定
名
称
酒
に
あ
た
り
、
そ
れ

以
外
の
も
の
は
普
通
酒
（
精
米
歩
合
73
〜

75
％
）
に
あ
た
り
ま
す
。
日
本
酒
の
製
造

数
量
は
普
通
酒
が
圧
倒
的
に
多
く
、
全
体

の
68.6
％
（
二
〇
一
〇
年
度
、
国
税
庁
調
べ
）

を
占
め
ま
す
。

日本酒のはてな

日本酒のはてな

日本酒のはてな

日
本
酒
の
種
類
は

多
く
て
わ
か
り

づ
ら
い
の
で
す…

酒造米作付ランキング　※１精米歩合による成分表　※２

純米タイプ
※添加アルコールなし

本醸造タイプ
※アルコール添加（ただし、原料の
白米の重量に対し１０％以下）

精米歩合

吟
醸

特
定
名
称
酒

普
通
酒

ヘクタール　　　　　米の品種名

第1位　　　5,868　　　　　五百万石
第2位　　　5,721　　　　　山田錦
第3位　　　1,815　　　　　美山錦
第4位　　　　560　　　　　雄町
第5位　　　　462　　　　　八反錦1号
第6位　　　　358　　　　　兵庫夢錦
第7位　　　　237　　　　　兵庫北錦
第8位　　　　235　　　　　玉栄
第9位　　　　227　　　　　華吹雪
第10位　　 　207　　　　　若水

純
米

大
吟
醸

純
米

吟
醸

大
吟
醸

73～75％

純
米
酒

本
醸
造

60％

70％

５０％

食糧庁計画流通部計画課作成「平成１２年度産　米穀の品種別作付状況」より

A

A

A

Vol.2

酒造好適米

飯米

どうして
アルコールの

添加をするの？

アルコール添加が行われる理由
のひとつに、吟醸酒の香りを引
き立たせる役目があります。お酒に
含まれる香りの成分は、水では溶け
にくいためアルコールが使われるの
です。さらにアルコール添加によっ
て味のほうでも、酸味が抑えられ、
後口がすっきりと飲みやすいお酒と
なります。近年、アルコール添加が
行われるのは、もっぱら酒質を高め
るためだけなのです。

？


