
祝
甲
賀
市
は
、県
内
ト
ッ
プ
の
酒
蔵
数
を
誇
る
ま
ち
。

昨
年
12
月
４
日
に
は
、「
伝
統
的
酒
造
り
」が
ユ
ネ
ス
コ
無
形
文
化
遺
産
に
登
録
さ
れ
ま
し
た
。

今
回
の
特
集
で
は
、甲
賀
な
ら
で
は
の
地
酒
の
特
徴
や
各
酒
蔵
の
地
酒
を
堪
能
で
き
る

イ
ベ
ン
ト
を
紹
介
し
ま
す
。

特 集

　

主
に「
酒
造
り
に
適
し
た
環
境
」と「
江
戸
時
代
に

人
が
往
来
す
る
場
所
だ
っ
た
歴
史
」の
２
つ
が
あ
げ

ら
れ
ま
す
。

　
甲
賀
市
は
、鈴
鹿
山
系
を
源
流
と
す
る
滋
賀
県
の

一
級
河
川・野
洲
川
の
伏
流
水
が
流
れ
て
お
り
、古
代

琵
琶
湖
の
湖
底
だ
っ
た
ミ
ネ
ラ
ル
分
の
多
い
粘
土
質

の
土
壌
で
あ
る
こ
と
か
ら
良
質
な
米
が
で
き
ま
す
。

ま
た
、甲
賀
地
域
は
旧
東
海
道
の
宿
場
町
や
伊
勢
街

道
な
ど
人
が
往
来
す
る
場
所
で
あ
っ
た
こ
と
で
旅
人

を
お
酒
で
も
て
な
す
習
慣
が
あ
り
ま
し
た
。こ
の
こ

と
か
ら
甲
賀
の
地
に
酒
蔵
が
集
ま
っ
て
き
た
と
言
わ

れ
て
い
ま
す
。

　

杜と
う
じ氏

や
蔵く

ら
び
と人

と
呼
ば
れ
る
酒
蔵
の
職
人
が
、カ
ビ

の
一
種
で
あ
る
こ
う
じ
菌
を
用
い
て
酒
を
造
る
技
術

の
こ
と
で
す
。

　
こ
の
技
術
は
５
０
０
年
以
上
前
に
原
型
が
確
立
し

た
と
い
わ
れ
て
お
り
、日
本
各
地
の
気
候
風
土
に
応

じ
て
発
展
し
、日
本
酒
や
焼
酎
、泡
盛
、み
り
ん
な
ど

の
製
造
に
受
け
継
が
れ
て
き
ま
し
た
。ま
た
、祭
事

や
婚
礼
と
い
っ
た
日
本
の
社
会
文
化
的
行
事
に
不
可

欠
な
役
割
を
果
た
し
て
い
ま
す
。

　

今
回
こ
の
技
術
が
世
界
か
ら
認
め
ら
れ
、人
か

ら
人
へ
と
引
き
継
が
れ
た
生
き
た
文
化
を
守
る
制
度

「
ユ
ネ
ス
コ
無
形
文
化
遺
産
」に
登
録
さ
れ
ま
し
た
。

な
ぜ
甲
賀
市
に
酒
蔵
が
多
い
の
？

「
伝
統
的
酒
造
り
」と
は
？

「
伝
統
的
酒
造
り
」が
ユ
ネ
ス
コ
無
形
文
化
遺
産
に
登
録

酒造りの決め手は「こうじ」にあり

　酒造りの工程はさまざまありますが、今回ユネスコ無形文
化遺産として認定された「伝統的酒造り」でもあるように「こう
じ」がとても重要です。ことわざにも「一麹、二もと（酵母）、三醪

（造り）」とあるように、一番目に造るこうじがよくなければ、お
いしいお酒は造れません。また、こうじはとても繊細なので雑
菌に汚染されないことが重要です。ですので、こまめに温度管
理を行い、見えない敵と戦いながらおいしいお酒を提供でき
るよう日々仕込んでいます。

瀬古酒造　五代目蔵元　上
うえの

野 敏
とし

幸
ゆき

さん

お酒ができるまで伝統的酒造り

お米を加工する

醪
もろみ

をつくる（仕込み）

麹
こうじ

をつくる

醪
もろみ

を絞る（上槽）

酒
し ゅ

母
ぼ

をつくる

ろ過・殺菌をする

完成!!

1

4

2

5

3

6

玄米から白米へ
お米の余分なと
ころを削ります。

蒸したお米に麹の種（麹菌）を振りかけ、
デンプンを糖に変える酵素を麹菌につ
くってもらいます。

酒母を基本として、これに水・麹・蒸し
たお米を入れて仕込みます。この作業
は３回に分けて行います。（三段仕込）

発酵した醪を搾ります。搾った液体が
日本酒、残った固体が酒粕です。

搾ったお酒は原酒のまま貯蔵され、ろ
過や殺菌の工程を経て製品となります。

仕込み水と麹をあわせたものに蒸した
お米と酵母を入れて育てます。

洗米→浸漬
削ったお米を
洗います。

蒸煮→放冷
洗ったお米を
蒸します。

❶
精
米

❷
洗
米

❸
蒸
す

甲
賀
の
地
酒
を
愉
し
む
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