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3
月
20
日
に
今
年
の
酒
造
り
が
終
わ

り
ま
し
た
。今
年
は
全
量
で
約
40
㎘
で
、

大
吟
醸
は
製
造
数
量
の
34
％
で
吟
醸
酒

27
％
、純
米・本
醸
酒
は
39
％
出
来
上

が
り
ま
し
た
。本
年
は
大
変
寒
い
日
が

続
き
、仕
込
み
は
大
変
順
調
に
進
み
、

終
わ
り
ま
し
た
。少
し
で
も
お
い
し
い

酒
、旨
い
酒
を
と
思
い
、コ
ス
ト
を
考

え
ず
に
今
年
の
仕
込
み
は
全
量
を
酒
造

好
適
米
を
使
用
致
し
ま
し
た
。新
酒
の

し
ぼ
り
た
て
は
２
、３
月
頃
か
ら
4
月

中
旬
ま
で
の
販
売
予
定
で
す
。是
非
、

ご
賞
味
頂
き
ま
す
よ
う
お
願
い
致
し
ま

す
。

酒
蔵
を
充
実
致
し
ま
し
た
。

　

酒
造
り
は
昔
か
ら
、一
に
麹
、二
に

も
と
、三
に
造
り
と
云
わ
れ
ま
す
。麹

は
こ
う
じ
菌
を
蒸
し
た
酒
米
に
上
手
に

繁
殖
さ
せ
る
事
、も
と
は
酒
母
と
も
云

い
、酵
母
の
中
で
求
め
る
酵
母
菌
を
い

か
に
純
粋
に
作
り
出
せ
る
か
が
大
変
重

要
で
す
。も
ち
ろ
ん
、杜
氏
の
技
術
に

も
影
響
し
ま
す
が
、そ
の
作
り
出
せ
る

環
境
も
、昔
な
が
ら
の
設
備
で
は
限
界

が
あ
り
ま
す
。そ
こ
で
神
泉
で
は
、よ

り
美
味
し
い
お
酒
、綺
麗
な
お
酒
の
為

に
今
年
、麹
室
と
酒
母
室
を
新
設
致
し

ま
し
た
。理
想
的
な
条
件
、清
潔
な
環

境
に
お
い
て
、い
っ
そ
う
美
味
し
い
お

酒
が
出
来
た
も
の
と
思
い
ま
す
。

　
イ
ベ
ン
ト
情
報

四
月
九
日　
　
あ
ら
ば
し
り
の
会

十
月
十
六
日　
神
泉
の
会（
予
定
）

十
月
下
旬　
　
の
み
き
り
の
会（
予
定
）

詳
し
く
は
神
泉
Ｈ
Ｐ
を
ご
覧
下
さ
い
。 

第
十
二
回
フ
ー
ド
ピ
ア
金
沢

　

二
月
十
二
日
恒
例
に
な
り
ま
し
た
。

フ
ー
ド
ピ
ア
金
沢
が
開
催
さ
れ
ま
し

た
。今
年
の
ゲ
ス
ト
は
江
戸
時
代
考
証

に
詳
し
い
Ｎ
Ｈ
Ｋ
の
人
気
番
組「
道
中

で
ご
ざ
る
」の
司
会
者
、石
川
英
輔
さ

ん
で
す
。穏
和
な
口
調
で
江
戸
時
代
の

宴
会
に
つ
い
て
資
料
を
見
せ
な
が
ら
、

お
話
さ
れ
ま
し
た
。ま
た
、当
会
場
の

雰
囲
気
が
江
戸
の
庶
民
の
酒
宴
と
そ
っ

く
り
で
驚
い
て
お
り
ま
し

た
。大
変
楽
し
い
ひ
と
と
き

で
し
た
。

　

平
成
元
年
よ
り
発
売
し

て
お
り
ま
す「
神
泉　

吟
醸

本
生
」は
今
年
よ
り
内
容
表

示
義
務
の
変
更
に
伴
い
、デ

ザ
イ
ン
が
一
新
致
し
ま
し

た
。中
身
は
今
ま
で
通
り
の

吟
醸
酒
の
一
度
も
加
熱
処
理

の
し
て
い
な
い
本
物
の
生
酒

で
す
。
-5℃

で
貯
蔵
し
て
お

り
ま
す
。辛
口
で
す
が
、そ

れ
を
感
じ
さ
せ
な
い
旨
さ
で

す
。ま
た
、四
月
の
出
荷
よ

り
、新
酒
に
き
り
か
わ
る
予

定
で
す
。
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合資会社 東栄松商店

フードピア金沢　食談の風景

酒蔵の様子　仕込んで7日目のもろみです。
高泡になるところで、タンクの上に泡傘がついてます。

四
季
の
大
吟
醸
配
布
会
募
集

　
三
年
前
よ
り
、神
泉
の
大
吟
醸
を
四
季
に
合

わ
せ
て
大
吟
醸
を
製
造
、貯
蔵
し
て
、旬
の
味

を
感
じ
る
様
に
し
て
会
員
の
皆
様
に
配
布
し
て

お
り
ま
す
。大
変
好
評
で
お
陰
様
で
少
し
ず
つ

会
員
が
増
え
て
ま
い
り
ま
し
た
。会
員
の
方
に

は
春
夏
秋
冬
の
四
季
ご
と
に
配
達
し
て
お
り
ま

す
。非
売
品
の
大
吟
醸
も
あ
り
ま
す
。季
節
ご

と
に

720
㎖
を
４
回
の
大
吟
醸
を
お
届
け
し
ま

す
。是
非
ご
入
会
下
さ
い
。

　
春
の
酒　
あ
ら
ば
し
り
神
泉
大
吟
醸

　
夏
の
酒　
氷
室
の
大
吟
醸

　
秋
の
酒　
純
米
大
吟
醸 

穂
の
香

　
冬
の
酒　
神
泉
大
吟
醸 

黒
ラ
ベ
ル

・年
間
会
費 　
一
口
、720
㎖
×4
本 

　
　
　
一
万
円（
税
込
み・配
送
代
込
み
）

・
申
し
込
み
は
四
月
中
旬
頃
ま
で
、住
所
、氏

名
、電
話
番
号
を
東
酒
造
に
申
し
込
み
く
だ
さ

い
。尚
、小
松
の
酒
販
店
で
も
ご
注
文
出
来
ま

す
。

・支
払
い
は
一
回
目
の
後
に
な
り
ま
す
。

今
年
も
お
い
し
い

　
お
酒
が
出
来
ま
し
た
。

「
吟
醸
生
酒
」の

　
　
デ
ザ
イ
ン
一
新

300
㎖　

510
円

もろみの中の酵母菌がガスが出しながら発酵していると
ころ、この泡が２、３日後に１ｍぐらい高くなります。

早朝の酒蔵の様子　熱い蒸し米を適温まで冷ましている
ところ。すべてが手作業です。

新設した酒母室　雑菌が繁殖しない部屋です。 
ここでは、酒造りの重要な酒母を培養しております。

今年改造した麹室です。理想的な温度と湿度が管理でき
る麹室です。

大
好
評


