


純米酒造りの原点といわれる蔵元

先日ビール系飲料の販売量が４年連続で減少したという報道がありましたが、スーパーの

買い物時に商品の陳列棚をみてみると、それでもビール系飲料は大きなスペースを確保

しています。

ビールは、国内におけるアルコール系飲料消費の約75％を占めているようですから、販売
スペース＝販売シェアと考えれば納得できます。

清酒に限ぎれば消費量はアルコール系飲料全体の約8％程度のようです。
年々アルコール系飲料全体の消費量が減ってきているので、その点でビール系飲料の消

費量が減ってくるのは当然なのかもわかりません。

 
営業時代は毎晩のように飲み歩いていましたが、それでも飲んでいたのは、ビール、焼酎、

ウィスキーといったところだったように記憶しています。

この時代、日本酒を飲んだ記憶が残っていません。

もっとも、今は日本酒しか飲まないようになりました。

理由は、体に一番合うからでしょうか。

週に３回程度、飲む量は二合ほどですが、どのような食事でも合い、『燗』以外で飲みませ

んから、徳利と猪口でゆっりと味わって飲むのが今の自分には合っているようです。

日本酒を『冷や』、『常温』で飲むことはありませんし、少し飲んでみても体に合わないと感じ

ます。

日本酒は、『燗』をすることで味がまろやかになり、さらに日本酒独特の豊潤さが食事の美味

しさを引き出してくれるように思えます。

しかも、ゆっくりとくつろぎながら食事をすることができ、日本酒の風味は、まるで複雑系のよ

うなゆらぎを醸しだしてくれます。

また、日本酒が『米』からつくられることで、身近な風景とマッチし、心の中に四季の田んぼ

の風景を描き出し、自然と一体となったような感覚が不思議とわいてくるものです。

このことで自らの身体感覚は、やすらぎを与えてもらっているのかもわかりません。

 
ところで、ぶらりと出会った日本酒を飲む者にとって古川氏や上原氏の書物にでてくる日本

酒にはかんたんにお目にかかることができません。

理由は、つくられる量が少なく、しかも販路が確立しているからでしょうか。

昔からお付き合いがあったところに優先して出されているようです。

近所の酒屋、スーパーなどではほとんどみることができません。

 
先日、大手スーパーの中に日本酒やワインといった種類別に販売しているところがあり、

日本酒も他のスーパーと比較したら種類が多いほうでしょうか、古川氏の本の中で紹介さ

れている神亀酒造の『神亀』があったので購入しました。
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この蔵元は、昭和62年（1987年）から全量を純米酒だけの造りにしたとのこと。
元鑑定官をされていた上原氏（故人）は、『日本酒』という名称は『純米酒』だけに限るとい

うほど徹底した考え方をされています。

 
純米酒を極める　上原　宏（著）　光文社刊

 

 
 
私のような日本酒の素人は、両氏の好いとこ取りをしながら、つくりがしっかりしている蔵

では『本醸造』のアルコール添加の日本酒も飲んでいます。

もっとも、両氏のような薀蓄はないので基本的には身近な酒店の棚にある日本酒を眺め

て好きなものを飲むようにしています。

買って帰り蔵元のサイトで場所や蔵の歴史などを読んで情景を思い描きながら楽しんで
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います。

こうすることで食事のときに蔵元の雰囲気もいっしょに味わえるのが、また良いのでしょう。

 
  
古川氏の本にあった神亀酒造の日本酒は、純米酒の原点となっているようなので出会っ

た縁を大切にしながら味わってみることにしました。

現在の地酒造りの原点となる造りのようですし、純米酒復活にかけた情熱は尋常ならざ

るものがあったようです。

この蔵元の指導で多くの小さな蔵元が日本酒の原点に立ち戻り純米酒のつくりを学び、

良き酒造りの伝統を発展させており、今後の日本酒（純米酒）には大きな希望がもてるの

ではないでしょうか。

 
徳利と猪口のやり取り、いわゆる『さしつ差されつ』は、今の時代にないときの流れや風情

があり、近くの田んぼで育っている稲が風になびく様子をみていると大地の息吹を感じる

ことができとても心地よいものです。

 
 


