
        
            
                
            
        

    
本書によせて─推薦のことば




　私の朋友であり酒造技術については大先輩である堀江修二さんがこの度「日本酒の来た道─歴史から見た日本酒製造法の変遷」と題する一冊の書を上梓されることになった。私の慶びとするところである。

　堀江さんは現在の島根県産業技術センターに長く勤務され、ご退職後も酒造技術の研究と技術指導に携わって来られたが、その年数が通算で五六年になるという。この間に山陰の銘醸地出雲・石見を吟醸王国に育て上げた功績は誰もが認めるところである。

　本書の最終章「Ｖ　杜氏さん達との出会い」で取り上げておられるように、堀江さんの研究課題は現場における杜氏さん達の数々の疑問がそのシーズになっている。本書に掲載したのはその一部であろうが、問題の根源を追及し、真摯に研究され、ひとつ一つ丁寧に解決して来られた各事績は、酒造技術に珠玉の輝きを放っている。そして、これら数々の研究成果が堀江さんの農学博士の学位に結実し、さらに名誉ある各賞の受賞につながった。その中で、ＯＨ式二重蒸米槽という蒸米機にせよ、麹造りの研究に基礎をおく高級清酒製造用麹ロボット「杜氏さん」にしても、そして今や吟醸造りでは常識になっている当時としては斬新な上槽方法「袋吊り」も堀江さんの考案である。これらは今や島根県に留まらず全国の銘醸家で使われている。私が堀江さんに深甚の敬意を表する所以である。

　さて、本書はその題名が示すように、日本酒の来た道を辿るもので、その歴史を中心に、これに深く関連する周辺の中国大陸と朝鮮半島の酒造史にも言及している。堀江さんが酒造史に関心をもったのは、弱冠三〇歳の頃であると述べておられるが、その頃から収集し始めた酒造りに関する数々の貴重な古文書を読破され、本書をまとめられた。

　日本酒の歴史については、歴史的文献を紹介し、それに技術的な考察を加えた書はこれまでにも多くの方々が著わしておられ、これらの書の意義や価値は貴重なものである。加えて、堀江さんの筆になる本書は文献の紹介や技術的な考察に留まらず、可能な限り古文書に出てくるいろいろな酒のレシピともいえる仕込配合に基づき実際に試験醸造して、その香りと味を確かめている。つまり、古文書に現われる主な酒質のプロファイルを紹介しながら、現在の日本酒のあるべき姿をも指向しているのである。このような書が他にあることを寡聞にして私は知らない。ここに本書の真の価値があると思って感銘を受けた次第である。

　堀江さんは、このようにしてまとめた本書を「私の酒造技術者としての人生の集大成にしたい。」と申されて私に推薦文を書くことを依頼されて来られたのであるが、原稿を読ませていただいて感嘆したのは、これまでに縷々述べてきたとおりである。

　堀江さんが本書で辿った「日本酒の来た道」は日本酒が「国酒」であることをさらに強く我々に主張し続けてやまない。今、各方面で日本と日本文化を再評価すべきとの動きがある。日本人は古来、民族の「酒」として日本酒を独自ともいえる技術で育み、大切にしてきた。「国酒たる日本酒とは何か」そして「それはどんな道を辿ってきたのか」体系的かつ具体的に教えてくれるのが本書である。このような本書をより多くの方々に読んで頂きたいと念願し、ご推薦申し上げる次第である。

　　平成二四年五月九日

公益財団法人日本醸造協会　　　　　

代表理事・会長　　　　　　　　　

農学博士　石　川　雄　章　





はじめに




　私が日本酒の道に入ったのはおよそ今から五六年前、一九歳の時であった。当時、日本酒の造りについて、独特の製造工程やそれに付随する専門的な用語のため、専門書を読んでもなかなか理解することができなかった。そのため、蔵に通って名人杜氏や蔵人たちの胸をかりて実地に勉強した。

　私が実際に先頭に立って酒造りの指導ができるようになったのはそれからおよそ一五年たった三五歳前後からだと思っている。

　今、市販酒の中で「袋吊り」とか「しずく酒」の字をみるが、この技術を開発したのは私が二二歳くらいの時、どうしたら香りが高く味が軽い、鑑評会で上位入賞する酒ができるのか蔵で寝泊まりしながら当時の名人杜氏と一緒になって考え出した技術である。

　私も齢七六歳になった。酒造りの技術を陰に陽に教えてくれた名人杜氏のほとんどはすでに鬼籍に入っている。

　それらの杜氏の一言や、彼らの迷い道、疑問などについて、私なりに色々研究をしてきた。もちろん研究の中にはまだまだ未完な部分もたくさん残っている。

　最近、古い時代の酒や料理の復元をして気がついたことは、私がこれまで専門としてきた吟醸造りだけでなく、食文化からみた酒造りについてもずいぶん考えさせられた。

　今日、日本酒の消費量は全酒類の中で焼酎の一〇％を下回って約六％ほどになった。

　経済の原則からシェアが一〇％を割ると、消費者にとってはあっても無くてもよい製品だといわれ、今の二〇歳代の若い人たちにとって日本酒は有っても無くてもよい商品となっているのかもしれない。




　日本酒のシェアが落ちた最大の原因は当時の鑑評会出品酒に代表されるように香りを重視し、現代の食生活の変化に対応できなかったことではないかと思う。しかし、最近の鑑評会は、これらの反省を踏まえて、現代の食文化に合致した審査方法が採用されるようになり、若い経営者の中には食生活に合致した酒質の商品開発に力を注ぐところが出るようになってきた。いずれにしても今後、日本酒のシェアを回復させるには製造業者はもとより販売業者ならびに飲食業者の日本酒に対する飲酒文化への対応と消費者に対する啓蒙が重要ではないかと思っている。

　穀類から造る日本の酒は縄文晩期に焼き畑農業とともに入ってきたといわれているが、今の米から造る酒はおよそ紀元前六〇〇年ごろ水耕稲作と共に入って来たとされ、当時の中国の酒造りと同じように穀類の糖化には米麹の元祖と思われる麹きく糵げつが使われていたと考えられる。

　一方、今日の中国の酒造りには漢の時代、糖化力が強く長期貯蔵に耐える小麦から造る餅麹に変わったとされ、餅麹は現在中国大陸をはじめ、韓半島、東南アジアなどで広く使用されている。

　日本のように降雨の多いところでは小麦栽培が困難であり、そのまま中国の古い時代の麹糵が残り、それが独自のかたちで今のような散ばら麹こうじとして発達し、酒造りもそれに合わせて日本独自のものになったと私は考えている。

　この本は多くの文献に基づいて書いたものであるが、中には私の独断や偏見もあると思われる。その点あらかじめお断りいたしたいと思う。

　なお、本書の仕込配合表についてはできるだけその時代の表記にしたがって書いた。したがって、今の初添、仲仕込、留仕込の呼び方が時代時代によって異なることにも興味がひかれる。

　この本がこれから酒造りの道に入る人たちへの勉強の参考になるとともに、日本酒が大好きな人への話題提供になれば幸いと思う。なお、この本は初めから読み進めるのには専門的な言葉が随所にあり読み辛いと思われるので興味あるところから拾い読みをされることを勧める。

　本書の出版にあたって推薦文ならびに校正などに貴重な助言を頂いた公益財団法人日本醸造協会、代表理事・会長石川雄章先生ならびに、私の長い研究生活の中で色々お世話になった島根大学名誉教授松田英幸先生、島根県産業技術センター浜田工業技術センター食品技術グループ科長土佐典照氏、島根県産業技術センター電子・電気技術グループ科長細谷達夫氏、元ホシザキ電機㈱島根研究所長原安夫氏、同主任研究員小林健治氏、元三菱農機㈱三代恭広氏、増田商事㈱社長増田盛英氏に厚くお礼を申し上げると共に、出版に際しては今井書店グループ代表田江泰彦氏、今井印刷㈱社長田淵康成氏、同永見真一氏に、また原稿の整理修正など色々ご指導いただいた編集工房「遊」の黒田一正氏に心より厚く感謝申し上げます。

　私のわがままを長く支え、友人・知人を心から大切にしてくれた妻和子の協力がこの本の出版につながったと感謝するものである。

　　平成二十四年四月十七日
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１　酒とは




　酒と一口に言っても、世界各国では、さまざまな酒がある。例えば各国の代表的な酒としてフランスではワイン・ブランデー、ドイツではビール、イギリスではウイスキー、ロシアではウオッカ、アメリカではバーボンウイスキー、中国では紹興酒・白酒、日本では日本酒・焼酎などが造られている。先ず最初にお酒の種類について紹介しておきたい。

　酒類には酒税法（課税）からみた分類法と製造法からみた分類法の二つがある。

　表１、図１にそれぞれの分類法に従って示した。




⑴酒税法からみた酒類の分類

　酒には当然のことながら税金がかかる。その際、酒の種類によって、酒税が変わってくるが、その基礎となるのが酒税法である。この酒税法（課税）では、酒は発泡酒、醸造酒、蒸留酒、混成酒、の四種類に分類している。

[image: ]⑵酒類の定義

①発泡酒

　発泡酒の代表的なものとして、古くからビールやシャンパン、シードルなどが知られている。発泡酒はアルコール分が二〇％以下となっている。

　また、最近流行りのビールに似た低アルコールのものなどがあるが、これはその他の発泡性酒類として表１に示したようにアルコール分は一〇％未満とされている。

②日本酒

　日本酒はアルコール分が二二％以上のものは除外されている。清酒もろみは現在の技術ではアルコール生成量が最大二二％以上できないことを意味している。

[image: ]　米、米麹、水及び清酒粕以外の物品（醸造用アルコール、醸造用糖類等）の重量の合計が米の重量の一〇〇分の五〇を超えるものは清酒から除外される。

　また、五穀（麦、あわ、こうりゃん、きび、ひえ）やトウモロコシ、デンプンなど使用したものは清酒ではなく、どぶろくと同じようにその他の醸造酒に入る。

③果実酒

　果実酒に代表されるものに葡萄酒がある。果実酒は果実又は果実及び水を原料として発酵させアルコール分が二〇％以下のものとされている。

　また、原料とされる果実に含有される糖類の重量を超えて糖類を加えたものは除外されている。これは果実に含有される糖類が少ない場合、目的のアルコールが得られないので、これを補うために使用する果実が含有する糖分の重量を超えない範囲での糖類の使用が許可されていることを意味する。

④蒸留酒

　大ざっぱにわかりやすく言えばブランデーはワインを蒸留したもの。スコッチウイスキーモルトはビールを蒸留したもの。焼酎は清酒を蒸留したもの（最近の焼酎には芋などいろいろな原料が用いられている）。また、ウオッカはライムギやトウモロコシを麦芽で糖化、発酵させたものを蒸留したもの。

　白酒パイチュウは生の小麦粉に毛カビ・クモノスカビ等を生やした餅麹を用い、蒸した高粱に加えて発酵させて蒸留したもの。

　このほか、麦芽でジャガイモを糖化させて発酵させたもの、馬乳を発酵させて蒸留したものなどいろいろな蒸留酒がある。

⑤混成酒

　混成酒には梅酒、コアントロー、アブサン、チェリーブランデー、キュラソー、ペパーミントなどがよく知られており、これらは果実や杜松、薬草や糖類などを蒸留酒に混成したもの。最近では清酒に混成した梅酒などもある。




⑶製造法からみた酒類の分類

　醸造酒は原料が果実で、含まれる糖質がブドウ糖や果糖などで酵母菌によってただちにアルコール発酵がおこなわれるワイン類。原料が米や麦などで、含まれる糖質が高分子のデンプンなどで、麹や麦芽の糖化酵素等によってブドウ糖に分解された後、アルコール発酵がおこなわれる日本酒、紹興酒、ビールなどがある。蒸留酒はこれらの醸造酒を蒸留した焼酎、ブランデー、ウイスキー、パイチュウ、ウオッカなどをあげることができる。

　また、混成酒は醸造酒や蒸留酒に果汁、ハーブ等を混和したリキュール類をあげることができる。







２　日本酒の特徴と製造のあらまし




⑴日本酒の特徴

　日本酒は、アジア地域で独特の発展を遂げた酒である。その特徴は次のような四つの要素にあると言われている※１。

①開放発酵

　清酒の製造は微生物の性質を巧みに利用して、開放状態で腐造することなく安全に発酵をおこなわせている。一般的に、酒類は酵母のアルコール発酵によって得られるが、目的とする酵母のほかに乳酸菌等雑菌が生育する可能性があり、この数が異常に多くなると腐造となる。普通、ビールなど発酵工業では加熱殺菌した原料を密閉タンクで純粋発酵させている。

②並行復発酵と高アルコール分の生成

　清酒もろみの発酵は並行復発酵といわれ、蒸米の溶解糖化と酵母によるアルコール発酵が同時に進行し、酵母の増殖とアルコール発酵がスムーズにおこなわれる。もろみ中に特殊栄養素が多量に存在し、増殖発酵が旺盛におこなわれる上に、米粒が存在するため酵母の沈着を防ぎ、発酵が最後までおこなわれ、もろみ中にアルコールが高濃度に蓄積され通常一八％～二〇％生成される。

③複雑な成分

　清酒は米を原料とするためアルコール類の他、アミノ酸類、糖類、有機酸類、エステル類、ビタミン類、ミネラル等を含み、その種類の多さは酒類の中でも最高の部に属する。栄養学的にも機能性に富んだ有用な食品であるといわれている。

④低温殺菌と貯蔵・冷蔵技術による新鮮な生酒

　清酒は火入れといって温度六〇℃で加熱し、殺菌や溶存酵素の失活をおこない品質の安定化を図っている。一般的に貯蔵期間は一年とされているが、最近は食に合うように長期間貯蔵のものや、逆に冷蔵技術を生かした新鮮な生酒など多様化している。




文献

※１　『増設改定酒造講本』　㈶日本醸造協会編　平成八年発行




⑵日本酒の製造のあらまし※１、２

　日本酒の製造は複雑で初めての人には大変わかりにくい。ここでは現代の日本酒の製造について、醸造用水、酒造米、精米の目的、麹造り、酒母、もろみ造りなどの概略を簡単に説明する。これによって、この本の全体の内容がよりよく理解できると思う。

①醸造用水（洗米・浸漬・仕込水）

「水質と酒質」

　水は日本酒の約八〇％を占め、その性質が酒質に与える影響は極めて高い。カルシウムやマグネシウムなど硬度成分の多い水はデンプンの溶解を促進して味の濃い酒質に、逆に少ない軟水はデンプンの溶解が少なく、味の薄い酒質になりやすい。

[image: ]「醸造用水の水質の基準」

　表１と表２にそれぞれ水道水と醸造用水の水質基準を示した。

　酒造用水は飲料水基準に従うが、成分規制は水道水より厳しく、汚染のバロメーターになる亜硝酸性窒素、アンモニア性窒素が検出されないこと。ＣＯＤ（有機物）は１／２以下。清酒の着色に影響を与える鉄は１／10以下、マンガンは１／２以下である。

②酒造用原料米

　酒造用原料について「酒米の歴史」のところで詳しく説明するが、ここでは簡単に説明する。

　米の種類には大きくわけて「粳米」と「糯米」に大別される。これらの分類は米に含まれるデンプンの構造によって決定される。

　粳米（うるち米）はデンプンのブドウ糖分子が直鎖につながった「アミロースデンプン」が一七～二一％、ブドウ糖分子が枝分かれした「アミロペクチン」が七九％～八三％含有されている。一方糯米（もち米）はほとんどが「アミロペクチン」からなっており、糯米がもちもちするのはこのアミロペクチンのためである。

　酒造好適米は粳米（うるち米）で、一般米に比べて大粒でアミロペクチンやタンパク質、脂質が少なく「心しん白ぱく」と呼ばれる米の中心部に乳白色のある品種である。

　酒造好適米が使用されるようになったのは江戸時代末期のころ、灘で酒造りが盛んになった時代で、酒米の生産も主として兵庫（播州米）で発達し、明治に入って岡山（雄町）などが参入し、その後、全国的に広がった。今でも兵庫県の酒米が最も有名である。

[image: ]③精米の目的

　図１に玄米の構造を示した。玄米の外部にはタンパク質、脂肪、無機質、ビタミン等が多く含まれ、これらが多いと清酒の香味、色沢を劣化させる。そのためこれらを除く目的で精米をおこなう。精米歩合は鑑評会出品酒が三五％～四〇％位、大吟醸酒のような最高級酒が三五％～五〇％位、吟醸酒のような高級酒が五五％～六〇％、普通酒が七〇％位である。

　図１に玄米の構造、写真１に玄米と五〇％精白米、三五％精白米を示した。また、表３に山田錦五〇％精米による米の成分変化を示した。精米によって最もよく除去されるのは米粒表面に多い粗脂肪や灰分でタンパク質は米粒の内部まで存在するので除去率はこれらに比べて少ないことがわかる。

④洗米、浸漬、蒸し

「洗米の目的」

　白米の表面に付着した糠や夾雑物を除去するためにおこなう。第二の精米といわれ十分に洗うことが大切である。

「浸漬の目的」

　白米の生デンプン（ベータ─デンプン）の糊化デンプン（アルファ─デンプン）化に必要な水分を吸水させるためにおこなう。

　浸漬する時間は米の品種や精米歩合、浸漬水の温度によって異なる。吟醸酒のような低い精米歩合の白米は杜氏が最も神経を使う作業で浸漬時間は一〇分程度で終了する。浸漬による吸水率の多寡によって麹を造る操作が異なってくる。

「蒸しの目的」

　蒸しは生米のベータ─デンプン（結晶デンプン）をアルファ─デンプン（糊化デンプン）に変え、麹菌の繁殖を容易にすることと、米の殺菌を目的としておこなう。また、アルファ化されたデンプンは麹菌の生成する糖化酵素の働きをよくし、生米のタンパク質は熱変性されて、逆に麹菌の生成するタンパク分解酵素の働きを阻害して、アミノ酸の生成を少なくし、日本酒独特の味の綺麗さを生む。

　蒸しは連続蒸米機や甑こしきによっておこなう。蒸し時間は四〇分～六〇分。蒸しの良否は以後の酒造りに強く影響する。よい蒸しでないとよい酒は出来ない。

⑤麹

　日本酒造りで、昔から「一麹」、「二酒母」、「三造り」といわれるように麹は酒造りで最も重要で、麹の造りかたで酒の味の濃淡や香りの高低等がきまる。麹は酵母菌のよい性質を一〇〇％引き出すための道具でもある。

「麹の主な酵素とその役割」

○米デンプンを分解する酵素にはアルファ─アミラーゼとグルコアミラーゼがあり、アルファ─アミラーゼはデンプンの糊化や液化をつかさどり、グルコアミラーゼは糊化や液化されたデンプンをぶどう糖などの糖分に分解する。

○米タンパクを分解する酵素には主に酸性プロテアーゼと酸性アミノカルボキシターゼがあり、酸性プロテアーゼはタンパク質をペプチドに分解し、酸性アミノカルボキシターゼはペプチドをアミノ酸に分解する。

○米の脂肪分を分解する酵素にはリパーゼがあり、脂肪をグリセリンと脂肪酸に分解する。

　これらの麹酵素の分解物は酵母菌の食べものとなってアルコール生産や香り成分、旨味成分に変化する。これら麹の酵素バランスが清酒の品質の良否を決定する。




[image: ]「麹の造りかた」

　麹は麹室という室温二五℃前後の部屋で造る。図２に麹の製造工程と品温、作業時間を写真２に製麹作業の写真を示した。




　蒸米は室前で放冷し（写真①）、品温がおよそ三五℃になった時、麹室の床の上に引き込む。床の上におよそ二時間前後広げ、品温が三三℃前後になった時、種麹をふりかける（写真②）。さらに麹菌が蒸米に均一に混ざり、かつ品温を一定にするため床モミ作業をおこなう（写真③）。これを布で包んで床の上に置く（写真④）。およそ十二時間前後に床の蒸米の温度を均一にするため床に広げて切り返し作業（攪拌作業のこと）をおこなった後ふたたび布に包んで床に置く。

　引き込みからおよそ二二時間前後、麹菌が僅かに蒸米上に繁殖がみられたら蒸米を麹蓋に盛り（写真⑤）棚に積む。この時の品温は三三～三四℃。盛からおよそ一二時間前後（引きこみから三〇時間）品温が三五前後になった時、品温を均一にするため仲仕事作業（攪拌のこと）をおこなう。仕事後の麹蓋の麹は盛の時より表面積を若干広く中央を凹にする（写真⑥）。仲仕事からおよそ六時間後（引き込みから三六時間）品温三八℃で仕舞仕事作業をおこなう。仕事後は麹菌の繁殖が旺盛になるため麹は蓋全面に広げ表面積を広くする（写真⑦）。



[image: ]





　仕舞仕事からおよそ八時間前後（引き込みから四四時間）、最高温度四三℃前後で麹を室から出し（出麹作業）、麹を布に広げ乾燥室に移し、一日静置乾燥（出枯らし）させる（写真⑧）。

　なお、棚に積んだ麹蓋の麹の品温は時間と共に上が高く、下が低くなるので一定の時間がきたら上下の積み替え作業を数回おこなう。

　以上麹が出来上がるまでの製麹中の各作業時間や品温を述べたが、これはあくまでも標準的なもので、実際は米の品種、精米歩合、麹室の大きさや温湿度環境、蒸米の吸水率や引き込み量、種麹の使用量などによって異なり、これらの製麹作業は杜氏さんの感覚によって決まり、これが杜氏の腕の見せ所である。

　写真３に使用前の麹を示した。写真左の精米歩合三五％の吟醸麹は麹菌の繁殖した部分と繁殖していないところがはっきりと分かれている。拡大したものを下の写真に示した。このような麹を「突きはぜ麹」といい吟醸麹として理想的なタイプの麹である。このような麹はデンプン糖化酵素やタンパク分解酵素の含有バランスがよく、香りが高く味のすっきりした優れた吟醸酒になる。また、写真右の精米歩合七〇％の麹は麹菌が米全体に繁殖しており、このような麹を「総はぜ麹」といい酵素力が強く、味の濃い酒になる。

[image: ]⑥酒母

　酒母はもろみ発酵のスターターとして使用され、酒母に使用される米の総量は、もろみに使用される米の総量の六・五％～八・〇％程度である。

　酒母の具備する要件は、もろみを安全に発酵させるために大量の乳酸と大量の優良酵母を持っていることである。

　酒母には大きく分けて、生酛系酒母と速醸系酒母の二種類がある。生酛系酒母は乳酸を乳酸菌発酵によって得るもので、生酛系酒母には生酛と山卸廃止酛の二種類がある。前者は江戸時代、元禄の頃開発されたもので、後者は明治末期に開発されたものである。

　速醸系酒母は既製の乳酸を添加したもので、速醸酒母の中には普通速醸酒母や高温糖化酒母などがある。これらは山卸廃止酛と同じ明治末期に開発された酒母である。

　以下、図３「生酛」、図４「山卸廃止酛」、図５「速醸系酒母」に、それぞれの製造工程を示した。

⑦清酒の仕込み

　日本酒の製造は大変複雑で初めての人には理解し難い。

[image: ]　図６に簡単な清酒製造のフォローシートを示した。まず玄米を精米し、次に白米をよく洗い、浸漬、水切りをした後蒸す。できた蒸米の一部で麹を造り、この麹と蒸米と水を用いて、まず酒母（酛）を造る。酒母が出来上がったら、これをスターターとして再び麹と蒸米と水を用いてもろみ仕込みに入る。もろみ仕込みは一度に大量に仕込むと酵母数や酸度の不足で異常発酵につながるので普通三回に分けて仕込む。一回目の仕込みを初はつ添ぞえ、二回目の仕込みを仲なか添ぞえ、三回目の仕込みを留とめ添ぞえという。

　普通酒もろみは発酵温度が一五℃前後で、仕込んでから二〇日～二五日前後で発酵が終了する。吟醸酒もろみのように品温が一〇～一一℃前後と極端に低い温度で発酵するものは日数が三五日以上かかるものもある。

[image: ]　発酵が終了したもろみは搾り機ふねを用いて上槽して酒と糟に分ける。吟醸酒のような高級清酒は袋吊りと称して、もろみを酒袋で吊るして上槽するものもある。

　清酒仕込みの工程は複雑でわかりにくいが、この工程図を頭によく入れておくと、以後に出てくる文や実際の酒造蔵見学の時の酒造りについてよく理解できる。

⑧清酒製造に関係する主な菌類

○人工的に培養された菌

「麹菌」

　学名をAspergillus oryzae（アスペルギルス・オリゼ）という糸状菌の一種で糖化酵素やタンパク分解酵素、脂肪分解酵素（リパーゼ）を分泌して蒸米を溶解糖化する。胞子が黄色い色をしているので別名黄麹ともいう。

「酵母菌」

　学名をSaccharomyces sake（サカロミセス・サケ）という。パン酵母やビール酵母のSaccharomyces cerevisiae（サカロミセス・セレビスエイ）と同じ仲間で、顕微鏡でみるとジャガイモのような形をした微生物で、主にブドウ糖からアルコールを生産する菌である。

○生酛系酒母を造るとき自然界からくる菌

「家付き酵母」

　近年は原則として優良酵母を添加するが、昔は家付き酵母が自然に繁殖した。

「硝酸還元菌」

　水の中の硝酸イオンを亜硝酸に還元する菌。

　Pseudomonas属や、Enterobacter属。

「乳酸菌」

　ブドウ糖から乳酸を生成する菌

　球状乳酸菌：Leuconostoc Mesenteroides var Sake　酒母の初期に繁殖する。

　桿状菌：Lactobacillus Sake　球状乳酸菌の後に生育する菌。

⑨基本的な清酒の仕込配合及び酒母・もろみ経過について

　表４に仕込配合例と図７に酒母・三段仕込みの麹、蒸米、水の使用量割合（％）および仕込温度を示した。

[image: ]　最初に総米一〇〇㎏（麹と蒸米の合計重量）の酒母を造る。出来上がった酒母をスターターとして、初添の一段目を仕込む。一段目の総米量は酒母の総米の二倍量の白米二〇〇㎏で仕込む。次に踊りといって仕込みを一日休んで酵母菌の増殖を図る。三日目に仲仕込みの二段目を仕込む。二段目の総米量は初添仕込みの二倍量の白米四〇〇㎏でおこなう。続いて四日目に最後の留仕込みをおこなう。留仕込みの総米量は仲仕込みの二倍量の白米八〇〇㎏で仕込みをおこない、酒母の総米一〇〇㎏の酒母から、もろみの総米量（麹と蒸米の合計重量）一五〇〇㎏の仕込みができる。なお、この仕込配合はあくまでも基本的なもので、実際には発酵を進めたいときには酒母総米量や、一段目や二段目の総米量を大きくする。逆の場合は小さくする。また、味を濃くするときは麹の使用量を多くし、甘い酒を造るときは仕込水の使用量を少なくする。これらの配合比は各社が独自の酒の特徴をだすように設計している。表５に仕込配合比の例を示した。

　図８に速醸酒母の温度および成分経過グラフを、図９に清酒もろみの温度および成分経過グラフを示した。グラフは縦軸に温度、横軸に日数および日本酒度（ボーメ度）、アルコール度、酸度の経時的変化量を示した。それぞれの温度経過、成分経過はほぼ標準的なもので、酒母の出来上がりは一四日、出来上がった後五日間枯らして一九日目に使用。清酒の品温は最高温度五日目一四℃、もろみ日数は二四日、上槽時の成分は日本酒度（＋）四・五、アルコール度数一七・一％、酸度一・九でどちらかといえば辛口のもろみである。

　図10に清酒の上槽方法から、純米酒、本醸造酒、普通清酒の区分を示した。

　純米酒は精米歩合に制限がなく、もろみをそのまま上槽したもの。本醸造酒は精米歩合が七〇％以下で醸造用アルコールの添加量が白米重量の一〇％（重量／重量）以下。普通酒は醸造用アルコール、醸造用糖類、醸造用有機酸の合計重量が白米重量の五〇％以下を添加したもので、昔の三増酒に近い酒である。また純米吟醸酒、吟醸酒は白米の精米歩合が六〇％以下、純米大吟醸酒、大吟醸酒は白米の精米歩合がそれぞれ五〇％以下とされている。

　さて、これらの酒の味について簡単に説明しよう。

　純米酒は米、米麹だけから造る酒で、酒の品質は米の品種、精米歩合、仕込水の成分、白米の浸漬時間や吸水率、麹の造りかた、仕込配合、酒母の種類や酵母菌の種類、もろみの発酵温度などによって決まる。特に酒造技術者（杜氏）の技量に大きく影響され、各酒造メーカーによって品質が極めて個性的になるものである。

[image: ][image: ]　本醸造酒は純米酒にアルコールの添加量が白米重量の一〇％（重量％）以下とされ、メーカーによって添加量は若干異なるものの、純米酒に比べ、味が軽快のため、今のように純米酒部門がなかった時代の全国新酒鑑評会にはほとんどこのタイプの酒が出品されていた。

　普通清酒は白米の重量に対して副原料の醸造アルコールや醸造用糖類（ブドウ糖・水あめ）、醸造用有機酸類（乳酸・コハク酸・リンゴ酸）の使用総量が五〇％以下とされ、どちらかと言えば三増酒があった時代の酒に近く、副原料の使用量によってある程度メーカーの目的とする成分をコントロールすることができる。純米酒に相当する酒の量が少ないことから味は没個性的になるのはやむを得ない。

　生酒は搾った酒そのままのもの。火当酒は約六〇℃前後で加熱殺菌したもの。前者は清酒中にある微生物や酵素類などがそのまま生きていて味は新鮮でフルーティな香りのする酒であるが、常温貯蔵では味が変わり易く、一般的には冷蔵で流通する酒である。一方火入れ酒は微生物が殺菌され、酵素類は熱変性して失活し、品質的に安定した酒である。そのため一年以上貯蔵する酒の多くは火入れした酒である。

　精米歩合と酒質は精米歩合が低くなるほど味は淡麗になり、フルーティな香のアペリティーフの類に入る酒になる。一方、精米歩合が高くなると味も濃くなり食中酒の類に入る酒になる傾向が強い。




　おおよそこれまでの説明で日本酒の製造のあらましが〝ちょっと〟理解できたと思う。

　詳しいことは『増補改訂酒造講本（日本醸造協会編※２）』を読まれることを薦める。




⑶日本酒の分析法※３

　日本酒の成分について、日本酒度、酸度、アルコール分など本書の各所で出る。また、商品の瓶の裏ラベルにもこれらの表示をみることがある。これらの項目を理解するには分析方法を知っておくと理解が早く、以下これらの分析法について説明する。

①酸度について

　酒母、もろみ、清酒中の酸量は酸度で表わす。酸度の測定の目的はもろみの管理と出来上がった酒の味をみるためにおこなう。特に酸度の少ない酒母を使用すると、初添仕込みの酸度が少なくなり腐造につながる恐れがある。また、清酒の酸度が極端に低いものは味に締まりがなくピンボケの酒質になり、逆に酸度が高いとピリピリした味の酒質になる。

　酸度は酒母及びもろみの濾液、清酒の一〇㎖の中和に要する〇・一規定（Ｎ）の水酸化ナトリウム溶液の量で表わされる。

　例えば酒母の酸度七と言えば酒母の濾液一〇㎖の中和に〇・一Ｎの水酸化ナトリウム溶液が七㎖消費された数値である。一般的に酒母の使用時の酸度は生酛系酒母で一一・〇前後、速醸系酒母で七・〇前後である。生酛系酒母で造った酒の味が速醸系の酒母に比較して濃いのは酸度やアミノ酸度が高いためである。一般の市販清酒の酸度は一・二～二・五前後である。

「酸度測定法」

　酸度の測定については以下のような方法でおこなう。

　約五〇～一〇〇㎖の白色磁性皿や三角フラスコに酒母・もろみの濾液や清酒一〇㎖を採取し、試料に炭酸ガスが含まれるときはかるく煮沸冷却し、指示薬として混合指示薬数滴を加え、赤色から薄い黄緑色になるまで〇・一Ｎの水酸化ナトリウム溶液で中和滴定する。その水酸化ナトリウムの量を酸度とする。

「試薬の調製」

　〇・一規定（Ｎ）の水酸化ナトリウム溶液と混合指示薬の調製は下記の方法でおこなう。

　〇・一（Ｎ）水酸化ナトリウム溶液　水酸化ナトリウム四ｇを蒸留水に溶かして一ℓに満たしたもの。

　混合指示薬　ブロムチモール・ブルー（ＢＴＢ）〇・二ｇ、ニュートラルレッド（ＮＲ）〇・一ｇを九五％アルコール三〇〇㎖に溶解した液。

②ボーメ計及びボーメ測定について

　ボーメ計は液体の比重の測定に用いられる浮秤の一種でボーメ度を目盛ったもので、酒造用には重ボーメ計が用いられている。重ボーメ計は温度四℃の食塩の一五％溶液をボーメ一五度、純水を〇度とし、その間を一五等分したもので、ボーメ一度は食塩の一％、ブドウ糖の濃度一・八％に相当する。そのため、酒母やもろみの初期、糖分の目安をみるために使用する。測定は温度一五℃でおこなう。

③日本酒度計及び日本酒度の測定について

　日本酒度計は清酒の甘辛を表す指標として用いられている。日本酒度はボーメ比重計の一目盛を十等分したもので、水より重いものを（−）、水より軽いものを（＋）で表す。

　純水は密度の一番高い四℃で（±）〇度、一五℃では（＋）一・二六になる。日本酒度の測定は温度一五℃でおこなう。

　日本酒度は（−）が高いほど比重が大きく甘い酒を意味し、（＋）が高いほど比重が小さく辛い酒を意味する。現在の市販酒の甘口酒は（−）一～（−）三前後に近いものが多く、辛口酒は（＋）五～（＋）七前後の範囲にあるものが多い。

④酒精計（アルコール計）及びアルコール測定について

　酒精計は水の比重（一・〇〇〇〇）とアルコールの比重（〇・七九四七）差を千等分した目盛を浮秤に印し、一目盛がアルコール度数の〇・一度に相当するように設計されている。アルコール測定温度はボーメ度、日本酒度と同様に一五℃でおこなう。

⑤浮秤測定について

　図11に清酒製造管理で使用される浮秤計を、また図12に浮秤測定時の注意事項について示した。

　測定に当たっては図９に示したように、シリンダーと浮秤計の間隔は五㎜以上必ず開けること。測定目盛位置は表面張力で持ち上がったメニスカス部分を読み取ること。測定温度は正確に一五℃でおこなう。

[image: ]　浮秤計は使用後中性洗剤でよく洗い、清潔な水ですすいだ後、乾いた布で水気を切って乾燥環境で保存する。
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※３　『国税庁所定分析法注解』㈶日本醸造協会編　昭和四九年




３　酒米の歴史




⑴酒造好適米について

　現在、私たちが食卓で食べている米は一般米という。それに対して酒を造る時に使用する米は酒造好適米（表１参照）と呼ばれる酒造に適した米を使用する。

　このように酒造に適した米を使用するようになったのは江戸時代、灘での酒造りが盛んになったころからといわれている。

　当時、灘では品質のよい大阪府三島郡、兵庫県明石、加東、加西、美嚢、加古、多可の各群で産するものが使用されていた※１。




⑵酒造好適米の特徴

・大粒でたんぱく質が少なく、軟質で米の中央部に不透明な心白といわれる密度の低いポーラス（多孔質）な部分がある。

・浸漬において吸水性がよく、米を蒸したとき手触りに弾力があり、蒸米の表面が固く内部が柔らかい「外硬内軟」の蒸米になる。

・「外硬内軟」の蒸米は麹が造りやすく、麹菌の白米内部への食い込み（はぜ込み）がよく、酵素力価の高い麹になる。

[image: ]・酒母やもろみで溶解性、糖化性がよい。

・お酒の味に幅があり、香りも高く、軽快な酒質になる。

　以上のように酒造好適米は、精米からもろみ造りに至る各工程において酒造適性を持っている米である。

　現在、酒造好適米は、山田錦、五百万石をはじめ、九八品種が指定され、栽培されている。表１に代表的な酒造好適米と一般米の千粒重の比較を示した。酒造好適米は一般米に比較して千粒の重量が重く、大粒である。




⑶酒造好適米の心白の形状と酒質

　写真１にあるように米粒の中心部が白くうるんでいる部分を心白という。

　心白の形状には線状心白と菊花状心白の二種類がある。線状心白は米粒を横に切ったとき、米粒の中心部のポーラスな心白部分が線状になっているもので、代表的なものとして山田錦をあげることができる。

　一方、菊花状心白は米粒の中心部のポーラスな心白部分が菊の花のように三次元的な広がりをもったもので、代表的なものとして雄町をあげることができる。

[image: ]　線状心白の山田錦は精米によって壊れることが少なく、低精白の三五％くらいまで搗くことができるが菊花状心白を持った雄町は壊れやすく、最低五〇％程度までしか精米ができない。

　山田錦が酒造好適米として最も優れているといわれるのは線状心白で低精米が可能なこと。また、タンパク質含量が少なく、蒸米が硬化しにくく麹が造り易いなどの特徴を持っている。そのため軽快な味の酒質になる傾向がある。一方、菊花状心白の雄町は米全体がもろく、溶けやすいため濃醇な酒質になる傾向がある。




⑷酒造好適米の誕生※２

①雄町の誕生

　現在使用されている山田錦や五百万石など有名な酒造好適米はすべて「雄町」の遺伝子を受け継いだ米が多く、現在、全国で使用されている酒造好適米の２／３はこの雄町の交配種といわれている。

　この、雄町は今からおよそ一五〇年まえの安政六年（一八五九年）、当時の備前国上道郡高島村雄町（現在の岡山市雄町）の岸本甚造という人が伯耆大山（現鳥取県大山町）の参拝の帰路、美作（現岡山県英田群美作町）で草丈が長く、しかも、大粒の穂をつけた稲を発見し、その二穂を譲り受けて雄町に持ち帰って栽培したのが始まりで、その後高島村の隣接する赤磐郡でも栽培されるようになった。明治に入って、大藏省醸造試験所（現、独立行政法人酒類総合研究所）に勤務していた山卸廃止酛の発明者の嘉儀金一郎氏が備前で栽培されている米、「二本草」が酒造に適していることを見つけ出し、播州米に比べて廉価のため全国的に使用されるようになったといわれている。

　その後、「二本草」は育ての親である岸本氏の出身地名の雄町を取り「雄町」と呼ばれるようになった。

②山田穂の誕生

　明治一〇年頃、兵庫県多可郡中町に住む豪農「山田勢三郎」氏が自作田の稲穂の中から酒造家好みの稲穂を発見し、その種子を上田に蒔いて試作を繰り返し、酒に適する品種を造りだし、自分の姓を取り「山田穂」となづけた。

③山田錦の誕生

　山田錦は大正一二年（一九二三年）兵庫県立農業試験場（現兵庫県立農林水産技術総合センター）で山田穂と雄町の血をひく短稈渡船の人工交配によって誕生し、昭和一一年（一九三六年）「山田錦」と命名され兵庫県の奨励品種となった。現在、全国の生産量の八〇％が兵庫県で栽培されている。とくに日照量の多い地域での栽培が適している品種といわれている。

④五百万石の誕生

　昭和三二年新潟県農業試験場で生まれ生産量が五〇〇万石を突破した記念に命名された。現在、作付面積は全国第一位の酒造好適米で、新潟から九州まで広く栽培されている。以下、図２に雄町の遺伝子を引く酒造好適米の一部の系譜を示した。

[image: ]⑸一般米について

　一般米は食味の美味しさを中心に開発された品種の米で、酒造好適米に比べて蒸したときに蒸米が硬くて麹が造りにくいため、酒母やもろみの溶解や糖化が悪く、白米からの清酒のできる量も少なく味も重くなる傾向がある。しかし、仕込み配合など工夫すれば酒造好適米と異なった味の濃い食中酒として美味しい酒を造ることができる。

　酒造好適米の元祖が「雄町」とすれば、一般米の元祖は劇画「夏子の酒」で有名になった「亀の尾」といわれている。今、美味しい米の代表といわれているコシヒカリやササニシキなど、そのほとんどが「亀の尾」の遺伝子を受け継いでいるといわれている。

　「亀の尾」は山形県余目町小出新田出身の阿部亀治によって造りだされた米で、明治二六年九月二九日亀治が二六歳の時、当時の村の人たち数人と熊谷神社（現立川町）のお参りの帰り、神社の近くの水田の水口に三本倒伏しない元気な稲穂を見つけた。亀治はこれをもらいうけて持ち帰り数年間、試行錯誤しながら育種し、明治三〇年に東北の激しい風土の中で虫害に強く、少ない肥料で育つ米を造りだした。

　平成九年の八月二三日「亀の尾」でお酒を造っているグループの全国会議が阿部亀治の出生地の山形県余目町で開催された。筆者はその会議に出席し、その折、阿部亀治宅の訪問と阿部亀治が見つけた熊谷神社近くの水田の水口に行ってみた。水口は水が冷たく稲が育ちにくいといわれていたが、そこには立派な稲が育っており、阿部亀治の功績をあらためて確認することができた。
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※１　『灘酒』　灘酒研究会　編集代表井上貞三　ｐ24　昭和四四年発行

※２　『こだわりの酒米』　㈱本田商店　本田武義編集
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１　日本酒の来た道①　縄文の酒




　日本には縄文時代中期の遺跡から、果実による酒造りの痕跡がみられ、また、後期～晩期には焼き畑農業の伝播とともに雑穀による酒造りが入ったとされ、さらに今からおよそ二六〇〇年前後には水耕稲作の伝播とともに、米による酒造りが入ったとされている。これらの酒造りについて、古代中国の麹造りや酒母造りなどを通して、そのルーツを探ってみたいと思う。




⑴縄文時代の酒造り

　縄文時代は今からおよそ一二〇〇〇年前から二四〇〇年前後まで継続したといわれ、今日では土器の形態分析から草創期、早期、前期、中期、後期、晩期の六期に分けられている。

　ごく最近まで縄文文化は「狩猟・採取」の時代といわれていたが、最近の遺跡発掘から前期にはすでに農耕の萌芽というべきものが発生し、後期・晩期には東南アジアを源とする焼畑農耕を伴った照葉樹林文化が西日本の一部に渡来し、粟、稗、陸稲などの雑穀や芋などを主作物とする農耕が始まったとされている※１。




⑵遺跡出土品が語る果実の酒

　平成六年（一九九四年）、縄文時代の前期後半から中期の今からおよそ五五〇〇年～四〇〇〇年前の一五〇〇年間続いた青森県の山内丸山縄文遺跡の発見※２は縄文時代前期後半から中期にかけて高度な文化があることがわかった。その遺跡の出土品の中に果実による酒造りの痕跡が発見されている。それによるとエゾニワトコを中心に、サルナシ・クワ・キイチゴ・山ブドウなど種子がまとまって多量に出土し、発酵したものに集まるショウジョウバエの仲間のサナギなどと一緒に出土していることがわかった。また、酒を発酵させたと思われる大きな壺や盃に使われたと思われる器も一緒に出土している。

　昭和二八年（一九五三年）八ヶ岳の西南麓地域に展開する長野県諏訪郡富士見町の井戸尻縄文遺跡（約八〇〇〇～二三〇〇年前）からも山ブドウの種子の付着した有孔鍔付土器が発見され、同じ場所から飲酒器らしいカップ状土器なども発掘されている※３。

　一般的に日本には果実による酒造りは無いものと思われていたが、これらの発見から縄文時代に日本でも果実酒があったことを示している。また、日本書紀の神代記にスサノオノ尊がヤマタノオロチの退治に使った八や醞しおりの酒さけについて、一書にいう※４「衆もろもろの菓このみ（果実のこと）」を集めて酒を造るよう手摩乳、脚摩乳に命じており、このことから、日本書記が編纂されていた西暦七二〇年当時、果実から酒を造る技術が伝わっていたことが想像できる。




⑶雑穀からの酒造り・口噛み酒について

　縄文の後期・晩期にかけて東南アジアを源とする照葉樹林文化の芋や雑穀を栽培する焼畑農耕が日本に伝播し、これにともなって口噛みの酒造りが入ってきたといわれている。口噛み酒は雑穀や芋などのデンプンを含んだ植物を口で噛み、これを壺の中に入れておくと唾液の中に含まれるデンプン分解酵素によってデンプンが糖分に分解され、これが野生酵母によってアルコール発酵され酒になる。口噛み酒は東アジアから南太平洋、中南米にかけて分布し、今でも環太平洋の離島や遠隔地でその痕跡をみることができるという。

　日本でも風土記の時代、『大隅国風土記』の逸文に「大隅国一家水米を設テ、村ツゲメグラセバ、男女一所集リテ、米カミテ酒船ハキ入テ、チリジリニ帰リヌ、酒香イデクル時、又集リテ、カミハキ入レシ者ドモ是飲ムヲ名クチガミノ酒云フト、云々」。とみられるように大隅国では一家に米と水とを備えて置いて、村内に告げまわると男女そろって口噛み酒を造ったとされている※５。また、明治二九年、自家用酒の製造が禁止されるまでは北海道の紋別アイヌや先島列島、トカラ列島、沖縄などでは神祭のため口噛み酒が造られていたといわれている。

　日本が日清戦争で勝利し、台湾が中国から日本に割譲された明治二八年（一八九五年）当時、台湾の山岳民族の酒の多くは口噛みで酒が造られていたといわれている※６。口噛み酒について石毛直道著『論集・酒と飲酒の文化※７』の中の吉田集而氏の優れた考察がある。




⑷沖縄の口噛み酒とアイヌの口噛み酒

　日本における口噛み酒は先述したように北海道の紋別アイヌや先島列島、トカラ列島、沖縄などで明治の中期まではみることができた。

　沖縄の祭礼に使用される口噛み酒※８、９は一三歳から一五歳までの少女たちが先ず甘藷の莖で歯を充分磨き、海水で口をよく嗽した後、粢しとぎを噛み発酵壺の中に入れて発酵させたとされている。

　アイヌ※10の祭礼の神酒の口噛み酒について、明治のはじめ頃に実際にみた人の話としてメノコらが生米を口の中に入れて噛み砕き、唾液と共に吐きだし、何回も何回も反覆し、相当の量に達すれば桶や樽に入れ、それを菰で蓋をして何日か発酵させて濁酒を造っていたという。これをいくらすすめられても気持ちが悪くて飲むことができなかったと記録されている。

　このほかアイヌにはオントウレプといわれる東南アジア系の草麹によく似た発酵澱粉滓※11などが造られている。また、アイヌには白樺の樹液から酒を造っていたといわれ、樹液からの酒造りの代表的なものはインド、東南アジア、ミクロネシア、メラネシア※12、13地域などのヤシの木の樹液から造る酒が知られている。もっとも白樺の樹液からの酒造りはヨーロッパや北米、シベリアなど各地域でも造られており、これらが独立して発達したものかどうかはわからなく、アイヌにどのように伝わったかもはっきりしていない。

　沖縄やアイヌには口噛み酒など酒造りに共通点がみられ、また眉や髭が濃く、顔の彫の深いことなどもよく似ているところがある。

[image: ]　図１に現代日本人のミトコンドリアＤＮＡのハプロタイプ（一倍染色体状の遺伝子群の領域の一部）Ｍ７ａとＮ９ｂの地域別にみた頻度を示した※14。

　タイプＭ７ａとＮ９ｂは縄文時代における日本列島に住む人々の基礎集団とされ、渡来弥生人にはこのタイプがみられないといわれている。そのため、渡来人の影響の少なかった南北に行くに従ってこれらの遺伝子が多く残っていることがわかる。

　Ｍ７ａは南方に起源を持つ縄文人であり、Ｎ９ｂはアムール川流域の先住民に一割存在している以外、韓国に僅かに確認されている程度といわれている。




⑸沖縄の言葉とアイヌの言葉の共通点※15

　世界の言語はおよそ五六〇〇〇種あるといわれ、その中で日本語は大変複雑でそのルーツははっきりしていないといわれている。縄文時代、日本列島の人々は東南アジアから太平洋に広がるオーストロネシア語を話していたといわれている。それが紀元前三〇〇年～六〇〇年頃、水耕稲作を伴った弥生の人達が大陸からウラルアルタイ語系の言葉を持ちこんで、これらの言葉が混じり合って今の日本語が成立したといわれている。

　日本語の中にも南の沖縄の言葉と北のアイヌの言葉には共通点が多く、例えばトウ（海）＝to（トウ）。ムイ（森）＝muy（ムイ）。ユナ（砂）＝una（ユナ）。カー（泉井）＝ka・p（カフ）。サキ（崎）＝sake（サカ）などよく似た言葉が沢山あるといわれている。

　以上、アイヌの人たちは眉が濃く、毛深く顔かたちなど沖縄の人たちによく似ており、酒造りや言語にも共通点がみられ、また最近のミトコンドリアＤＮＡなどから遠い昔、東南アジアから太平洋伝いに日本列島に来た人たちではないかといわれている。

　これらの人たちの酒と今日の日本酒の共通点はあまり見あたらない。やはり今の日本酒は弥生の人達が大陸から水耕稲作とともに持ち込んだ技術ではないかと思う。
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２　日本酒の来た道②　弥生の酒




⑴水耕稲作以前の米、陸稲について

　日本の米は水耕稲作の伝播以前、紀元前一〇〇〇年前後、縄文末期から晩期に焼畑と共に伝播したといわれている。この米は赤米※１といわれ、今でも八重山の宝満神社（南種町茎永）の御田に栽培されている。この稲は当初はジャポニカ種といわれていたが、稲は草丈が抜きんでて高く、長いピンク色の芒で籾の色は黄色、玄米は淡赤色でバリ島の古くからの品種のいくつかの形質が重なっており、より近似なものとしてビエンチャン（ラオス）北東部の天水田地帯に植えられている種類やアッサム農科大学のコレクションの中の「水陸稲」に分類される一群で、生理・生態的諸性質からジャバニカ種（中部ジャワから東方のインドネシア島嶼域にもっとも多く分布が広い稲の一郡）とされ、ジャポニカ種が入る以前の品種で「水陸未分化稲」ではないかとされている。

　この稲は、南から「海上の道」を通って八重山、種子島、南九州に伝播したと思われるが、これらの米が酒造りにどれだけ関わったかはわからない。

　台湾などでは古くからおこなわれていた口噛み酒や初期のプリミティブな麹や米芽などによる酒造りに利用されていたと想像される。写真１に赤米の稲と玄米を示した。




⑵水耕稲作の伝播

　水耕米作は中国揚子江流域から始まったといわれ、今から三七年前の一九七三年から七八年にかけて中国揚子江流域の河姆渡遺跡の調査※２によって約七〇〇〇年前の籾のついた稲束が発見され、すでにこのころ中国では盛んに水耕稲作がおこなわれていたことがわかる。

　日本の水耕稲作の渡来※３は東アジアでは最も遅く伝播したといわれ、今からおよそ二六〇〇年前の紀元前六〇〇年前後といわれている。その当時の水田跡が佐賀県の菜畑遺跡から見つかり、これが日本最古の水田跡といわれている。

[image: ]　日本への渡来ルートは、図１に示したように第一ルートとして中国長江流域から朝鮮半島経由（Ａ）。第二ルートとして大陸から直接（Ｂ）。第三ルートが海の道といわれる大陸、台湾、沖縄、南西諸島を経由（Ｃ）してそれぞれ九州に渡来したと推定されている。しかし、これらの経路については学者の中でも色々意見が分かれている。

　話は佐賀県の菜畑遺跡より後になるが、日本の各地には徐福伝説※４、５がある。

　中国の司馬遷の著した『史記』の「秦始皇帝本記」（紀元前二一九年）によれば今からおよそ二二〇〇年前、日本が縄文時代から弥生時代へと変わろうとしていたとき、秦始皇帝が求める不老不死の薬を求めて徐福は若い男女ら三〇〇〇人を伴って稲など五穀の種子と金銀・農耕機具・技術（百工）を持って大船団を組み、東方の蓬莱（日本）国に向かって船出し「平原広沢」を得てその土地の王になったといわれている。この船団が日本の国造りに深く関わったという説である。

[image: ]　徐福は伝説の一つとされていたが、一九八二年、中国江蘇省に徐福が住んでいたと伝わる徐阜村（徐福村）が存在することがわかり、その村には現在も徐福の子孫が住んでいて、代々、先祖の徐福について語り継がれてきて、大切に保存されていた系図には徐福が不老不死の薬を求めて東方に行って帰ってこなかったことが書かれているという。

　いずれにしてもこの時代、秦、漢の台頭によって江南の地が侵略され、多くの江南人が韓国や日本に集団移住したといわれている。

⑶稲作と弥生の酒

　日本への水耕稲作文化は東アジアで最も遅く入ったことは先述した。これらの文化は耕作、播種、育成、収穫、脱穀に必要な木製、石製鍬、鋤、石包丁、木臼、竪杵などの農工機具、調理、貯蔵用の甕、さらにそれに伴う農耕儀礼などもセットで入ってきたといわれている。

　そして、日本で米作が発展した大きな理由は日本が米の栽培に適した温暖な気候と適当な降雨量、平野地がほとんど沖積層といわれる米の栽培に適した湿地帯の多さにあったこと。また、穀類の中で最も美味しいことを認識したことをあげることができる。

　稲作農耕に携わる弥生の人達は、稲作の無事と豊作を祈るため播種、田植え、刈り取りなどの節目ごとにさまざまな宗教儀礼を営み、今でも宮中や出雲大社などで執りおこなわれている新嘗の神事のように、その年に収穫した新米で酒を造って神前にささげたであろうと思われる。

　当時の中国（東周時代）ではすでに米を原料とした麹きく糵げつによる＊注、※６酒造りがおこなわれており、これらの技術が水耕稲作と共に日本にセットとして入ってきたと想像される。

　そして、幸いにも海が防波堤となり、辺境の地として日本酒は独自の形で酒造技術が進み、なかんずく、麹造りは韓半島や東南アジアなどのように小麦粉を使った中国の餅麹や草麹の影響を全く受けない日本独自のものとして発展し、水耕稲作の日本各地への伝播と共に米を使った酒造技術が拡散し、日本独自の酒として発展し定着したと考えられる。

　弥生時代、日本にはまだ文字が無く、どのようにして酒を造っていたかはわからないが、飲酒については幸い弥生後期の三世紀ごろの日本人の歴史や社会について中国の正史『三国志』の魏書にある西晋の史官陳寿の書いた「東夷伝」の中に通称「倭人伝」といわれる記録があり※７、これにより当時の日本の政治や生活などを垣間みることができる。

　特に飲酒について「始死停喪十餘日、當時不食肉、喪主哭泣、他人就歌舞飲酒、…」。「人性嗜酒」などが書いてあり、これを現代的に訳せば「死者がでると、喪主は十日あまり喪にふくし、肉食はしない、喪主は大声で泣き、他人は喪に参じて歌い舞り、飲酒をする」。と、また人々は「酒をよく嗜む」。とあり、この時代の酒はどのような酒であったかわからないが、日本人は悲しみにつけ、歓びにつけよくお酒を飲んでいたことがわかる。




＊注　麹きく糵げつ

　糵げつは玄米を一夜浸漬し、水切後、藁筵などで包み発芽させた後、乾燥して粉末にしたもの。麹糵は糵をかびさせたもの。詳しいことは麹の来た道を参照されたい。
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３　日本酒の来た道③　神話と祭りの酒




⑴出雲神話の酒「ヤシオリノ酒」について

　『古事記※１』（和銅五年〈七一二年〉・太安万侶の筆録、稗田阿礼の誦習）や『日本書紀※２』（養老四年〈七二〇年〉・舎人親王撰上）の神代記にでる出雲神話のスサノオノ尊が手摩乳、脚摩乳に造らせてヤマタノオロチを退治した「ヤシオリノ酒」は神話に興味のある人はみなよくご存じと思う。｢ヤシオリノ酒｣は『古事記』には「八塩折之酒」とあり、これは上代特殊仮名づかいで書いたもので、『日本書紀』の「八醞酒」は漢文で書かれた文字の違いである。

　「八醞酒」について山崎百治氏の『東亜醗酵化学論攷』※3（ｐ３０７）によれば、その文字から、中国の「九醞酒」の酒をモデルとし、中国の聖数九を日本の聖数八にしたものではないかとしている。

　一方、『日本の酒５０００年※４』を著した加藤百一氏によれば「八塩折之酒の八はたくさんとか多くをあらわす聖数、しおは熟成もろみを搾った汁、おりは幾度にも折り返す意であるとし、八塩折之酒とは何度も何度も繰り返して造った酒のことであるとし」、その造りかたを平安時代の『日本紀史記』の古老説から「発酵を終えたもろみを搾って滓を捨て、酒の中へ米麹と蒸米、あるいは固がゆ（飯）を仕込み、このもろみが熟成すると濾別し、また、酒の中へ米麹と蒸米あるいは固がゆを仕込む。こうした手法を幾度も繰り返した酒が八醞酒である」。と紹介している。

　飯田武郷著『日本書紀通釋※５』によれば塩折は志保留と書き、志本袁留を短くした言葉で、今の日本酒と同じように幾段にも段掛けをした厚酒を造ることを意味するとし、山崎百治氏と同様に「九醞酒」をモデルとして紹介している。

　『日本書記』の「八醞酒」の「醞うん」の文字は中国の古代字典『説文解字※６』によれば「醸也」とし、また朱肱の『北山酒経』※7（ｐ36）には醞は後世のいわゆる「酘」のことで、投米（添米）を意味するとしている。したがって、今の日本酒と同じように添え掛けの仕込みと解釈できるのではないかと思われる。

　『古事記』や『日本書紀』が編纂された奈良時代は遣唐使を中国に派遣し、新しい政治体制や色々な情報、技術が入ってきた時代だといわれ、当時「日本書紀」を編纂した人達は漢文ができる人たちで、当然これらの情報から「九醞酒」の酒をモデルとして取り上げたとも考えられる。

　九醞酒に※7（ｐ35）ついて、後漢の張衡の「南都賦」に「酒ならば即ち九醞酒の甘酒あり」。と。また、魏の曹操が神前に供御する奏文に「臣が県の故の令、南陽の郭芝に九醞の春酒の法有りとし、米麹三〇斤＊注（六・六三㎏）、流水五石＊注（九九ℓ）を用い、臘月（一二月）二日に麹を清ませ（水に浸漬する）、正月凍解に、好稲米を用い、麹滓を漉さらい去りて、すなわち醸すること法の如くして飲む。曰く、譬え緒虫あり久しきとも雖も多くは完しと。三日に一醸（米一石＊注・一六・五㎏）し、九石＊注（一四八・五㎏）の米に満つれば止む。臣、法を得てこれを醸すに、常に善し。その上清みの滓もまた飲むに可し。今謹んで献上す」。としている。




＊注

　度量衡は『斉民要術』の時代のものを現代のメートル法に換算した数値。




　表１に『斉民要術』※8（ｐ39）に記載されている「九醞酒」（魏武帝の上がる九醞の法）の仕込方法についてまとめたものを示した。

　表から「九醞酒」は酒母に相当する臥漿造りに約二か月を要し、その後三日に一回ずつ、九回にわたってきわめて水分の多い再餾飯（水分二〇〇％以上）を添加している。

　また表２に「九醞酒」と平安時代に編纂された延喜式の御井酒※9（ｐ８８５）や出雲地方に太古から伝わるといわれている地伝酒※10の仕込配合の比較を示した。この表から九醞の酒の麹歩合は小麦麹を使用しているので日本酒の麹歩合との比較は困難であるが、汲水歩合％が三種の酒とも極めてよく似ている。このように汲水歩合が五〇％〜五五％前後と極めて少ない酒は筆者が復元した地伝酒や和漢三才図会の酒からみて日本酒度が（−）八〇近くになり、後漢の張衡のいう甘い酒になることが理解できる。

[image: ]

⑵八や醞しおりの酒さけの復元

　写真１に平成二二年一月一〇日、雲南市木次町日登ドブロク特区「室山農園」で米麹を利用した八醞酒の復元風景を示した。

　島根県雲南市木次町日登の室山はスサノオノ尊が居を構えて住み、近くの釜石でオロチ退治の酒を造ったという古くからの口伝がある。

[image: ]　『斉民要術』にある「魏武帝の上がる九醞の法」仕込法を参考に米麹による「八醞酒」を復元した。まだ改良の余地はあるが、仕込が終わったもろみは固粥のようで、仕込後六〇日以上経つと上澄みができる。「魏の曹操」はこの上澄みを飲んだといわれている。




⑶出雲大社の古伝新嘗祭の酒と宮中の新嘗祭の酒

　今からおよそ二六〇〇年前（最近これより以前という説がある）、日本に水耕稲作が大陸から伝播し、同時に米を原料とした麹による酒造りが入ったといわれている。当時の人々は秋の稲の収穫を祝い、翌年の豊穣を祈願するため、その年にできた米で酒を造り神前にお供えする風習があったといわれ、今でも宮中や出雲大社などでは一一月二三日に新嘗祭として祭儀がおこなわれている。

　表３に出雲大社の古伝新嘗祭の酒※11（ｐ67）と『延喜式』※9（ｐ８８７）にみる宮中の新嘗祭の酒の仕込配合の比較を示した。




[image: ]⑷出雲大社の古伝新嘗祭の「一ひと夜よ酒さけ」と玄酒ごすい

「一ひと夜よ酒さけ」

　出雲大社の古伝新嘗祭で神前に供えられる酒を「一夜酒」という。出雲大社では太古から伝わるものといわれ、先述したように一一月二三日の古伝新嘗祭と六月一日涼すずみ殿どのの祭まつりの年二回酒は造られるという。また、代替わりの儀式「火継神事」でも祖先の霊力をひきつぐために飲むといわれている。

　製造法は表３に示したように白米三升を約二斗の水で粥を炊き、これを甕に移し、品温が四五℃～五〇℃になった時、麹一斗を加えて甕を薦で巻き湯たんぽで保温して二日置く。口伝で攪拌は一定の方向に回す。反転させると酸っぱくなるという。

[image: ]　中国の農書『斉民要術』※8（ｐ42）に「夏か雞けい鳴めい酒しゅ」という出雲大社の古伝新嘗祭の酒の造りに非常によく似た粥を使って一夜で造る酒がある。その製造法を表４に示した。

　中国ではこのような酒を「糜醴」という。糜（び・み）は粥を意味し、このように粥から造る酒は中国でも、最も古い形の「醴酒」といわ※3（ｐ１３４～１３５）れている。

　「糜醴」系統の酒は中国華北（旧北支那）、東北地方（旧満州）の酒類製造法の基本材料となっているといわれている。※3（ｐ１３８）

　今でも西安にはこれによく似た甘くて美味しい米から造るピジョウ（米酒）と呼ばれる酒がある。この酒はアルコール濃度が一～二％程度と低く、三日位しか日持しないといわれている。マッコリなど朝鮮の酒もこの流れをくむものではないかと思われる。

「玄酒ごすい」

　玄酒を※11（ｐ69）出雲大社では「ごすい」とよび、古伝新嘗祭に「一夜酒」と共に近世まで神前に供えられていたという。

　玄酒は※7（ｐ31）中国では水を意味する言葉といわれ、古代哲学の「陰陽五行」の思想から生まれたといわれている。

　紀元前四七九年、孔子が亡くなって三年目、弟子たちは孔子の墓に「醴」（白酒）と「玄酒」（水）を供えたといわれている。また、戦前日本が朝鮮を統治する以前、両班にも祖先の墓の祭儀に醴酒と共に玄酒（水）を供える習わしがあったといわれている※12。

　日本においても江戸時代、各藩校には孔子廟が置かれ、そこでは祭祀の時、白酒とともに玄酒（水）を供える習わしがあったといわれている。




⑸宮中延喜式にみる「白しろ酒き」と「黒くろ酒き」

「白しろ酒き」

　宮中の大嘗祭や新嘗祭の儀式に使われる酒を「白酒」というしろき※9（ｐ８８７）。その製造法は麹二斗八升六合と飯七斗一升四合、水五斗で仕込み掛米に飯を使う。中国ではこのような酒を「ふん（食偏に賁）醴れい」といい、ふんは飯のことを意味し、「ふん醴」系統の酒は中国では中、江南地方の酒※3（ｐ１３７～１３８）で、「白しろ酒き」はこの流れをくむものと思われる。

「黒くろ酒き」

　宮中では玄酒にかわって黒くろ酒きという酒が使われている。黒酒は「白しろ酒き」に臭くさ木ぎの灰（木炭）の粉末を加えて黒くした日本独自のものである。このように中国、朝鮮、出雲大社などで使用されていた玄酒（水）から具体的に黒い酒を造るようになった歴史はわからない。

　臭木の炭は臭木を蒸し焼きにして木炭を造り、これを磨り潰して粉にし、さらに絹の篩にかけて微細な粉に仕上げこれを白酒に加える。表３に示したように総米五斗で造った白酒に対して臭木の灰（木炭粉）を三升入れる。




⑹出雲大社の古伝新嘗祭の酒考

　出雲大社の古伝新嘗祭の粥を使った醴酒（一夜酒）は先述したように中国華北地方の「糜醴」系統の酒で、中国で最も古いタイプの醴酒といわれている。また、玄酒も古代の中国や朝鮮でつかわれていた水のことで、このような古い風習が出雲に残っているのは、遠い昔、朝鮮半島の楽浪や高句麗、新羅などの影響を強く受けたためではないかと考えられる。その証として、最近（平成二一年）出雲平野では紀元前一世紀～紀元二世紀にかけて楽浪など朝鮮半島の土器がたくさん出土し、楽浪や高句麗、新羅などの朝鮮半島との交流が盛んであったとされ、出雲大社の酒は、これらの影響を受けた酒ではないかと思われる。

　一方、宮中の新嘗祭の白酒は中国では先述したように「ふん醴」といわれる醴酒の系統で、揚子江流域の米作地帯の江南地方の酒といわれ、これらの酒は水耕稲作とともに入ってきた技術ではないかと想像される。いずれにしても、出雲大社の古伝新嘗祭の酒と宮中の新嘗祭の酒との違いは不思議に満ちている。

　一一月二三日出雲大社の「古伝新嘗祭」では夕刻、聖なる酒の「一夜酒」をいただくことができる。




⑺陰陽五行と白色と黒色の意味

　陰陽五行思想※13は中国の古代哲学といわれ、日本に入ってきたのは定かでない。

　正史記載の暦本の初めての渡来は欽明天皇一四年の西暦五五三年。降って推古天皇の一〇年の西暦六〇二年百済の僧観勒による暦本、天文地理、遁甲方術書の移入があり、多分このころに入ってきたものと思われている。

　西暦六四〇年頃になると中国の学僧の渡来や留学生の帰国などから日本でも陰陽五行が急速に浸透し、壬申の乱（六七二年）の後、天武天皇（六七二年～六八四年）の時代、陰陽寮が創設され、陰陽五行は最盛期を迎えたといわれている。

　やがて、陰陽五行思想は国家組織に組み込まれ、朝廷を中心に祭政・占術・諸年中行事・医学・農業等の基本原理として実践応用されるようになったといわれている。

　陰陽五行の配当表の一部を表５に示した。

　配当表は五行、五色、五方、五事、五星、五臓、五常、五虫、五味、五声、十干、十二支などがあり、今でも十干や十二支、「五味の調和」、「五臓六腑にしみわたる」、「仁・礼・信・義・智」、などの言葉はよく使われている。

　陰陽五行では表５でもわかるように東を季節では春、色は青、四神獣では青竜。西を季節で秋、色は白、四神獣では白虎。南を季節では夏、色は赤、四神獣では朱雀。北を季節では冬、色は黒、四神獣では玄武で表している。

[image: ]　大嘗祭や新嘗祭に用いられる白しろ酒き、黒くろ酒き、一夜酒、玄酒もこの表と深いつながりがあると思われる。




⑻「白酒」・「一夜酒」と「黒酒」・「玄酒」の意味について

　「白酒」や「一夜酒」の白色は陰陽五行説から季節は秋、方角は日の沈む西を指し、その年の終わりを意味するといわれている。これらの酒はその年の終わりにあたって、米の豊作を神に感謝する意味で神前に供えられると考えられる。

　一方、「玄酒」や「黒酒」の黒色は五行では水、方角では北、季節は冬を指す。水は全ての源とされ、また冬は季節の始まりとされている。そのため、「玄酒」（水）や「黒酒」は来年の豊作を願う（再生）ため神前に供えられたと考えられる。

　高松塚古墳の玄室には東に青竜、西に白虎、南に朱雀、北に玄武の絵があり、埋葬者の頭部は北を意味する玄武に向けていたといわれている。

　人が死んだ時、北枕にするのも、その人の再生を願うためにおこなうものではなかろうか。また香典の水引きの白黒も同じ意味があると思う。




⑼アイヌ民族の「白い酒」と「黒い酒」※3（ｐ３４５）

　アイヌにも白い酒と黒い酒があったといわれ、白い酒は和名「ギボウシヲ」を乾燥して細かく切ったもの（オントゥレプ※14）を鍋に入れて水煮し、その煮汁を冷却し、これに白樺の樹液やイタヤの樹液を発酵させて造った酒母を入れて白い濁酒を、また黒い酒は和名「しころ（黄蘗）」の熟成した黒色の実を磨砕して、前記と同じ酒母を入れて黒い濁酒を造っていたといわれている。このようにアイヌにも白い濁酒と黒い濁酒があったが、これらの酒と陰陽五行の関係はわからない。
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４　麹の来た道




⑴酒造りにおける麹の重要性

　日本酒造りは昔から「一麹、二酛、三造り」といわれ、麹が重要視されてきた。その理由は麹がアルコール発酵を司る酵母菌の性質を引き出す大きな力を持っていて、麹の性質によって、お酒の香や味が異なってくるからである。

　日本酒の麹は蒸した米から造る「散ばら麹こうじ」とよばれるアジア地方で唯一の麹である。一方中国や東南アジア、韓半島などの麹は生の小麦粉から造る餅麹と呼ばれる麹である。

　このように日本独自の麹がいつ日本に渡来し、酒の製造に利用されるようになったのか学者によっていろいろ意見が異なり定かでない。ここではそのルーツを求めるとともに中国や韓半島や東南アジアなどで使われている小麦粉を使った餅麹との違いをみる。




⑵麹の起源＊コラム　糵げつ、麹きくについて

　デンプンを原料とした酒類製造法にはヨーロッパで発達した麦芽の糖化作用を利用したビール、アジアで発達した麹による酒造りの二つに分けることができる。

　麦芽酒※１は今からおよそ五〇〇〇年前、メソポタミアあたりで生まれ、それがエジプトに伝えられ大量に生産されるようになったといわれている。穀芽で酒を造る技術はやがてメソポタミアからインドに伝わり、それが中国の麦の栽培地帯の華北に伝播したといわれ、さらにインドのアッサム地域や中国長江流域の米作地帯の華南では麦に変わって米を利用した稲芽酒が生まれたといわれている。

　稲芽を使って酒を造る米作地帯は照葉樹林で代表されるように高温多湿な地帯で、このような地域の環境下で稲芽は、その製造工程で多々カビの汚染を受けることが多かったと思われる。ところが、そのカビの汚染を受けた稲芽が、従来の稲芽に比較してアルコールの強い酒が出来ることを経験的に発見し、それを麹糵とよび、カビによる酒造りの起源ではないかとされている。

　「カビ稲芽」の製造技術は、やがて華北の麦芽酒地帯に伝播し、稲芽麹より糖化力が強い「カビ麦芽麹」にとって変わり、それが漢代には保存性の高い今の餅麹（麯きく）となり、やがて中国全土に広がったといわれている。

　一方、麹糵について中国科学院微生物研究所の方心芳教授の「麹糵醸造の発展」の論文によると農耕が始まった先史時代の食物貯蔵庫は粗放だったため、穀類が夏季には湿気を受けて発芽し、カビの発生がたびたびあって天然の麹糵ができ、この麹糵が水にあうと自然に発酵して酒になることを知った。当時の人々は発芽と発黴が同時に起こるため、カビの生えた発芽穀類を同一体のものとみて麹糵と名付けたという。後世になって、人々は発芽と発黴とは別の現象と知り発芽穀類を糵、発黴したものを麹糵としたという。※2（ｐ42）

　花井四郎氏によれば糵は中国独自に黄河地域で生まれたものとし※2（ｐ34）、それによると黄河流域ではたびたびの氾濫と旱魃のため食料確保に少なくとも三年分の食料を貯蔵する必要があったとし、当時は地に穴を掘ってそこに保存していた穀類が黄河の氾濫で水浸しとなりそれが自然に発芽し糵になったとしている。

　このように麹の起源は穀類の発芽したものにカビが発生したものを麹糵として、中国で発明され、発達したものといわれている。また、穀芽の糵についてもメソポタミアの麦芽とは関係なく中国独自に発生したものとの意見もある。

　中国における麹糵の初見は紀元前一二世紀前半の『商書・説命編』に「若作酒醴、爾惟麹糵」の文字をみることができる。※3（ｐ１１４～１１５）

　これは商の王武丁が、その大臣の傳説との対話で、甘酒の醴を造るとすれば、お前はその麹糵に相当するだろうという意味で、商つまり殷の時代において漢族の発祥地とされている黄河の中、下流の「中原」では当時すでに酒醴を造るのに麹糵が使われていたことがわかる※４。

　近年、中国の青銅器文化の栄えた殷の時代（Ｂ・Ｃ一六〇〇年～一〇二七年）の遺跡から酒の入った酒器が発掘された。当時の酒は出土品や文献などから原料は粟や黍が使われていたとされ、これらの穀類の糖化には『商書・説命編』にみられるように麹糵が使われていたと思われる。

　糵の酒について、漢代の『漢書』匈奴伝に「取漢女為妻、歳給遺我糵酒萬石」と、漢族が匈奴に糵で造った酒を送った記述がある。当時の中国には糵と餅麹による酒造りがあったとされ、漢族はアルコール度の高い餅麹の酒を飲み、北狄の匈奴にはアルコール度の低い糵の酒を送ったとされている。※3（ｐ69～70）

　糵（稲芽）の酒について吉田集而氏は糖化力がきわめて弱く、満足な糖化力が得られず、酔うほどの酒が出来ないと指摘している※５。

　一方、上田誠之助氏は大麦芽の糖化力を一〇〇とした時、糵（稲芽）の糖化力は約二前後と極めて弱いものの、あらかじめ米を粉にして粥状にしたものに稲芽の乾燥粉末を加え、パン酵母を用いて糖化発酵をおこなうとアルコールが約一〇％程度生成し、上品な酒が出来ることを確認している※６。

　漢代の『漢書』匈奴に送った酒は上田誠之助氏が造った酒に近いものと想像され、当時の酒として、必ずしもアルコール度数の低いものではなかったようにも思われる。
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＊中国の糵について

　後漢（紀元一〇〇年）の『説文解字』には糵は「牙米也」（米の芽也※７）とし、当時の酒造りに利用されていた。また、魏の時代（西暦五三〇年）の『斉民要術』に※8（ｐ２４２～２４７）は麦芽とし水飴の製造に使うとしている。明朝の時代（西暦一五九六年）の『本草綱目』※3（ｐ69～70）には「粟糵一名粟芽、稲糵一名穀芽、麥糵一名麥芽」として、これらの製法は穀類を水で浸漬し、発芽後乾燥させ、鬚を取ったものとしている。いずれにしても糵は時代によって解釈が異なるものの穀類の芽であることを意味し、『本草綱目』では稲芽について粟、麦芽以外の穀類の芽としている。




⑶日本における糵の初見

　日本における「糵」の初見は平安時代（西暦九二七年）の律令の法典『延喜式※９』の造酒司の条の酒造りにその文字をみることができる。

　当時の糵の製造法について「一石三斗料。米一石。白米加二糵一斗一。爨二米一石一料。薪六〇斤」。とあり、白米一石を炊きこれに糵一斗を加えて糵が一石三斗できるとしている。

　これは、今のような種麹が普及する以前の共麹法という製麹法で、延喜式が成立した平安時代のわが国の「糵」の意味は、今の「麹」と同じ意味であることがわかる。当時の日本で「麹」を「糵」の文字として使用したのは中国の古い時代に使われていた「麹糵」からきたものと想像される。「糵」の文字が今の「麹」の文字に変わったのは日本に『説文解字』や『本草綱目』などの字典が入り、これらの字典の研究される時代になってからと考えられる。

　江戸時代、今の種麹を『和漢三才図会』（正徳二年〈一七一二年〉※10（ｐ２０６））では「糵もやし」とし、また『日本山海名産名物図会』（宝暦一三年〈一七六三年〉※11（ｐ15～18））では「麹糵もやし」としている。

　日本で「糵」や「麹糵」の文字が今の「種麹」の文字に変わったのは種麹販売専門の店ができた明治時代に入ってからといわれている。




⑷中国、韓半島、東南アジアと日本の麹の違い

　酒造りの麹には餅麹（麯）と散麹の二種類がある。前者は生の麦粉や米粉から造られ中国や韓半島、東南アジアの酒造りに利用され、後者は蒸した米から造る日本の酒造りに利用されている。

　餅麹は中国の漢時代に発明されたとされ、糖化力が強いことから麹糵にとってかわって使用されるようになったといわれている※12。

　餅麹は古くは古代中国の農書『斉民要術』（五三〇年～五五〇年頃成立）にみることができる。※8（ｐ10～34）

　当時の原料は今の餅麹のように生の小麦粉や米粉でなく、生麦と蒸麦、炒麦が混合して使用されたものや炒麦などから造られていた。また、中には草木の煮汁や粉末を加えた草麹＊コラムなどもみることができる。

　餅麹の麹カビは生の穀類粉によく繁殖するクモノスカビ（Rhizopus）やケカビ（Mucor）などの糸状菌で日本の蒸した米によく繁殖する黄麹菌（Aspergillus oryzae）とは異なる。

　特に餅麹のカビはフマール酸やリンゴ酸などの有機酸を多量に生成する性質がありこの麹で造った酒の味は濃く、これに比較すると日本の麹菌は有機酸の生成量が少なく、酒の味は淡白になる。表１に日本の酒と紹興酒の一般成分の比較を示した。

　この表から日本酒は中国の紹興酒に比較して着色度や酸度や全窒素（アミノ酸に相当）が少なく、味が淡麗なことがよくわかる。もちろんこれらは原料の影響もうけている。

　この表から淡白な味の日本酒は淡白な日本料理に合い、味の濃い紹興酒は濃厚な味の中国料理に合うことがわかる。このようにお酒の文化もその国の料理に合うように発達するものであることが理解できる。
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コラム

＊草麹

　草麹は小麦粉に「おなもみ」や「みずたで」、「よもぎ」、「桑」、「野生のホップ」などの葉や茎、根、また肉桂などの樹皮などの煮汁や乾燥粉末などを加えて練って固めて作った麹で東南アジアの山岳民族の間では今でも酒造りに使用している。







⑸日本への麹の伝来

　日本の麹は先述したように散ばら麹こうじといわれ、蒸した米に麹菌をはやした粒状の麹で、特徴は蒸したデンプンによく繁殖するアスペルギルス・オリゼ（Aspergillus oryzae）という黄麹菌が使用されている。今日このような散麹を大量に生産して酒を造っているのは日本だけで、僅かに台湾の山岳民族の間で米や粟などを使って造られているといわれている。

　日本に麹による酒造りが伝わってきたのは縄文晩期の焼畑農業の伝播とともに南の島伝いに入ってきたという説や水耕稲作とセットで入ってきたとの説などがあり学者によって意見が異なりはっきりしていない。

　水耕稲作が伝播した紀元前六〇〇～七〇〇年当時の中国は周代で、当時の中国の酒造りには麹糵が使用されていた。日本に入ってきた麹は稲芽がカビた乾燥粉末のような麹糵か、あるいはもっと進んだ蒸米を藁で包んで麹カビを生やした包草麹の類なのか定かでない。いずれにしても、日本の麹のルーツは中国大陸に求めることができる。

　当時の朝鮮半島の百済も中国江南地方の影響を受け日本と同じように米による麹の酒造りであったと想像されるが、紀元前一〇〇年前後、漢の武帝によって朝鮮半島の北西部が植民地化され、それ以後、独立、侵略を繰り返すうちに朝鮮半島全土も中国と同じ小麦を使った餅麹に変わったのではないかと思われる。

　もちろん、日本にも古い時代、中国や朝鮮半島から餅麹の技術も入って来たと想像されるが、雨の多い日本では気候的に小麦の栽培が不向きであったこと、また日本人が麦より美味しい米を主食に選んだため、今のような米による麹造りが定着し、発達したのではないかと思われる。

　今日、読者がみる純白の芸術的な吟醸麹は昭和一〇年頃、図１に示した縦型精米機が普及し、それによって精＊注米歩合が五〇％以下になる極めて新しい技術で、縦型精米機の特徴は米の表面を金剛ロールで削り取るもので軸が縦の方向にあるため縦型精米機という。

　縦型精米機が導入される以前は精米歩合が九〇％～八〇％程度の白米が使用されていた。

[image: ]　室町時代以前の麹は玄米から造られ、室町末期から江戸中期の頃になると麹も白米から造られるようになった。

　麹が玄米で掛米を白米で造った酒を片白造りといい、麹米と掛米ともに精白して造った酒を諸白造りという。玄米を用いた麹の製麹時間は七二時間と長く、黄色く胞子の着生した麹であったが、諸白造りの麹は味の綺麗なことが要求され、製麹時間も今と同じように四八時間程度と短くなったといわれている。※10（ｐ２０６～２０７）




⑹不思議な木灰利用の日本の麹

　『斉民要術』や『北山酒経』の中には中国の南の地方で発達したといわれる草やその煮汁などを加えた草麹があることを先述した。麹に草を加える目的は①植物に付着している菌を利用する。②麹菌の繁殖を阻害する雑菌繁殖を抑制する。③無機塩やビタミンなど菌繁殖に有効な物質を補給する。④味や香りを付与するなどの理由があると考えられている。

　一方、日本の麹造りには草汁の代わりに昔は木灰※10、11が使われていた。

　木灰を使用する目的は①アルカリ性に強い黄麹菌（Aspergillus oryzae・アスペルギルス・オリゼ）を選択的に繁殖させる。②アルカリ性に弱い雑菌の繁殖を抑制する。③麹菌の生育に必要な無機塩を多量に含んでいることなどが考えられ、これについて東京農業大学の小泉武夫氏の実験考古学※13で証明されている。

　このように日本の麹造りに木灰を使用する技術は日本独自で発明されたものか、大陸などから伝播したものかはっきりわかっていない。木灰を使う方法として『斉民要術』には白醪麹に唯一桑灰を使っている。※8（ｐ27）また、日本が台湾を統治していた一九〇〇年当時、台湾の「タイヤル」族、南澳及び南部諸族には蒸した粟に楓樹の樹液と竈の煤（木灰？）とを混ぜて団子を造り、これを炉端に置き発酵させて麹を造る方法などがみられ、※3（ｐ３３３）これらが日本の木灰利用のルーツとも考えられる。

　いずれにしても、日本で麹造りに木灰が本格的に使われるようになったのは室町時代からといわれ、当時は中国の明との貿易が盛んで、『御酒之日記※14』にもみられるように生米を使った乳酸発酵による酒母造り、火入れ技術など中国の酒造技術が入った時代で、この時『斉民要術』の白醪麹の木灰を使う麹造りの技術が入ってきたとも考えられるが、いずれにしても木灰を使うルーツはわかっていない。

　江戸時代の百科事典にあたる『和漢三才図会（一七一二年）』の麹造りには「米一斗に篠灰か藁灰を一つまみ加えて製麹する」。とし※10（ｐ２０６）、また『日本山海名産図会（一七九九年）』の種麹製造について、「古米一升に欅灰二合許を合わせ藁筵幾重にも包て云々」。とし、種麹の製造に今と同じように木灰を使用していることがわかる。※11（ｐ15～18）このことから当時の日本では麹造りに木灰を使うことが一般に知れわたっていたことがわかる。

　一方、朝鮮の麹造りについて、李時明夫人張氏が著した『飲食知味方』（一六五三年江戸時代※15）には唯一、米による麹造りがあり、それによると「白米をよく洗い、一晩水に漬け、翌日洗い直してから粉にして練り、こぶし大に固めて藁で包み、藁で造った叺に入れ温突オンドルの上に置いて麹を造る」。とし、朝鮮では日本と異なって生の米粉を使っているが木灰を使用していなく麹の出来の良否があり、麹の色が黄色や白色になったものをよい麹とし、黒くなると失敗としている。




　日本酒のルーツを求めて麹の来た道をみた。日本の麹は蒸した蒸米に麹菌を繁殖させる散麹で中国や朝鮮半島などの生の小麦粉を捏ね造る餅麹とは全く異なる。

　日本の麹は水耕稲作の渡来とともに入ってきたといわれ、中国の周の時代の麹糵がルーツと思われる。その麹糵が日本独自の形で今の麹に変わっていったのではないかと想像される。
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５　酒母の来た道




⑴日本の酒母について

　日本酒造りの中で酒母はもろみ発酵のスターターとして大変重要で、酒母が雑菌等に侵されていたり、乳酸の含有量が少ないと腐造につながる。酒母の具備すべき重要なポイントはもろみの腐造を防止するために大量の乳酸を含むことと、大量の優良酵母をもっていることが必須である。これによって初めて腐造することなく安全に清酒醸造をおこなうことができる。

　現在、日本酒製造に使用されている酒母は大きく分けて「生酛系酒母（酛）」と「速醸系酒母」の二種類がある。「生酛系酒母（酛）」は硝酸還元発酵、乳酸発酵の過程を経て酵母菌の大量増殖をおこなうもので江戸時代中期の元禄の頃開発された技術※１である。一方、「速醸系酒母」は「生酛系酒母」の硝酸還元発酵、乳酸発酵の過程を省き、直接乳酸と酵母を添加する方法で明治後期に開発された技術※２である。

　「生酛系酒母」には仕込み当初「山卸」という櫂入れをおこなう「生酛」と櫂入れを廃止した「山卸廃止酛」の二種類がある。

　「速醸系酒母」には「普通速醸酒母」や仕込み温度の高い「高温速醸酒母」や蒸米を麹と共に五五℃の高温で糖化する「高温糖化酒母」などがある。最近は乾燥酵母を用いた酒母廃止もろみもある。

　日本における乳酸発酵を利用した酒母の元祖と思われる酒造りは室町初期、永享年間から嘉吉年間（一四二九年～一四四四年）の頃に著わされた『御酒之日記※３』の中の菩提泉正暦寺の「菩提泉」が初見と思われる。

　この造りは気温の高い季節に造る酒造法で、先ず酒に使用する白米の一部を炊いて飯とし、残りの白米と共に水に漬ける。これを三日位放置しておくと自然に乳酸菌が繁殖し、酸性度の強い「漿水」とよばれる乳酸液が得られる。これを酒の仕込水として使用する。

　仕込みは浸漬米（酸米）を蒸し、この蒸米に麹と先述した漿水を用いて発酵させる。

　「菩提泉」は当初は酒として飲まれていたが、江戸時代になるとこれを酒母として使用するようになった。

　この方法は浙江省地域の紹興酒の酒母造りに非常によく似ており、当時、勘合貿易の盛んな中国から日本にもたらされたものではないかと思う。なかんずく、当時の酒造りは僧坊酒といわれるように各地のお寺が中心で、中国からの留学僧たちの情報も大きな力になったのではないかと思われる。

　いずれにしても奈良時代の長屋王（西暦六七五～七二九年）の館から出土した木簡※４や『延喜式』（西暦九二七年撰進※５）のなかの酒造りには臥漿の製造について書いていない。

　後述する中国の古い農書『斉民要術』（西暦五三〇年～五五〇年※６）の中の酒造りはほとんど漿水を使用しているが、漿水を使わない酒造りがわずかにあり、当時、日本の酒造りはこれと同じ漿水を使わない酒造りがおこなわれていたのではないかと思われる。

　菩提泉の造りは昭和の初めころまで水酛※2（ｐ４９７～４９９）として関東や中国地方で酒造りに利用されていた。詳しくは「室町」、「明治」の酒造りをみる。




⑵中国の酒母について

　中国では穀類の乳酸発酵が酒造りの基本であることは古くから知られていた。

　西晋（紀元二六五～三一六年）の江統『酒しゅ誥こう』に「一に曰く、杜康、飯ありて尽くさず、余を空桑に委つ。鬱積して味をなし、久しく畜えれば気芳し。本此より出づ、奇法に由らず」。としている※７。この意は酒造りの祖「杜康」が食べ残したご飯を桑の木のうろに置き、時間がたって発酵し、芳ばしい香りがでてきて酒になったということである。

　また、唐（紀元六一八～九〇七年）の『北堂書鈔』や『初学記』に「空桑（僧徒のこと）の穢わい飯はん（酸っぱくなった飯）、醸すに稜麦を以ってし、以て醇醪を成すは、酒の始めなり」※8（ｐ19）。としている。この文は僧徒たちが食べ残した腐った飯（酸敗・乳酸発酵）で酒を醸すとよい酒ができる事を意味している。

　いずれにしても中国では古くから酒を造るのに酸敗（乳酸発酵）した飯が使われていたことがうかがわれ、これらの酸敗した飯が酒母の起源ではなかろうか。

　紀元前一世紀頃戴徳や戴聖によって編集された『礼記』月令篇に大酋（酒官の長）に対して酒造りについて原料処理や麹糵の取り扱いなど大切なことを記している。その中に「酸っぱい漿が得られたならば酒人の仕事は半ば終ったも同然である」※8（ｐ19）。としている。

　このように中国では古くから乳酸発酵をした酒母の源になる臥漿水が重要であることが認識されていた。紀元一〇〇年ごろ後漢の許慎によって著わされた『説文解字』には「酴・酒母成り※９」。とし、『北山酒経』※8（ｐ20）には「醞醸かもすとき、酴米は酸味をおびるべきであり、投醽（添米）は甜味をおびるべきである」。としている。このように中国では美酒を造る条件として、酸味のおびた酒母と甘い添米が必須であることを説いている。

　詳しくは後述する「中国の酒造りの歴史」を参考にされたい。




⑶朝鮮の酒母について

　朝鮮の酒造りについて古い文献がなく古代の酒造りについては不明なところが多い。

　李時明夫人張氏の手による『飲食知味方』（一七五九年～一八二四年）や徐有本夫人李氏の手による『閨閤叢書』（一五六九年～一六一八年）にみる朝鮮の酒母造りは、日本のように硬い蒸米を用いて造るのではなく、そのほとんどが洗米・浸漬後、米粒を潰して粉状にして粥を造って仕込むものが多く、また、米粉を固めて蒸して孔餅状にしたものを使用するものもある※10。詳しくは後述する「朝鮮の酒造り」を参考にされたい。




文献

※１　『童蒙酒造記　寒元造様極異伝』　現代語訳　吉田　元　ｐ70　農文協　一九九六年　第一刷

※２　『酸類馴養最新清酒連醸法』　江田鎌次郎著　明文堂　大正六年　改訂八版発行

※３　『日本産業発達史の研究』　小野晃嗣著　ｐ１７９～１８０　至文堂　昭和一六年　三版発行

※４　『平城京　長屋王邸宅と木簡』　奈良国立文化財研究所編　吉川弘文館　平成四年　第三版発行
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※９　『説文解字』　段　玉裁著　ｐ７５４　藝文印書館　中華民国五四年

※10　『朝鮮の料理書』　鄭　大馨編訳　ｐ87　ワイド版東洋文庫４１６　二〇〇七年発行
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１　中国の酒造り




　糵、麹糵、餅麹など穀物からの酒造りは中国で生まれ、それが朝鮮半島や日本に伝播してきた。ここでは中国の酒造りの歴史をみる。




⑴新石器時代の酒（紀元前一〇〇〇〇年～二〇〇〇年？）

　中国は今からおよそ一万年前には新石器時代に入ったといわれ、約七〇〇〇年前の揚子江流域の河姆渡遺跡の調査では籾のついた大量の稲束が発見された※１。また、同様におよそ七〇〇〇年前の河北省武安県磁山文化遺跡から粟などの穀物が大量に発見されている。※2（ｐ21）

　このように中国では古くから稲や粟などの穀類が大量に栽培され、当然これらの穀類を原料としたプリミティブな酒造りがおこなわれていたことが想像される。

　約六〇〇〇年前の黄河流域の陝西省眉県の仰韶文化遺跡から中国最古の陶製の酒器が出土した。また、これより後の約五〇〇〇年前の山東省泰安市大汶口文化遺跡からも大量の酒器が発見されている。※2（ｐ22）しかし、当時の酒造技術についてはわからない。







⑵殷時代の酒（紀元前一六〇〇年～一〇二七年）

　殷文化は殷早期、中期の鄭州期、晩期の安陽期の三期に分けることができるといわれている。※3（ｐ16）

　河南省安陽市の北西郊、小屯で一九二八年に発見された紀元前一四～前一一世紀、殷の晩期にあたる王朝遺跡から多数の宮殿跡や大墓・小墓、無数の縦穴が発見され、殷の工芸技術の粋をあらわす銅器・白磁・玉器や文字を刻んだ甲骨が出土した※４。

　殷の代二二代の王の武丁には名宰相の傅ふ説えつがいた。武丁は夢の中で傅説と出会い、配下に加えたいと思い、人を四方に派遣し、土木工事をしている人の中からさがしだしたという。彼を重用しだしたら国家が安定したため、武丁は彼に「若し酒醴を作らば、爾は惟れ麹糵」。（『書経』「説明（下）」）と称賛し※5（ｐ12）た。意味は酒醴を作る時、汝は麹糵にあたることになると、当時、すでに中国では酒造りに麹糵が使用されていることがわかる。

　甲骨文字の中の鬯ちょうという文字は麹糵から造られる中国民族の特有の酒といわれ※６、鬯は「米」＋凵かん＋ヒの会意で、米は穀物の粒の象形、凵は「かなめ」の容器のなどの象形、ヒはさじの象形とされ、宗廟に供える酒で黒黍などに香草を加えて醸す「におい酒」といわれている※７。

　その当時の酒は醴酒の類であり、『説文解字』によれば「醴酒」は一宿孰也※８とあり一夜で出来るくらいの短期醸造酒で、まだ酒母が生まれる以前のアルコールの極めて低い酒であったと想像される。

　殷遺跡から出土した青銅器の大半は酒器であり、祭祀を祝福するために作られたといわれ、それらの種類には「方ほう彝い」、「卣ゆう」、「罍らい」、「尊そん」、「壷こ」、「兕じ觥こう」、「盉か」、「爵しゃく」、「觚こ」など仕込容器、廟に備える器、燗する器、注ぐ器、杯などさまざまなものがおよそ二五種もあるとされている。※3（ｐ52～77）写真１に主な酒器を示した。
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⑶周時代の酒（紀元前一〇二三年～二五五年）

　『周礼』は周代の官制を記した古くは「周官」といわれ、唐以後「周礼」といわれるようになった。「周官」は周公旦（前一二世紀）の撰と伝えられてきたが、実際は前漢末期古伝承を集めて編纂され、戦国時代（前四〇三～前二二一年）の末期に、その主要部分ができたという。※4（ｐ１２４２）

　紀元前一世紀頃戴徳や戴聖によって編集された『礼記』月令篇によると酒正の官は「酒人（酒製造担当者）」に製造法を酒材と共に授け、五斉＊コラムや三酒＊コラムを造らせ酒造の善悪を誅賞したという。※9（ｐ19）

　また、『周礼』の漿人の官は王に供する六飲＊コラムを掌り、「玄酒、漿、醴、涼、醫、い（酉偏に也）」を酒府に入れたとされている。この中で漿が一番であるとされ※9（ｐ19）先述したように「酸っぱい漿が得られたならば酒人の仕事は半ば終ったも同然である」。と、当時の人々は、麹糵から造る乳酸発酵液の漿が酒造りで重要であることを認識しており、今日の酒母造りにその流れがひきつがれていることがわかる。言い換えれば中国ではこの時代に酒母造りが始まったといえるであろう。




コラム

＊五斉

　『周礼』天官、酒正の官の鄭玄注※９（ｐ31）によると五斉は一に「泛斉」、二に「醴斉」、三に「盎斉」、四に「緹斉」、五に「沈斉」という。「泛斉」は滓が泛泛然と浮かんでいる酒、「醴斉」は汁と滓が混然としている酒、「盎斉」は葱白色の酒、「緹斉」は紅赤色の酒、「沈斉」は滓が沈んでいる酒とされ、「泛斉」、「醴斉」は濁酒で、「盎斉」、「緹斉」、「沈斉」は清んだ酒という。

＊三酒

　『周礼』酒正の鄭司農注※９（ｐ31）によると、三酒は一に「事酒」、二に「昔酒」、三に「清酒」という。「事酒」は有事の時に飲む酒、「昔酒」は無事くして飲む酒、「清酒」は祭祀の時に用いる酒という。

＊六飲

　六飲について、「玄酒」は水のこと。「漿」は麹糵による乳酸発酵液のこと。「醴」は一夜酒のこと。「涼」は酒を水で割ったもの、または寒粥（炒り米に水を注いだもの）。「醫」は醴とい（酉偏に也・粥（薄粥））をまぜあわせたもの。




⑷漢代時代の酒（紀元前二〇六年～紀元二二〇年）

　漢の時代「漢書」匈奴伝に当時アルコール度の高い「餅麹」とアルコール度の低い「糵」を利用した酒造りがあったことを「麹のルーツ」の項で述べた。このように、この時代になると小麦が原料として重要な位置を占め、麹も米から造る麹糵に変ってアルコール生成能の高い餅麹になったといわれている。また、もろみを搾るのに圧搾機や濾過などの技術も日に日に発展した時代といわれている。※2（ｐ25）

　漢字典『説文解字』（紀元一〇〇年成立）には当時の酒にまつわる様々な文字があり、その中に「酴は酒母也」とみるようにこの時代、中国の酒造りにすでに酒母が使用されていたことがわかる。※8（ｐ７５８）




⑸中国南北朝時代の酒（紀元四二〇年～五八九年）・『斉民要術』の酒

　中国南北朝時代の酒造りについて、中国の古典農書の名著『斉民要術※10』にみることができる。この書は紀元五三〇年～五五〇年のころ北魏の人「賈か思し勰きょう」によって編纂されたもので農作物や果樹の栽培、畜産類の飼育、酒造り、調味料造り、調理法など幅広く取り上げられ、なかんずく、巻７には当時の酒造り法が詳しく書いてある。

　この酒造法は主として山東地方のものとされているが、著者の見解では山東地方の他に山西省をはじめ江南地方とみられるものや四川省、東北地方などの造りもみることができる。当時の中国は隋、唐が統一される前の南北が対立していた変革的な時代で、日本では『古事記』や『日本書紀』が編纂される約二〇〇年前の継体天皇から欽明天皇の時代のものである。

　本書の麹は全て小麦を原料とした餅麹であり、糵や麹糵は見あたらない。また、酒造りについて臥漿造りから酒母造り、段仕込みなどさまざまな酒造りが詳しく書いてあり、麹は異なるものの日本の酒造りの原点を垣間みることもできる。

①『斉民要術』（五三〇年～五五〇年成立）の酒造り※10（巻7第64ｐ10～61）

　製造される酒名は四三種類。それぞれの造りについて原料の種類、原料処理、麹の種類、仕込方法、なかんずく酒母の造りから段仕込みなど詳しく書かれている。

②原料及び原料処理（蒸し）

　当時原料に使われていた穀類について表１に示した。この表から黍きびが一四例と最も多く、次いで秫もちきび八例、稲米（粳五、糯三）八例、粟あわが五例その他八例と続いている。これより当時の中国では黍が最も多く使用され、次いで秫、稲米、粟などの順となっていることがわかる。

　また、原料処理の蒸しをみると日本酒の蒸米のように単一なものではなく、蒸米処理が極めて多様化している。このことは仕込配合の汲水量が全体的に少ないためと思われる。掛米の種類、水分含有量、その製造法について表２に概略を示した。また、表３に掛米の使用例数を示した。

[image: ][image: ]　これらの表から蒸米（飯）が一九例で最も多く、次いで再餾ふん六例、ふん（沃ふん）四例。再餾ふんと飯の併用三例、ふん（沃ふん）と再餾ふんの併用二例、糜（濃粥）一例、穄くろきび粉粥一例、米粉粥と飯の併用一例、粥と乾燥米粉の併用一例、リキュール三例、棗やクコの実の煮汁と蒸米の併用二例をみることができる。

③麹

　中国の酒造りに使用される麹は漢以降、米の麹糵から餅麹（小麦麹）に変わり、『斉民要術』のころはすべて餅麹が使用されている。主な麹の種類は、「三斛麦麹（神麹）」、「河東神麹（草麹）」、「白醪麹（草麹・日本の麹と同じように木灰を使う）」、「笨あら麹・秦州の春酒麹（日本の醤油麹に似ている）」、「大州白墮の方餅麹（草麹）」などの麹をみることができる。

[image: ]　表４に各麹の原料と使用される草木の種類をまとめたものを示した。

　この表から、原料処理は現在中国で使用されている生の小麦で造った餅麹ではなく、炒った小麦、蒸した小麦、生の小麦を混合したもの。これに草木の煮汁を加えた草麹、桑の木灰を使った麹などをみることができる。

　餅麹のカビは日本の麹の黄麹と違い、毛カビやクモノスカビで、しかも乾燥したものを粉にして使用するため、日本酒の麹の使用量に比べて少なくてすむ。また、貯蔵が一年以上可能で、日本の麹に比較してフマール酸、リンゴ酸などの有機酸類を多く含んでいる。

[image: ]④仕込みについて

　仕込方法の一部を表５に示した、特に酒母について注目していただきたい。

　西暦五〇〇年代、日本の古墳時代に相当する当時の中国では、すでに№１～№３にみられるように仕込水に麹を加えて乳酸発酵をおこなった酒母による酒造りが主力で、その数は三三種をみることができる。日本では室町時代まで、乳酸発酵をおこなった酒母をみることはない。仕込段数は三段以上のものが多く、最高九段以上の段数をみるものもある。

　当時の中国の酒は上澄みを汲んだものや圧搾機で搾って上槽した清酒。濁酒。薄濁酒に蒸米を添加したもの。仕込みに全く水を使わない粒酒。№６のリキュールは日本の薬用酒の原型を想像させられる。

[image: ]　また、№５の酒母のない一段仕込みは日本の奈良時代、長屋王（六八四年～七二九年）の館遺跡から出土した木簡※11にみられる酒や平安初期の九二七年に撰進された『延喜式』の酒※12に近い。これらから日本の酒造りは中国の酒造りに比較して大変遅れていたことがわかる。

[image: ]⑤斉民要術の酒造りについて

　表６に代表的な斉民要術の酒造法を、表７に斉民要術の度量衡換算表を示した。当時の中国の一石は今の日本の一斗一升、一九・八ℓに相当する。

　№１は原料に秫もちきび・粟等を用い、臥漿・酒母造りからなる酒造り。仕込み回数は四回とし、一回目に麹、水を使い乳酸発酵をさせた後、三日目に軟らかい蒸米を加え、以後一日おきに蒸米だけを三回に分けて添加する。

　№２は原料に黍米を用い、臥漿・酒母造りからなる多段仕込みの酒造り。各段の原料の仕込割合は、原料米七、麹一、水四の比でおこなう。仕込回数は七から一○。

　№３は原料に黍米を用いて酒母造りからの酒造り。各段の原料の仕込割合は原料米一〇、麹一、水〇・九の比でおこなう。仕込み回数四回、麹や原料、仕込配合比は異なるものの日本酒の製造法によく似ている。

　№４は原料に粳米を用いて酒母造りからの酒造り。麹は異なるものの日本酒の造り方によく似ているが二回目以降の仕込みには日本のように麹や水を使用しない濃厚な仕込みである。

　№５は奈良時代と同じような酒母なしの一段仕込みであるが、掛け米は日本のように蒸米でなく、浸漬した後粉にしたものを使用している。奈良時代や延喜式に出る粉酒の類はこのような造りであったかとも思われる。

　№６は酒に薬草類を用いたリキュール。養命酒のルーツのようなもの。




⑹中国北宋時代の酒（一一二〇年）・『北山酒経の酒』

　『斉民要術』から約五七〇年後、中国の北宋時代の酒造りについて『北山酒経※９』をみることができる。著者の朱肱は湖州呉興郡帰安（今の浙江省呉興県）の出身で、この書が完成したのは西暦一一二〇年頃といわれている。この書には当時の中国浙江省北部の酒造りについて詳しく書いてあり、現在の紹興酒に相通ずる酒造法といわれている。北山酒経の北山は杭州の西にある西湖の北山からとったものといわれている。

　この書が完成した当時の日本は白河上皇によって院制が展開されていた平安時代の保安一年の頃で、当時の酒造りが記載されている『延喜式』（九二七年・延長五年※12）には乳酸発酵を取り入れた酒母による酒造りは見あたらない。（『延喜式』の酒造り参照）

　日本で乳酸発酵を利用した酒造りの初見は後述する室町時代の『御酒之日記』の中の「菩提泉※13」がみられ、追って、江戸時代に編纂された『童蒙酒造記』（一六八七年・貞享四年※14）には、「菩提泉」から発展したと思われる「菩提性仕込み」の酒造りをみることができる。（「室町・江戸時代の酒造り」の項参照）

①『北山酒経』の酒造り※9（ｐ11～１１７）

　図１に『北山酒経』の製造工程のフローシートを示した。製造工程は複雑で少々なじめないと思うが、以後の文を読みながら参考にしていただきたい。

[image: ]　『斉民要術』と『北山酒経』の麹や酒造りを比較すると、製造技術も複雑化しているように思われる。

　表８に『北山酒経』の度量衡の換算表を示した。

②原料

　『北山酒経』の酒造りは『斉民要術』の酒造りに比較して使用される原料は多様化している。表９に『北山酒経』の原料及びその用途について示した。

[image: ]③麹造り

　『北山酒経』の麹には大麹と小麹の二種類がある。大麹は現在中国で使用されている生の小麦粉で造った麹のこと。また、小麹（酒薬）は小麦粉や糯米粉、粳米粉、精白小麦粉、赤豆、麦芽粉などに各種の草や木の煮汁や粉末を加えて造った草麹のこと。

　『北山酒経』の草麹を表10に示した。

　『斉民要術』の草麹は一般的に単独で使われていたが、『北山酒経』の時代の草麹は生の小麦粉から造った大麹と区別し、小麹（酒薬）として使用している場合が多く、一般的な仕込みには大麹八に対して小麹一の割合で使用し、小麹は数種類併用して使用することもあった。また、『斉民要術』と同様に小麹だけを用いることもある。

[image: ]④酒母造り

　『北山酒経』の酒母は『斉民要術』にみられるように漿水造りから始まる酒母造りで、日本の室町時代の臥漿造りを取り入れた『御酒之日記』の中の「菩提泉」や江戸時代の『童蒙酒造記』の中の「菩提性仕込み」に似たところがあり、その製法の概要を説明する。

「臥漿」造り

　六月、小麦粉一斗を粥に煮て水を加えて臥漿の脚とする。日が経つと乳酸発酵して酸っぱくなる。その上澄みを使用する。酒造りで最も重要なものは漿である。漿は酸味がなければ優良な酒母は醞せない。

「淘米」（洗米）

　塵などをよく取り除いた精白糯米をさっと洗い、よく打ち水をして綺麗にする。これを一晩洗い置いてよく乾かしておく。米が乾いていると漿をよく含んで酸味がつきやすい。

「前漿造り」

　臥漿の上澄み液を二～三度沸き立たせて笊で白沫をすくい取り葱大一把、山椒一両、油二両、漿でうすく溶いた小麦粉一盞さかずきを入れ、さらに六～七度沸き立たせ、葱に火がとおったら葱や山椒はすくい取る。酒造りには漿を見分けることが重要で、酸味が濃い時は薄め、不足の時は釅醋（濃い酢）を加える。前漿の使用量は酒母の原料米一石に対して一・五石が必要である。

「湯米」（酸米造り）

　甕を湯で温めて熱い漿水（春季は手が入れるくらい、夏場は熱湯に近く、冬は熱湯）を入れる。これに米を投じ保温し、翌日さらに熱漿水を加えて三日ほど置くと乳酸発酵が始まり、壺の表面に膜がはり（漿膜）、これを掬い取ってよく攪拌し、夏季は一晩、春季は二晩、冬季は三晩置く、漿米が適度に発酵し四～五日すると膜を張り漿は湧いて白っぽく、粘液状になり、米粒は軟らかく芯まで醋いくなる。

「蒸醋糜」（酸米の蒸し）

　漿膜を漉い去ってから米（酸米）を水切り甕にあけ一日水切りをする。これを甑で蒸す。蒸し終わったらこれに漿水（蒸米に対して約二〇％）をかけ、棹箆で潰して糜かゆ状にする。

　これをさらに蓆で蓋をして弱火で蒸す。蒸し終わったものは机の上で広げて冷ます。これが酒母の生地になる。

「用麹」（麹の使用方法）

　炊いた飯が冷めると、細粉した麹をそれに加えかき混ぜて甕に入れる。麹の粉砕の粗細は四季によって異なり、春冬は低温のため醸造期間が長くなるので粗く砕き、夏秋は逆に細かめに砕く。

　麹の使用量は米一斗につき一〇両が基準で、普通、大麹八両と小麹一両の併用が発酵しやすく失敗がない。麹がこれより多いと酒は苦く、これより少ないと甘くなる。麹は日本酒のように酒母、添、仲、留に分けて使用するのでなく、酒母に全てを使うのが普通である。

　しかし、酒を辛くしたい場合には添米に麹を加えてもよいとし、逆に甘くしたいときは飯を追加するとしている。

「合酵」（酵母の添加）

　前述の湯米の中から米一升あまりを取り、臥漿で煮て粥とし、放冷する。この粥に乾酵（もろみの上面の米粒をすくい取って麹末を加えて乾燥したもの）一合と麹末一斤を加え暖かいところに一夜置く、これを用麹の甕の中の物量に入れよく混ぜる。よく発酵が進んで落ち着いたら使用する。

　乾酵がない場合は正常発酵した酒醅を少量取って混ぜ合わせることもある。これを伝醅という。今の日本では純粋酵母を使用しているが、それ以前は出来上がった酒母を汲み取り使用する「差し酛法」があった。これは伝醅と同じで昭和のはじめ頃まで使われていた。

「酴米」（とべい＝酒母のこと、「脚飯」とも呼ばれる）・（酒母仕込み）

　酸米を蒸して醋糜ができたら、机の上に広げる。使用する麹の種類によっては麦芽末を加えることもある。麹は米一斗に対して大麹八両、小麹一両を使用量とする。麹の使用は用麹のところで述べたように酴米（酒母）で終了する。

　麹を混ぜ合わせたら甕に移すが、あらかじめ麹は四両から五両を残しておき、甕の底に少量敷き、さらに残りの麹は物量（糜）を積み重ねていくが、そのつど表面を覆うようにして仕込んでいく。仕込みが終わったら甕の中央に穴を開け、そこに水（机を洗った漿水）を三升から五升を加える。これを蓆で包んで保温する。温度が低くて品温が上昇しない時は熱湯を詰めた小瓶を使用する。

　このように酴米（酒母）造りの工程で温度管理に熱湯を詰めた小瓶を使用するのは日本の酒母製造における暖気の操作の源流ではないかと思われる。

　以上臥漿造りから酴米（酒母）造り工程の概要を説明した。餅麹の使用量は水分が極めて少ないことと酵素活性が強いためか、日本酒の麹使用歩合二三％に対して一三％前後と約半分程度と極めて低い。

⑤醪仕込み

「蒸甜糜」（掛けの蒸米造り）

　米を水でよく洗い浸漬する。水は酴米造りと違い酸漿でなく普通の水を使う。これを甑に掛けて蒸す。蒸す途中で数回、湯をふりかける。ふりかける湯は水一斗に葱半把、山椒〇・五両、油一両、小麦粉〇・五盞さかずきを入れさらに六～七度沸き立たせ、葱に火がとおったら葱や山椒はすくい取ったものを使用する。

　湯の使用量は白米一斗に対して二升を限度とする。蒸し終わったものは盆の中に取り湯をかすかに散らし、蓋をしてむらし、むらし終わったものは机の上で広げ、櫂で打って芯まで潰し糜にして冷ます。

　このように日本酒の硬い蒸米とは違って、もろみに使用する米は糜状にしたものを用いている。

「投じゅ」（もろみ仕込み）

　もろみの仕込みは酒母の発酵が旺盛になった時におこなう。酒母の発酵が未熟のものや、発酵が終了したものに投じゅすると以後の発酵が弱くなり美味しい酒ができない。

　酘そえは寒時四回から六回、暑時には五回から七回に分けておこなう。温涼時にはそのなかほどにする。

　酘の量は醸造の総原料米からいえば、温暖な季節には三分の二を酒母に、三分の一を酘にする。寒冷の季節には半々とし、極寒の季節には三分の一を酒母、三分の二を酘する。酷暑の季節には酘ないこともある。また、発酵を調節するために麹や蒸し米を追加することもある。

　仕込んだ甕は寒い時は薦で覆い、温暑時には蓆で覆い仕込み五日までは櫂で攪拌する。先の酘米が消化するのを待って酘をおこなうが、酘の回数は麹の勢いによって四酘、五酘、六酘とおこなうがこの回数は定まっていない。沸きが止まり、醪が沈んだらすぐに泥で封をし空気が通らないようにする。夏なら酒母造りから数えて一〇余日、真冬で四〇日、春秋で二二日～二三日で醪が熟成し上槽できる。

⑥上槽（圧搾）

　熟成した醪は袋に均等に詰め重石を均等に水平に置く。搾った酒は三日～五日滓引きして瓶に詰める。

⑦収酒（瓶詰め）

　甕はお湯で洗って乾かしておく。酒はよくよく澄ませて、清んだものだけを甕に移す。甕口いっぱいまで詰め、蝋紙で封をする。

⑧煮酒（火入れ）

　酒一斗につき蝋二銭竹葉五枚、天南星丸（天南星の根方で造ったもの）半粒を酒の中に入れ、口を封じて縛り、甑の中に入れて加熱殺菌をする。一瓶の口を開いて酒が煮え立っていたら充分火が通っているので、そこで火を止める。

　このように『北山酒経』（一一二〇年）が著された今からおよそ八九一年前にすでに火入れ殺菌法が生まれており、日本でも室町末期の『多聞院日記』の永禄一一年（一五六八年）六月三日の条に「酒にさせ樽へ入了※15」。とあり、今から四四三年前に煮酒殺菌法がおこなわれている。これらの殺菌法はフランスのパスツールが今から一五四年前の一八五七年に発明したワインの殺菌法よりはるかに古いことがわかる。

⑨火迫酒（直火火入れ）

　煮酒に勝る方法として直火火入れ法がある。それによると、甕を洗って火で乾かし、底近くに箸ほどの穴を開けそこを柳の木で栓をする。これに酒を満たし、黄蝋半斤を入れ口を油紙で塞ぐ。これを清潔な密閉した室に入れ、約炭三籠で火を焚き、七日後に入れ口を開き、さらに七日後に飲むことができる。飲む前に下の栓から滓を取る。酒はサイフォンのようなもので汲み出すという。

　以上『北山酒経』の酒造りについて概要を説明した。原料や麹は異なるものの、日本の臥漿（乳酸発酵液）による「菩提泉」や「菩提性仕込み」に近いところがあり、興味深い。（室町・江戸酒造り参照）




⑺中国明の時代の酒・『天工開物の酒』（一六三七年）

　『天工開物』は中国明時代の崇禎丁丑（一六三七年）の年に著者の宋應星によって刊行された。崇禎丁丑は日本の江戸時代の寛永一四年にあたり、島原の乱がおこった年である。

　これには酒造りについて餅麹について簡単に書いてある程度であまり詳しく書いてない。しかし、当時開発されて間もないと思われる丹麹（紅麹）の製造法について書いている。

　丹麹は防腐効果が高いため古くから魚の防腐剤や漢方の生薬、紅酒、老酒、紅乳腐の製造、沖縄では豆腐餻製造などに利用されていた。最近、日本でも丹麹による天然色素の生産や機能性物質の生産、酒造用の紅酒などの麹が造られるようになった。ここでは当時の丹麹の製造法について紹介する。

①『天工開物』の丹麹（紅麹）の造りかた※16

　原料は秈稲米（粳の南京米）の精白米を使用する。水に七日間漬ける。臭いがくさく鼻もちならなくなると、川の流れの水に漬けて曝す。曝しても悪臭が残っているが、甑に入れて飯に蒸しあげると、たちまちよい香りに変わる。

　この米を蒸して飯にするには、初めの一蒸しは半分のところで止めて十分に蒸さないで、釜から出して冷水をかけ、冷えたら再び蒸して、今度は十分に蒸し上げる。数石（明代の度量衡の一石は今の五斗八升に相当）を一山に積み上げ、麹種を入れてかき混ぜる。麹種には必ず特別に上等な紅酒の粕を用いる。

　粕一斗（五升八合）について馬蓼の生汁三升を入れ、明礬水を混ぜ、かもすべき飯一石（五斗八升）ごとに種麹二斤（明代の度量衡の一斤は六〇〇ｇ、二斤は一・二㎏）を入れ、飯の熱い間に数人で手早くかき混ぜる。飯がかすかに暖かくなると笊の中にあけ、明礬水をさっと通し、盛り分けて平らな笊にほぼ五升ずつ盛り、棚にのせて、天井の高い大きな南向きの部屋に入れて風に当てる。二時間乾燥させる間に三回ほどかきまぜる。七日間、昼夜時々かきまぜて温度管理をする。初めは雪白であったのが一～二日で黒色となり、黒は褐に、褐は代赭に変わり、代赭は紅に変わり、すっかり赤くなってから、またうっすらとした黄色に変わる。麹の色が黒から褐へ、褐から赤に転ずるとき、いずれも一度水を通す。赤くなってからはもはや水に通さないとしている。この麹を造るのに、職人は手を洗い笊や簀をよく洗い、全てごく清潔にする。少しの汚れも、すっかり仕事をだめにするものだ。

　以上、『天工開物』にある紅麹の造りかたについて記したが、この中で明礬水の濃度や製麹温度などについては記録されていない。ただ大きな部屋で製麹するため、製麹中に物量の水分の補給のため水の中を通している。また、極めて清潔にしないと麹は造れないとしている。

②日本における最近の丹麹の製造

　麹種販売会社の㈱樋口もやしの研究室長の山下秀行氏のお話しによると、紅麹のモナスカス菌は増殖力が極めて弱く雑菌に侵され易く、そのため種菌は液体培地で純粋に培養され、クリーンルームの中で無菌的に五日～六日かけて麹が造られているという。したがって、昔の中国のように馬蓼の生汁や明礬水は使用してない。

　日本における現在の紅麹は赤色素や機能性物質として血中の悪玉コレステロールを減少させるモナコリンＫ、血圧降下、精神安定、脳機能改善作用を有するギャバなどの生産、紅酒の製造の目的で製造されている。日本ではグンゼ㈱やヤエガキ酒造㈱など数社で生産販売されている。




⑻現在の紹興酒の造り

　筆者は平成元年、日本の宝酒造㈱と技術提携している紹興酒製造工場を見学した。製造工程は原料や麹が異なるものの日本酒の原点をみるような感じであったことを記憶している。いずれにしても今の紹興酒製造工場は日本酒と同様で各製造工程が機械化され、発酵タンクや圧搾機なども大型のものが使われていた。しかし、紹興では今でも昔に近い造りをおこなっている工場もあると聞いた。

　現在の紹興酒は北山酒経時代と漿水造りや酒薬が簡略化されていること、発酵工程が若干異なる程度で極端に変わるところがないように思う。

　現在の紹興酒には大きく分けて元紅酒、加飯酒、善醸酒、香雪酒の四種類がある。

①鑒湖の水

　鑒湖は長さほぼ二〇㎞、幅およそ三〇〇ｍの細長い湖で、水は周辺の岩石や土砂によって濾過され醸造に適した適度のミネラルを含み、各酒造場ではこの湖心の一番深いところから汲みあげた水を使用している。この水を使用することによって、はじめて紹興酒として命名することができる。

②酒母（淋飯酒）の製造

　精白をした糯米を鑒湖の水に一～二週間浸漬し乳酸発酵をおこなう。発酵液は漿水、取り出した糯米は酸米として原料とする。北山酒経の時代は小麦粉の糜かゆから漿水を造っていたが、今は単に糯米の浸漬だけで乳酸発酵をおこなっている。

　酸米を蒸し、蒸した蒸米にすのこになっている桶に入れ冷水をかけて冷ます。これを淋飯（沃ふん）という。これに酒薬（粳米粉にヤナギ蓼を加えて造ったもの）をまぶし大甕の壁に塗りつける。約三日ほどでデンプンが糖化して底に甘ったるい液がたまる。これに麦麹と鑒湖の水を加えて時々攪拌する。これは以前、酒として飲まれていたがアルコール濃度が薄く今は酒母として使用されている。

③元紅酒の製造

　元紅酒はすべての紹興酒の基本となる。淋飯酒（酒母）に蒸した糯米と大麹、漿水、水を加え、一〇日間一次発酵をおこなう。これを小さめの甕に移して屋外で約三か月間二次発酵をおこなった後、濾過して製品とする。アルコール％一六～一七度。

　加飯酒は元紅酒と同じだが糯米と大麹を一割増して造る。アルコール％一八～一九度。

④善醸酒の製造

　水の代わりに元紅酒を使って糯米と大麹を加え発酵させる。この製造法は延喜式の酒にもみることができる。

⑤香雪酒の製造

　元紅酒のもろみに大麹を追加し、粕取り焼酎を加えてもろみのまま三～四か月間おいて造ったもの。

　写真１は一次発酵もろみ、写真２は二次発酵や製品貯蔵に使われる甕、写真３は野積にされた甕を示した。

　その他の酒として曝酒法、白山羊酒、地黄酒、菊花酒、酴とび（酉偏に縻）酒、葡萄酒、猥酒、神仙酒法などの酒があるが省略した。

[image: ]　日本酒のルーツについて、中国の新石器時代から現在にいたるまでの酒造りをみた。もちろんこれは中国全体の酒造りからの考察ではない。文献として残っている地域の酒造りからみたものであるが、ある程度、中国の酒造りを通して日本の酒造りの源流をみることができたと思う。

　なかんずく、日本における臥漿からの酒造りは室町時代の菩提泉が初見で、この造りは『北山酒経』の酒母造りと技法がよく似ている。当時の日本は勘合貿易など明との貿易が盛んな時代で、暖気樽の利用法や煮酒などとともにこの時代に入ってきた技術ではないかと考えられる。




⑼白酒についてバイチュウ※（ｐ28～32）

　現在、中国の酒は伝統のある黄酒（紹興酒など）から、ほとんど白酒に変わった。白酒は中国ではバイチュウ（パイチュウ）と呼び、その起源には色々な説があるが、明代の李時珍著の薬学書、『本草綱目』の「穀部」に「焼酎は古法に非ざるなり。元時より始めてその法を創す」。とある。また、これより古い元代の李東垣著の『食物本草』「醸造類」にも同様の記述があり、元代に中国に伝播した酒造りである。

　筆者は竹下登総理大臣の時の一九八九年、中国西安でおこなわれた「中国酒文化節」（第五回全国評酒会）に日本代表として招待された。その時、上位入賞酒は茅台酒（貴州）、汾酒（山西）、五粮液（四川）、西鳳酒（西安）などほとんどが白酒であった。当時通訳の張海濤氏の話によると白酒はおよそ六〇〇年前に中国に伝播した極めて新しい造りであることを聞いた。

　その後、数回中国の白酒製造工場を見学した。製造法は麹に餅麹と酒薬を用い、掛けには蒸した高粱が使われていた。日本酒のようにもろみに水を加えない完全な固体発酵で、蒸留する時も、もろみにもみ殻を加えてスコップで蒸留装置に移す。日本の粕取焼酎の蒸留法とよく似ている。白酒や粕取焼酎が独特の高い香りがするのは、固体のまま蒸留するためである。蒸留口から細い糸のように流れ出る白酒は香りが高く、本当に美味しい酒である。
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２　朝鮮の酒造り




　日本に最も近く、古来より交流の深かった朝鮮半島の酒造りと日本の酒造りについて古くは山崎百治著の『東亜醗酵化学論攷※１』にみることができる。

　応神朝（五世紀前後）の頃、百済から酒造りに詳しい「仁に番ほ」、またの名を「須す須す許こ理り」という人が来て、彼は美味しい酒を造って天皇に献上したという。天皇は召し上がって大変愉快になり「須須許理が醸し御酒に我酔いにけり、事こと無酒なぐし、笑酒えぐしに我酔いにけり」。と歌ったというのは有名である。

　山崎百治氏は、この酒造りについて当時の朝鮮半島ではすでに麹糵でなく餅麹で酒が造られたとしており、須須許理が造った酒は餅麹で造った酒ではないかと類推している。

　しかし、当時の日本では米麹からの酒造り技術が定着しており、餅麹の酒は美味しいものの日本には定着しなかったのではないかとしている。そして、朝鮮半島の酒造技術が日本に影響を与えたのは器具・操作ではなかったかとし、その証が後述する平安時代の『延喜式』の中の「醸造雑器」の中にみられる「韓竈」や「韓樻」などではないかとしている。

　京都府田辺町にある「佐牙神社」に伝わる『延喜式内佐牙神社本源記』に曾曾保理（須須許理の朝鮮語読み）のことが直接記載されており、彼が日本に酒造りの技術者として来たことはほぼ間違いないとされている※２。

　朝鮮には古い時代の酒造技術についての資料が少ない。鄭大馨氏の『朝鮮の酒※３』によると新羅の酒に「楽浪酒法」があり、氏によると中国とは異なる酒造りがあったという。

　しかし、朝鮮の楽浪は中国の漢の武帝によって紀元前一〇二年に成立されたところで、このころ当時の中国では餅麹による酒造技術が確立されており、「楽浪酒法」も中国の餅麹の流れをくむものと思われる。

　さて、朝鮮の酒造りについて歴史的には比較的新しい一六五〇年頃記録された李時明夫人張氏の『飲食知味方』※4（ｐ84）や一八一五年頃記録された徐有本夫人の『閨閤叢書』※4（ｐ１２９）などをみることができる。

　前者には四八種類（内、焼酎四、火入れ法一）の酒造りが、後者には七種（内、焼酎一）の酒造りがあり、両者の酒造りに差異はない。また、前者は日本の江戸時代の貞享四年（一六八七年）に著された『童蒙酒造記』や元禄三年（一六九〇年）に著された『寒元造様極意伝』のものと、また後者は『日本山海名産絵図』（一七五四年・一七七九年）が著された時代に近く、これらを比較することによって当時の日本の酒造りと朝鮮の酒造りの違いを比較することができる。（江戸時代の酒造り参照）




⑴『飲食知味方』及び『閨閤叢書』の朝鮮半島の酒

　当時の朝鮮の酒と日本の酒の造りの大きな違いは麹、原料の種類、原料処理、仕込方法などを上げることができる。

　朝鮮の酒母はほとんど粥から造られ、また仕込みに小麦粉を入れる朝鮮独特の造りがみられる。『飲食知味方』と『閨閤叢書』の代表的な酒の造りについて表１、表２に示した。

[image: ][image: ]　この表から、朝鮮の酒造りの麹は基本的に中国と同じ小麦粉から造る餅麹で、米から造る麹はあるものの日本の麹と異なり、生の米粉で団子を造り藁に包んで造った原始的な麹である。

　また、酒母は日本のように硬い蒸米を用いて造るのではなく、そのほとんどが洗米・浸漬後、米粒を潰して粉状にして粥を造って仕込むものが多く、米粉を固めて蒸して孔餅状にしたものを使用するものもある。

　醪仕込みの掛米は日本のように硬い蒸米を使用するものは少なく、酒母仕込みと同じように糯米を粉にした粥状にしたものや穴餅、また、蒸米は熱湯を加えて軟らかくしたものや水を加えて再度蒸した水分の多いふんの状態で仕込むものが多い。

　以上、朝鮮の酒造りの麹は中国と同じ餅麹であるが、造りそのものは朝鮮独自の形で発展し、麹は異なるものの日本においては出雲大社の新嘗祭の酒にみえる程度で、日本酒への影響はほとんどみられないといえるだろう。
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１　奈良・平安の酒




⑴奈良時代の酒

①「諸国正税帳」にみる酒

　飛鳥時代、大化の改新（六四五年）によって、わが国も隋・唐に習って律令国家が成立し、その政策の一つに班田収授制度が採用された。これによって稲作が奨励され稲作技術が安定してきた。

　そうした時代背景の中、奈良時代になると米を主原料にした色々な酒が造られるようになった。当時、編纂された「諸国正税帳」は、律令体制下において、国司が地方諸国に備蓄されたコメの管理・運用状況等を中央政府に報告するために作成された公文書である。

[image: ]　現在、天平年間（七二九～七四九）の正税帳や郡稲帳が二五通ばかり残されていて、この「諸国正税帳」の中には清すみ酒ざけ、浄酒、古酒、粉酒、辛酒、濁酒、白酒、醴など色々な酒をみることができ、これによって、天平年間当時の酒の種類を概略知ることができる。※1（ｐ２６３～２７２）（コラム参照）また、表１のように原料米の使用量と生成された酒の量なども記載されている。※1（ｐ２６６）

　この表から麹や仕込水の使用量など仕込配合はわからないが、米一〇〇㎏から酒のできる量は、大倭地方や和泉地方で約一三七ℓ、薩摩、摂津、豊後、駿河などは一七〇ℓで前者が若干濃く、これらの酒は後述する長屋王の木簡の酒に近いのではないかと思われる。

　いずれにしても当時、諸国正税帳にみる酒は、米からの製成量がほぼ全国的に同じであり、国司を通して酒造りが国家的組織によって末端まで行き届いていたことが想像できる。




コラム

＊酒の種類

○清スミ酒サケ　紀伊国正税帳に清・滓を対比して記載されていることから、おそらく清酒は上澄みか布様なもので濾過した透明な酒であったと考えられる。

○浄酒　清酒と同意語。

○濁酒　ドブロクのような濁った酒。有名な「太宰師大伴郷讃レ酒歌一三首」の中に濁れる酒の歌が二首あるが清酒に比べると下司な粗末な酒であったろう。

○白酒　粉酒、濁酒と同意語？

○古酒　当時の新酒は「今醸酒」・「新醸酒」と呼ばれ古酒は一年以上たった酒を意味する。

○粉酒　粉酒は延喜式の酒造りの中にもみることができるが朝鮮の酒と同じように米粉を原料として仕込んだ酒と思われるが定かでない。延喜式の酒の中では雑給酒に入り下層階級の酒でドブロクの類の酒と推定される。（延喜式の粉酒の項を参照）

○辛酒　雇工、雇夫、司工、仕丁料の酒といわれ、辛酒一升に水四合を混ぜ合わせて飲ませた酒とされ、アルコールの高い酒ではなかったかとされている。

○醴　『説文解字※２』には「酒一宿孰也」。とあり一夜酒のこと。『延喜式』には酒に麹と蒸米を加えて造った酒。




②『万葉集』の歌にみる当時の酒

　『万葉集』の歌から、当時の人々の生活の中での酒造りの様子をうかがうことができる。

　「味飯を　水に醸みなし　我が待ちし　かひはさねなし　直にしあらねば※３」。この歌は「美味しいご飯から、お酒を造って待っていたのに、その甲斐は全くありません。直接お目にかからないので」の意で、徭役に出た夫と別れていて、恋慕しつつ何年か過ぎたが、夫は他の妻を娶って、自分自身は来ず、ただ贈りものだけをよこした。その恨みを歌にして送りかえして答えたものだという。この歌から当時は家庭で主婦が酒造りに携わっていたことがわかる。また、山上憶良の貧窮問答には、「竪塩を　取りつづしろひ　糟湯酒　うち啜ろいて　云々」。という歌があるが、このように酒が買えない貧乏人達は酒粕を買ってきて湯でといて飲んでいたと思われる。

　また万葉の歌人、太宰少弐小野老朝臣が「青によし奈良の都に咲く花の匂うがごとく今盛りなり※４」。と詠んだ歌は有名である。この歌は小野老が七二九年（天平元年）太宰少弐に就任して大宰府に着任、その宴席で遠く奈良の壮美極みない都を慕い思って披露した歌だといわれている。当時の栄華を極めた官人達の酒については、後述する長屋王遺跡の木簡から出た資料程度で詳しい製造法は不明である。

③出雲風土記※５にみる酒

　『出雲国風土記』は天平五年（七三三年）、国造帯意宇郡大領外正六位上勲十二等、出雲臣広島が中心となり、これを補佐した学識の高い秋鹿郡人神宅金太理たち出雲の住人が中心となって編纂したもので、国が中心となって編纂した『日本書紀』や『古事記』と異なり、出雲地方に古くより語り継がれた神話や伝承・旧聞異事、地理などをはじめ天平時代の出雲地方の人々の生活や信仰などが生き生きと描写されたものである。

　これらの編纂の中心となった出雲臣広島は出雲国造初代、武夷鳥から数えて二五代目、今の出雲大社の千家、北島家の祖先にあたる人である。広島は神亀元年（七二四年）祝部、神部らを連れて「出雲国造神賀詞奏上」に宮中にあがったことが『続日本記※６』にみられる。

　当時、農民は農繁期には魚食、肉食、飲酒が禁止されていたといわれていたが、中央から遠く離れていた出雲地方では禁令とは無関係に楽天的でよく働き、よく飲み、楽しく遊んでいたようである。

　以下出雲風土記に書いてあるお酒と関わりのあるところを抜粋した。

○今の松江市玉造温泉の条

　かわのほとりには温泉がわいている。この温泉が出るところは陸海の景勝を兼ねたところであって、男も女も、老人も若者もあるいは道路を行き来し、或いは浜辺に沿って行き、毎日のように集まって市場のような賑わいをなし、入り乱れて酒宴を楽しんでいた。

○今の松江市朝酌町の朝酌の渡しの条

　東西に筌を仕掛けて大小の魚を取ったので自然に市ができた。当時、近郷の老若男女が時々集まり宴楽した。

　朝酌町の東岸にある「邑美冷水」（現在の目無水）は今でも昔と変わらず冷水がわき、前面に中海をへだてて伯耆大山が望まれる大変風光明媚なところである。

○楯縫郡の佐香郷の条・今も続く佐香神社の濁酒祭

　佐香の地名について、昔佐香の川の流域に多くの神々が集まり、飲食物を煮炊きする調理場を建て、そこで酒を造り長い間酒宴をおこなった後おわかれになった。だからこの地を佐香という。

[image: ]　平田町の佐香神社では今でも当時と同じように濁酒を造り、毎年一〇月一三日午前中、釜湯の神事の後、出雲杜氏の出人式があり、午後には一般の人々にも濁酒がふるまわれ全国から多くの人々が集まる賑やかな濁酒祭がある。

④長屋王邸宅跡の木簡にみる酒

　一九八六年～一九八九年の約三年間にわたって奈良国立文化財研究所で「奈良そごうデパート」の建設に先立って「長屋王の館」の遺跡調査がおこなわれた。その遺跡から多くの木簡が出土し、当時の貴族の生活が初めて解明されたといわれている。この長屋王の邸宅内には『延喜式』にみられる宮中と同じように、色々な家政を運営する機関があり、その中で食糧関係には「大炊司」や「酒司」、「水取司」などがあった。※7（ｐ70～76）なかんずく、酒造りについて、酒造りを担当した人と思われる曽我部道、朝倉小常石、椋部砦、私部小毛人の四名の名前や六種類の酒造りが書かれた木簡が出土した。※８これらの木簡に記載されていた酒の仕込配合を表２に示した。

　木簡には大瓺（みか・甕）、次瓺、少瓺などの文字がある。木簡の専門研究者の奈良国立文化財研究所の馬場基先生にお聞きしたところ、これらは甕の大きさを表すもので、大瓺や、次瓺、少瓺などを酒室に並べ、一本づつ次々と仕込んだ配合ではないかとのことであった。

　また、当時、酒に使用された米は特別な米が多く、木簡に酒米と記載されたものもあり、特に糯系の赤米が多く使われていたのではないかとのことであった。

　仕込配合には消えた文字などがあって各瓺の正確な仕込配合はわからないが、米、麹、水の使用量などわかっている仕込みについて麹歩合％や汲水歩合水％を示した。それによると麹歩合は四四・四％のものが一点、三〇％前後のものが三点、二五％のものが一点あった。また、汲水歩合はほとんどが九〇％前後であり、麹歩合や汲水歩合から今の酒に比較して味が濃く、甘いことが想像できる。

　後述する平安時代の宮中の造酒司にある『延喜式』（九二七年撰進）の仕込配合と比較すると極端に甘い酒は見あたらない。

　当時の酒造りは中国や朝鮮半島と同じように掛米に主に糯系の米が使われており麹は異なるものの共通点がみられる。

　また、これらの表の仕込みは数日かけておこなったものか一回の仕込みでおこなったものかわからない。延喜式などから考えると一回の仕込みで、まだ酒母の製造がされていないことが想像される。
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＊長屋王の変※７（ｐ１１０）

　長屋王は、天武天皇の孫に当たる人で、父は高市皇子、母は天智天皇の御名部皇女である。聖武天皇即位とともに左大臣に上り詰め、藤原氏に対抗する勢力になったが、七二九年、「王左道を学び国家を傾けようとしている」との密告により、藤原字合以下の兵士に邸宅を囲まれ、自殺した。光明子立后を図る藤原氏の陰謀といわれている。
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⑵平安時代の酒

　平安時代は、七九四年（延暦一三年）桓武天皇によって長岡京から平安京に遷都された時に始まり、源頼朝が平氏を滅ぼし、鎌倉に幕府を開く一一八五年前後までの約四〇〇年間続いた。日本の歴史の中で古代の最終期とされ、源氏物語など文学に、また仏教美術工芸や風俗、優麗典雅な貴族を中心とした独創的な文化が形成された時代であった。

　当時の宮中の酒造りについて後述する『延喜式』の中にみることができるが、一般の人々がどのような酒を嗜んでいたのか詳しい文献がなくてわからない。多分多くは万葉集の歌の中にある「待ち酒」のように一般の家庭で主婦が中心になって造っていたのではないかと思われる。

　『延喜式』の東市司によれば※１平安京では毎月一五日以前は東市が一六日以降は西市が開かれていた。表３に東の市五一鄽（店舗）を、表４に西の市三三鄽を示した。これらの店には酒を売る店が見あたらない。

[image: ]　平安四〇〇年の長い年月の中で、やがて官制の東西の市も衰退し、京内に私営の店舗が登場するようになり、酒を売る店も出現するようになった※２。それがやがて中世室町の町の賑わいにつながったことが想像される。

①『延喜式』の酒

　『延喜式※３』とは、桓武天皇が平安京に遷都してから約一一一年後の延喜五年（九〇五）、藤原時平ほか一一名の委員によって編纂が開始された「養老律令」の施行細則を集大成した古代の法典で、それを「延喜の式」という。

　藤原時平の死後、その子藤原忠平ほか四名が延長五年（九二七）に奏進したもので、その後も修訂が加えられ、四〇年後の康保四年（九六七）に施行された全五〇巻。条数は約三三〇〇条で、神祇官関係の式（巻一～一〇）、太政官八省関係の式（巻一一～四〇）、その他の官司関係の式（巻四一～四九）、雑式（巻五〇）と、律令官制に従って配列され、その中で造酒司は巻四〇に納められている。

[image: ]　造酒司には平安時代の宮中で使われていた酒の種類や原料、仕込配合などが記載されている日本で初めての酒造りの貴重な資料といわれ、そこには大きく分けて、御酒糟、雑給酒、新嘗白黒二酒料、釈奠料の四つをみることができる。表５にそれらの酒の細分類した一五種類の酒の仕込配合について示した。

[image: ]　ここにみえる「御酒糟」は天皇や高級官人が飲む酒。「雑給酒」は下級官人や雑役夫が飲む酒。また「白酒・黒酒」は新嘗祭や大嘗祭に使用される酒。「釈奠料」は春秋二回大学でおこなわれる孔子とその弟子を祭る釈奠の儀に供える酒である。

　これらの主な酒の年料醸酒数（年間製造数量）を表６に示した。

　表より推察すると、雑給酒の製造量が最も多く、次いで御酒、擣糟、御井酒の順で、祭典に使用される醴酒や三種糟は極めて少ないことがわかる。

　この表のほかに酒酢料として六八八石三斗七升七合（約五八・五㎘）が製造され、その中で膳司供御唐菓子韲なます甘醴料七斛六斗（約〇・六五㎘）、造酢料六五斛（約五・五㎘）などが含まれている。

　これらの酒造りには、造酒正さけのかみと、その下に造酒佑、造酒司長など七六名の官人がおり、実際に酒造りに携わっていた酒部は大和九〇戸、河内七〇戸の酒戸の人達であった。また、摂津二五戸の酒戸の人達は宮中の酒の酒宴などを手伝う家柄の人達であったとされている※４。

　宮中の酒と当時の民間の人々が飲んでいた酒の造りとの間にはどのような違いがあったのかわからないが、この表から当時の宮中の酒造りを垣間みることができる。この表から宮中の造りは、糵（麹）のほかに小麥萌や仕込水の代わりに酒などが使われており、製造方法が変化に富んでいることがわかる。また、仕込配合から擣糟や熟酒を除いた、他の酒は今の酒に比較して相当甘いことが想像できる。＊コラム

　また、当時使用されていた酒造用の雑器（道具）について詳しく記載されており、これらの雑器＊コラムをみることによって、当時の酒造りをある程度推測することができる。
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＊「酒の仕込配合と甘辛、濃淡の関係」

　清酒の甘い辛いは汲水％と精米歩合％や米の種類で決まる。一般的に汲水歩合％が低い（少ない）ほど、また精米歩合％が低くなる（精白度が白い）ほど甘くなり、逆の場合は辛くなる。また麹歩合は歩合が高いほど味が濃くなり、少ないと逆に淡麗になる。また飯米に使用されている粳米に比較して糯米（現在はほとんど使われていない）は甘くなる。

＊「延喜式にみる色々な酒造雑器」

①中取案八脚　食器を載せ、又は原料などを積む台。

②木臼一腰　米やもろみを搗く臼。

③杵二枚　米を搗く杵。

④箕廿枚　米にまじっているもみ殻など取る道具。

⑤槽さかぶね六集　酒もろみを濾す道具。

⑥甕木蓋二百枚　甕の木蓋。

⑦甑三口　米を蒸す道具。

⑧水樽十口　水を入れる樽。

⑨水麻笥廿口　水桶のこと。米の洗米・浸漬に使われた桶か？

⑩小麻笥廿口　小さな水桶のこと。米の洗米・浸漬に使われた桶か？

⑪筌百口　細い割竹で筒状、又は徳利の形に編んだ籠。醪桶の中にさし込み中に溜まった濁酒を汲み出す道具か？　昭和三〇年頃まで同じような籠が吟醸酒の籠上槽法として利用されていた。

⑫匏ひょうたん十口　祭壇の共奉料に使用。

⑬篩料絹五尺　筌で汲み出した濁酒の濾過や粉酒原料粉の篩いに使用したと思われるが、実際は不明。

⑭さらけ（瓦偏に里）三口　底の浅い甕。何に使ったのか不明。

⑮帛曝布一條（長さに尺五寸）二巾の曝した帛（絹布）　何に使用したか不明。筌で汲み出した濁酒の濾過や擣糟の濾過（篩）に使ったか。実際は不明。

⑯麻笥盤　浅い鉢桶？。何に使ったのか不明。

⑰擇盤一口　もろみの中の夾雑物などを取るための盤（鉢）として使用したか？

⑱明櫃三合　大型の箱の意。原料米を入れる箱のことか？

⑲韓竈一具　朝鮮から渡来した竈。米を蒸すための竈。

⑳篩料薄絁五尺　太い絹糸（紬）で織った絹布。筌で汲み出した濁酒の濾過や擣糟の濾過（篩）に使ったか。実際は不明。

㉑冷レ醴由加　醴酒を冷やすための平瓮のことか？　由加は祭事に用いる甕のこと。

㉒明櫃一合　再度出てきた「明櫃一合」には但し書きとして「造レ麹料」。とあるので麹を造る箱ではないかと考えられる。

㉓麁筥一合　目の粗い米などを入れる丸い籠。洗米浸漬米の水切りに使った籠か、それにしては数が少ない。又は玄米（麁）を入れて置く丸い籠か不明。

㉔坩二口　土製の壺。何に使用したか不明。

㉕糟垂袋三百廿條（内二百枚酒料）　醪を搾る袋。

㉖甕巾巴調布百條　甕に保温のため巻く布のことか？

㉗縫糸　二分五銖。袋の修理などに使う糸か？

㉘結縄料熟麻七斤六両二分　槽さかぶねの重りの石に使う綱か？

㉙大匏ひょうたん四柄　ひょうたんで作った柄杓のことか？

　以上、酒造りに使われた主な器具から当時の酒造りについて要約すると、米は木臼で搗いていた精白米を使っていたことがわかる。また、洗米・浸漬は水桶、水切りには籠などが使用され、今の吟醸酒造りの洗米・浸漬操作とあまり変わりがない。米の蒸しは韓竈を用いた甑を使用していたことがわかる。蒸米は今の蒸米と同じ強飯か中国や朝鮮半島のようにふんや再ふん餾、糜など軟らかい飯に加工していたかは不明である。

　麹は明櫃といわれる箱のようなもので造られていたことがわかる。また、もろみの上槽には筌を使って掬い上げ、それを絹で濾した薄濁酒や臼で搗いた濁酒、袋を使って槽さかぶねで搾った清酒などがあったことが想像できる。




②酒の種類について

○御酒（四段仕込み？）

　御酒は御酒糟の中で最も多く造られている。仕込配合は延喜式の基本仕込法の八斗法（米一石、麹四斗、汲水九斗の仕込配合で、でき上がる酒が八斗のため八斗法と言われる）とよばれる仕込配合で、麹の使用歩合が二八・六％、汲水歩合が七七・〇％。この仕込配合は、現在の仕込歩合の麹二二％に比べて多く、また、汲水歩合の一三五％に比べると少ないことがわかる。筆者のこれまでおこなった復元酒の経験から、この酒は今の酒より、味が濃く、若干甘口に相当する酒だと思う。原料が赤米の糯米の時はより甘くなる。

　御酒の酒造りについて「其酒起二十月一始。醸造。経レ旬為レ醞。並限二四度一」。となっている。これを訳すと「御酒は一〇月（今の一一月）に起こして醸造、旬を得て醞となる。四度に限る」と解釈できる。この造りについて、季節は気温が低くなる今の一一月から酒造りを始める。この季節は気温も低く腐造の心配が少ない。旬は一〇日間を意味し、また醞は発酵（醸す）を意味する。これから仕込んだ醪は一〇日間発酵をおこなう。と解釈できる。四度に限るとある。この意味の解釈はなかなか難しい。

　この時代の酒蔵には甕がずらりと並べられ、次々と仕込んでいったといわれており、この季節、一段仕込みを四度にわたっておこなうと解釈するのか、一〇日ごとに四回にわたって添えをおこなうと解釈するのか判断に苦しむ。しかし、後述する全く仕込配合の同じ雑給酒の中に発酵期間が短いと思われる「頓酒」があることから四回にわたって添えをした酒であるとも考えられる。

　加藤百一氏※５によれば「醞」を搾ると解し、一〇日間発酵させた酒を筌で濾し、さらにその酒に蒸米と麹を加えて発酵させ、この操作を四回繰り返した酒だとしている。

　製造法（八斗法）に「造二御酒糟一法。酒八斗料。米一石。糵四斗。水九斗」。とあり、大宝枡でいうと米一石（七一㎏）、麹四斗（二一㎏）、水九斗（七六ℓ）の仕込みで酒八斗（六八ℓ）が生成するとしたら酒の生成量からみた時この説について間違ったとはいえない。

　しかし、「醞」は搾るという意味でなく『説文解字』にもみられるように「醞　醸也」とあり、搾るを意味しない。また、当時の槽さかぶねの性能から得られる酒量はこの程度とも想像できる。

　中国の『斉民要術』や『北山酒経』、朝鮮の『飲食知味方』などはほとんど段仕込みで途中搾ることなく、蒸米をもろみに直接添える方法を採用している。筆者も同様もろみを筌で濾すという煩わしい操作はせず、直接もろみに添加する方法ではなかったかと思う。

　奈良時代の大瓺には総米五石～七石の甕※6（ｐ３７８）が既にあり、『延喜式』の書かれた約一〇〇年後の平安時代にはこれより大きな甕があったと想像され、今と同じように四回にわたって段仕込みをおこない、約四〇日をかけてじっくり発酵させ、発酵が終わったもろみを今の吟醸酒の袋吊りと同じように筌で濾してこれを絹布の篩で濾し、残りのもろみは槽さかぶねで搾っていたのではないかとも想像できる。このような操作は昭和三〇年前後まで出雲地方の銘醸蔵の大吟醸酒の上槽に採用されていた。

○御井酒（一段仕込み）

　この酒について「御井酒起二七月下旬一醸造。八月一日始共」。これを訳すと「七月（今の八月）下旬に起こして醸造。八月一日（今の九月）始めて共す」と解釈できる。

　これは暑い時期に造り、飲む酒と思われる。仕込配合をみると麹歩合は二八・六％と今二三％より若干多い程度であまり変わらない。しかし、汲水歩合が五一・四％と極めて低い。このように汲水歩合％が極めて低いと、気温が高くてもほとんど腐造の心配はない。この仕込配合は出雲地方に太古から伝わるといわれる「地伝酒」に大変よく似ている。

[image: ]　このような仕込配合で造った酒は日本酒度が（−）八〇～（−）一〇〇前後と大変甘く味醂に近く美味しい酒になる。多分、夏の暑い頃、氷室から出した氷を用いて飲んだであろうと想像され、宮中後宮の人達に愛されたお酒だったのではないかと思う。

○醴酒（一段仕込み）

　醴酒の製造について「醴酒者。米四升。糵二升。酒三升。和合醸造得二、醴九升一。似レ為レ率。日造一度。起二六月一日一盡二七月卅日一」。とある。これを訳すと「醴酒は酒三升に米四升、麹二升を加えて醸すと九升の醴を得る。日に造ること一度。六月一日に起こして、七月三〇日に終わる」と解釈できる。

　この酒は糖化の進む真夏の最も暑い季節の七月から八月にかけて造る。仕込みに水の代わりに酒を使うので腐造の心配はない。また、麹歩合が三三・三％、酒の使用歩合が六〇％と極めて少なく、蒸米を熱掛（五〇℃前後）に仕込めば一日で出来上がる。この酒は今の甘酒と同様に極めて甘く、麹歩合が高いことから濃く味醂のような酒であったと思われる。

　このように仕込水の代わりに酒を使って造る一夜酒は麹の種類や仕込配合が異なるものの、表７に示した朝鮮の『飲食知味方』にみることができる。※7（ｐ１０４）

○三種糟（一段仕込み）

　「三酒御糟。預前醸造。正月三節供之」。とあり、これを訳すと、「あらかじめ前に醸造しこれを正月三節に供す」と解釈でき、正月の節会に使われる三種類の酒のことである。三種の酒の違いは原料米に①粳米（うるちまい）、②糯米（もちまい）、③精粱米（搗いたおおあわまい）の三種類が使われ、仕込みに水の代わりに醴と同じように酒が使われ、またデンプンの糖化には麹のほかに、糖化の補助材として麦芽（小麦萌やし）が使用されている。

　このように麦芽が使用されていることは大変珍しい。中国の『北山酒経』には麦芽を使用しているものもあるが、朝鮮の酒には小麦を使用しているものが多いが麦芽は見あたらない。筆者の見落としかもわからない。この酒も醴と同様に仕込水の代わりに酒が使われており大変甘い酒と思われる。糟はもろみや濁酒を意味し、濁った酒だったと思われる。

○擣糟（一段仕込み？）

　諸節会料の酒。擣は臼で搗く、糟は濁酒を意味する。「擣糟一石料。米一石。糵七斗。水一石七斗」。とあり、仕込配合は麹歩合が四一・二％、汲水歩合が一二〇％と延喜式の酒の中では麹歩合、汲水歩合とも最も多い酒である。このような配合の酒は筆者の復元酒実験から味が濃く、日本酒度は辛い酒になると想像される。しかし、原料が糯米であれば甘い酒になったことも想像できるが、どのような種類の米を使用したかは書いてない。

○頓酒（一段仕込み？）

　頓は俄と同義語で早いことを意味し、したがって早くできる酒と解釈できる。仕込法は八斗法とされ、麹歩合二八・六％、汲水歩合七七・一％と御酒と同じ配合であるが雑給酒であり、　御酒糟の御酒とは違い、仕込みは一回きりの早仕込みの酒ではないかと想像できる。そのような造りであれば酒は御酒よりは濃くなく、甘味も少ない酒ではないと想像できる。

○熟酒（一段仕込み？）

　発酵も糖化も完全熟成した酒と思われる。仕込配合は麹歩合は二八・六％、汲水歩合一〇〇・一％で生成酒も米一石から一石四斗と多くできており、八斗法より辛い酒になっている。

　頓酒も熟酒も雑給酒と言われる下級官人や雑役の人々の酒といわれており、高級官人の飲む甘い酒に比べて辛い酒といえる。

○汁糟（一段仕込み？）

　宮中の食事を造る御厨子所と内膳司の進物処に納められた調味酒。仕込配合は酒八斗法に準ずるとしている。

○粉酒（一段仕込み？）

　粉酒は米粉を原料として仕込んだ酒と思われるが定かでない。仕込配合は八斗法に準ずるとし麹歩合二八・六％、汲水歩合八五・五％。粉酒は奈良時代にもみられ当時の被給者は下層階級であることから良質の酒でないとされている。※6（ｐ２６８）

　原料が米粉であれば、このような酒造法は朝鮮半島の酒に多くみられ、※7（ｐ91～１１２）麹は異なるものの朝鮮半島からきた人達がもたらしたものではないかとも考えられる。

　当時製粉は石臼の渡来以前で、浸漬した米を臼で搗いて粉にしたものを使用し、蒸米で仕込んだものに比べ溶解糖化が進み、味はさらりとした酒ではないかと想像される。

○唐菓子韲なます甘醴

　延喜式には内膳司供御唐菓子韲甘醴とされている。唐菓子や韲に利用されていた調味酒と思われるが、仕込方法が記載されていないのでどのような味の酒かはわからない。

○白酒・黒酒（一段仕込み）

　新嘗会の節会酒。古来より天皇が新穀を天神地祗にすすめ、また親しく、これを食する祭儀として陰暦の一一月の卯の日におこなわれた祭事にお供えする酒。当時の宮中では酒造担当者が卜定し、地鎮祭後に「酒殿（仕込場）、臼殿（精米所）、麹室」などの斎場を設け、そこで酒造りがおこなわれた。これについては宮中と出雲大社の新嘗祭の酒の項に詳しく書いている。

○釈しゃく奠そん料りょうの醴れい齋さい・盎おう齋さい（一段仕込み）

　釈奠料は春秋二回大学でおこなわれる孔子とその弟子を祭る釈奠の儀に供える酒で、醴齋は白米を粉にしたもの、盎齋は黒米（玄米のこと）を粉にしたものを、それぞれ麹と共に清酒の中に加える。仕込配合は醴齋の麹歩合は三三・三％、清酒使用歩合が二二・二％、盎齋の麹歩合は三一・六％、清酒使用歩合が三一・五％と両者とも清酒の使用量が極めて少ない。このような仕込配合では発酵することは困難で、二つの酒は単に糖化しただけの甘い濁酒と想像される。




　以上延喜の酒についてまとめてみた。筆者の見解では『延喜式』の酒造りの文章を読んだだけで、どの酒が段掛け仕込みであったのか判断が困難であった。ただ、「御酒」については「四度に限る」とあるので四回にわたって段掛けをおこなっているものと想像される。また、酒造雑器の中に筌や篩絹布、槽などがあり、筌で汲み出し、絹布で濾した薄にごりの酒や槽で濾過した清酒、臼で擂り潰した濁酒、米粉から造った濁酒、仕込水の代わりに酒に仕込んだ濁酒など色々あったことがわかる。また、当時は中国のように乳酸発酵をともなった酒母の製造技術は見あたらない。仕込配合から、今の市販酒以上に辛い酒や極めて甘い酒があったことが想像できる。




文献

※１　『古代都市平城京の世界』　舘野和己著　ｐ48　山川出版　二〇〇一年　一版一刷

※２　『平安京の暮らしと行政』　中村修也著　ｐ25　山川出版　二〇〇一年　一版一刷

※３　『国史大系　延喜式後篇』　吉川弘文館　平成二年　普及版第十刷発行

※４　『酒造りの歴史』　柚木　学　ｐ15～16　雄山閣ＢＯＯＫＳ　昭和六二年発行

※５　『日本の酒５０００年』　加藤百一著　ｐ99　技報堂出版　一九八七年　第一版一刷

※６　『奈良朝食生活の研究』　関根真隆著　日本史学研究叢書　吉川弘文館　昭和四九年　二版

※７　『朝鮮の料理書』　鄭　大馨編訳　ワイド版東洋文庫　二〇〇七年







２　鎌倉時代の酒




　壮大な荘園のもと、栄耀栄華を極めた平安貴族も荘園の中から勃興した武士階級の台頭によって斜陽化し、治承四年から源平戦を中心とする全国的な争乱が起こり、寿永四年（一一八五年）三月三日壇ノ浦の合戦によって平氏が滅び平安時代は終わった。

　源頼朝は一一八六年相模国鎌倉に幕府を創立し、最初の武家政権が誕生した。源将軍は三代の実朝が二代頼家の子、公暁によって暗殺され、公暁は北条義時に殺されて源氏の正統は断絶した。以後、北条氏の執権政治の時代に入り、承久三年（一二二一年）後鳥羽上皇の鎌倉幕府倒幕の戦も失敗に終わり、以後、公家勢力は衰微し、武家勢力の強盛を招いた。しかし、北条氏も元寇による御家人の窮乏化と得宗（幕府の最高権力者）の専制への移行に伴う政治的混乱により、反幕府勢力が後醍醐天皇の討幕計画に参加し、約一五〇年続いた鎌倉幕府の政治も一三三三年に終わった※１。

　鎌倉時代は宋や元の交易による大量の銅銭が輸入され、これらの流通によって市が発展し、金融業の借上＊コラムや土倉＊コラム、頼母＊コラム子などが出現した。また、碾てん磑がい（水力石臼）による小麦粉生産※２や酒種饅頭※3（ｐ２０８）の製造など新しい技術が中国から入ってきたといわれている。

⑴武士の酒宴

　頼朝は日夜酒宴逸楽をおこなって滅びた平家の轍を踏まないように質実剛健な飲酒を奨め、主従・同輩の結束を固めるという飲酒をおこなったといわれている。

　「世俗立案集」には承久以降の武家の肴には梅干し、打ちアワビ、海月の三種に酢と塩が添えるものが多く※４、「住吉物語絵巻」の武士の海浜の酒盛の絵の中の肴も極めて少ない。

　吉田兼好の『徒然草』の第二百十五段に平宣時朝臣の老後の昔の思い出話として「ある夜、最明寺の入道（北条時頼）に呼ばれ、二人で味噌を肴に酒を飲んだ」話は有名である。また、第二百十六段には鶴岡八幡参拝の帰り、足利左馬入道の宅に立ち寄った時の酒の肴について、一献に打ちあわび、二献にえび（干しエビ？）、三献にかいもちひ（牡丹餅又は蕎麦がきのことか？　未詳）と極めて簡素な肴である※５。




⑵沽酒禁令と見あたらない鎌倉時代の酒造り

　先述した最明寺の入道（北条時頼）は「引付」という裁判制度を設け公正な政治をおこなった人で有名である。『吾妻鏡』の第四二巻、建長四年（一二五二年）九月三〇日の条に「鎌倉中の所々に沽酒を禁制すべきの由、保々奉行人等に仰す。よって鎌倉中の所々の民家において注するところの酒壺三萬七千二百七十四口と云々。また諸国の市酒全部停止すべきの由云々※６」。とあり鎌倉を含め全国の市に「沽酒禁令」を出して酒を売ることを禁止した。

　当時の鎌倉では各民家一軒に酒壺一個を残して全部破棄させたというが、鎌倉には稲作の出来る水田はなく農機具の出土もないといわれているのに※７このように各家庭に酒壺が大量に有ったことは物売り市が発展していたことを物語り、また鎌倉人の飲酒量がいかに多かったことがわかる。時頼が出したこの令は色々の説があってわからないが、一二三〇年代、寛喜の大飢饉※８といわれる全国的頻繁に起こった大冷害や武士社会の質実の旨を徹底するために出したのではないかといわれている。

　先述したように鎌倉時代は手工業や金融業の発展、座の発生など室町時代の基礎が生まれた時代だといわれており、各地の酒造業も大いに発展したものと思われるが、筆者の不勉強のためか不思議にこの時代の酒造りについて書いた文献は見あたらない。




⑶酒種饅頭の酒種（酒素）の渡来

　酒種（酒素）を使った饅頭の製造法の渡来は鎌倉中期、仁治二年（一二四一年）臨済宗東福寺派の祖となった聖一国師円爾弁円が宋より帰朝し、博多の承天寺に住んでいた時、近くの商人に宋で習い覚えた酒種饅頭の造りかたを教えたのが始まりといわれている。※3（ｐ２０９）

　その製造法は甘酒を搾った液を火にかけ、その中に糯米粉を入れて鍋をおろしてそのまま発酵をさせる。発酵がほどなく終わったところで平板上に取り出し、よく捏ねて生地にしたという※９。また、日本には臥漿造りを応用した酒種造りが古くから伝わっていたといわれ※10コラム①『斉民要術』の臥漿を用いた饅頭の製造法や※11、＊コラム②中国の酒で話した『北山酒経』の酒母造＊コラム③りによく似た「菩提泉」のような造りがこの時代に入ったのではないかと想像される。




⑷鎌倉の人・日蓮上人（文永一一年・一二七四年）の酒評

　前述したようにこの時代の酒造りについての文献は見あたらないが、日蓮上人の消息文の中にある酒評から当時の酒をある程度予想することができる。

　「新麦一斗、笋（たかんな・たけのこのこと）三本、油のよう酒五升、南無妙法蓮華経と回向いたし候」。この消息文から、当時は油のような濃い酒が飲まれていたことがわかる。『延喜式』の酒から想像して「御酒」の製法でさらに汲水歩合％を少なくして造った甘い酒のように想像できる。




コラム

＊借上　高利貸し業者の呼称。

＊土倉　借上から発達したもので、鎌倉時代に起こり室町時代に発達した金融機関。土倉を構えて金品を預かりまた物資を収めた。裕福な酒屋が併せて営業したものが多く、後に酒屋土倉と併称した。

＊頼母子　民間の互助的金融機関。




①日本の饅頭（パン）の酒種の造りかた

⑴一番種（乳酸発酵・臥漿に相当）

　よく水洗い、水切りした生米を適当な容器に下記の割合で飯・麹・水を加え約二五℃で三日間保持する。一番種はガーゼで濾す。

仕込配合　生米一〇〇ｇ＋飯二〇ｇ＋麹八〇ｇ＋水二〇〇ｇ

⑵二番種（乳酸発酵と酵母増殖）

　下記の割合で一番種・飯・麹・水を加えて約二五℃で一日培養する。アルコール臭の強い清酒様の香りがする。

仕込配合　飯二〇〇ｇ＋麹六〇ｇ＋一番種六〇ｇ＋水八〇ｇ

⑶三番種（酵母増殖）

　三番種は下記の割合で二番種と飯は同じで、麹を少なくし、水を多く使う。但し二番種以降はもろみをそのまま使う。二五℃で一日～二日置く。

仕込配合　飯二〇〇ｇ＋麹四〇ｇ＋二番種六〇ｇ＋水一〇〇ｇ

⑷四番種（酵母増殖）

　四番種は飯は同じでさらに麹を少なくし、水を多く使う。発酵期間は一日～二日とする。四番種はドブロク状の白濁液で清酒様の香りと酸味、渋み、甘みが混然一体となる。この造りは後述する「菩提泉」の造りに非常によく似ている。発酵期間が長いと酵母が死滅し饅頭生地の膨れが少なくなる。

仕込配合　飯二〇〇ｇ＋麹三二ｇ＋三番種四八ｇ＋水一二〇ｇ

　昔は小さな壺に入れ懐で温めて造ったという。

②『斉民要術』の饅頭酒種の造りかた（麹を使用していない）

⑴餅酵（しらかす・酒母のこと）を造る法

　酢漿（水に生米浸漬、又は粟米の飯を粥状にしたものを数日間乳酸発酵をおこなわせた酸液）一斗を煮詰めて七升にする。粳米一升を用い、漿を入れて火にかけ、手間をかけて粥を造る。六月は一石の小麦を捏ねるには酵を二升入れ、冬時は四升入れて捏ねる。（乳酸によって天然の酵母だけ繁殖するようにしている）

⑵白餅（まんじゅう）を造る法

　小麦一石。先ず白米七～八升で粥を造り、濁酒六～七升でもって酵汁とする。これを火の上に置き魚眼に沸くと（炭酸ガスを抜く程度の加熱）滓を絞り去る。そこで小麦と合わせ、麺が膨れると作れる。（乳酸によって天然の酵母だけ繁殖するようにしている）

③『北山酒経』の酒母造りを参照。

　　「菩提泉」は室町の酒造りを参照。
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※７　『中世都市鎌倉遺跡が語る武士の都』　河野眞知郎著　ｐ１６６　講談社選書メチエ49　一九九五年　第一刷

※８　『日本の中世１中世のかたち』　石井　進著　ｐ１６０　中央公論新社　二〇〇二年　初版

※９　『お菓子の歴史』　守安　正著　ｐ１６８　白水社　一九六五年発行

※10　『温故知新』　河合弘康記載　№34　ｐ18　今野もやし㈱　一九九七年発行

※11　『斉民要術』　後魏賈思勰撰　西山武一他　巻九第八十二　ｐ１８９　アジア経済出版　一九八四年　第四版







３　室町・安土桃山時代の酒




　鎌倉幕府は一四世紀の中ごろに滅亡し、建武元年（一三三四年）後醍醐天皇による建武の中興の世になったが、足利尊氏の叛によって皇統が南北朝に分裂し、南北朝時代に入った。

　南北朝の対立は、元中九年（＝明徳三年（一三九二年））、三代将軍足利義満の時代になってようやく両朝が合一し、およそ五六年間続いた南北朝対立の時代は終わった。

　応仁元年（一四六七年）足利将軍家と管領畠山・斯波両家の相続問題をきっかけに東軍細川勝元と西軍山名宗全がそれぞれの諸大名をひきつれて京都を中心に「応仁の乱」が始まった。この乱は文明九年（一四七七年）まで、およそ一〇年間にわたって続き京都は焼け野原となった。この内乱で幕府の権威は地に落ちたといわれ、天正元年（一五七三年）信長によって将軍義昭が追放され約二三七年間続いた室町時代は終わった。

　以後、戦国大名の国領支配の時代となり、天正四年（一五七六年）信長が安土に城を築きほぼ天下統一を成し遂げ、信長の死後、秀吉によって伏見の桃山に伏見城が築かれた。この時代を安土桃山時代といい、安土桃山時代は秀吉の没後、慶長八年（一六〇三年）徳川家康が江戸幕府を開くまでの約三〇年間続いた※１。

　南北朝・室町・安土桃山時代の約二六〇年間はほとんど戦乱が絶えない時代であった。

　この時代は各地での戦のため兵糧、武器の調達をはじめとする商人たちの活動を促進し、物資の輸送量も膨れ上がり、商品の流通圏が拡大した。また、足利義満は中国・明との勘合貿コラム＊１易を開き、堺、博多を中心に明や琉球、東南アジアなどとの貿易が発展し色々な外国文化や技術が入り商工業の急速な進展がみられ、お茶、華道、絵画、庭園、能狂言、三食制、米常食の成立、禅僧寺院における精進料理など日本の伝統文化が生まれた時代といわれている。

　また、鎌倉時代に誕生した麹座（コラム＊２世界に先駆けたバイオテクノロジーの始まり）や土倉（金融業）がますます発達し、裕福な酒屋が土倉と併せて営業するものが多くなり、酒屋土倉と併称するものが誕生した。応永（一三九四年～一四二八年）の末年、京都の洛中、洛外に酒屋の数が三四二軒あったといわれている。※2（ｐ１４１）

　後述する『御酒之日記』にみられる、当時の京都の銘酒として知られた「柳酒」は永享九年（一四三七年）、初めて文献に現れ、柳屋中興によって創製された大酒造業者といわれ、年間の幕府に対する納税額は七二〇貫という莫大なものであり、柳樽に六星紋を使用していた。※2（ｐ１４５～１４７）当時、この紋が盛んに盗用されたものと思われ、文明一〇年（一四七八年）四月一七日幕府は中興家以外の酒にこの紋の使用を禁じている※３。

　他方、眼を地方に転ずると、当時、広大な寺領や人を抱えている寺院での酒造りをみることができる。※ｐ2（ｐ１４８）中でも河内天野山金剛寺「天野酒」や大和菩提山寺の「菩提泉」、また、中川寺や近江百済寺など僧坊で造られた酒「僧坊酒」は有名である。

　僧坊酒の中でも天野酒は秀吉が大変愛飲した酒で、慶長三年（一五九八年）三月一五日京都南郊の醍醐寺の三宝院で全国の名酒を集めて催した豪華な花見の中で天野酒を最高の美酒と評価した話は有名である。

　この時代の酒について『御酒之日記』※2（ｐ１７９～１８１）や『多聞院日記※５』などに当時の酒造りの技法をみることができる。




コラム

＊１　勘合貿易　中国の明朝が朝貢船の真偽を確かめるために発行し、外国船に与えた割符を用いた貿易。

＊２　麹座※４　麹を生産し、酒屋に販売した商工業者の組織。延慶二年（一三〇九年）に石清水八幡宮の門前郷八幡社に麹座がみえる。また南北朝期の京都では、西京七保の神人により西京麹座が北天満宮を本所として結成され洛中洛外の酒屋に専売した。後述する多聞院では麹屋から麹を買っていたとみえハラマキヤやテウシヤなどの麹屋に麹代を払った記事もみられる※５。




文献

※１　『新日本史図表』（年表・地図・資料）　坂本賞三・他監修　ｐ76　第一学習社　平成三年　一五版

※２　『日本産業発達史の研究』　小野晃嗣著　至文堂　昭和一六年　三版発行

※３　『図説洛中洛外図屏風絵を見る』　小澤　弘・他著　ｐ１２０　河出書房新社　一九九四年　初版

※４　『日本歴史大辞典⑵』　ｐ28　小学館　二〇〇〇年　初版

※５　『多聞院日記』全五巻　辻善之助　編者　三教書院　昭和一〇年発行




⑴『御酒之日記』と酒造りについて

　常陸の国の「佐竹文書」に「御酒之日記」と記された酒造りの文書がある。この文書の酒造りは『延喜式』（九二七年）の酒造りからみるとより発展し、中国に古くからあった臥漿による乳酸発酵が日本で初めてみられ、また、仕込みは二回から三回に分けて仕込む段仕込みという江戸時代から現在の酒造りに通ずるところがみられる。

　この文書の成立は坂口謹一郎氏によると長享三年（一四八九年）又は文和四年（一三五五年）とされているが※１、最近鎌谷親善氏※2（ｐ14）によると、表１に示した酒名の初出時期から室町初期の永享年間から嘉吉期（一四二九年～一四四四年）に記したものではないかとしている。

　この日記の酒造りには先述した秀吉が愛飲した河内国天野山金剛寺の「天野酒」や日本で最初にみられる臥漿造りの奈良の菩提山正暦寺の「菩提泉」、重陽の節句に使う「菊酒」、筑前博多の「ねりぬき」などの製造法がみられ、初歩的な酒母の造りや二段掛け仕込法や火当てなどをみることができる。

[image: ]

⑵『御酒之日記』の酒造りの実際

　『御酒之日記』の酒造りは佐竹文書の中から小野晃嗣氏によって昭和七年に初めて紹介され、昭和一六年に著した『日本産業発達史の研究※３』に収録されている。その後、この本を中心に『御酒之日記』の酒造りについて多くの人によって解説紹介されている※２、４〜７。しかし、原文を読んで全ての正確な仕込配合の作成は困難で、その文献からそれぞれの研究者によっても異なる意見が出されている。筆者は『日本産業発達史の研究』に収録された原文から仕込配合を整理し、それぞれの造りについて原文※３とそれを要約した文と仕込配合表及び仕込製造工程図を示した。なお、枡は古京升で、水一升を一・七四ℓ、米一升一・四五㎏として各歩合はメートル法で示した。

　『御酒之日記』には最初に「能々口伝秘すべし、秘すべし」。としている。

①抑（柳？）酒の製造法（一般的な冬造りの酒）

　抑（そもそも・柳の間違いか？）、白米一斗夜一やひやす（浸漬のことか？）べし、明けの日に能々（よくよく）むし（蒸）すべし、かうじ（麹）は、六升ヅツの加減人はだ（膚）にて之を合せ作り候、宵よりひやす候水と作り入れ水（仕込水）ヲバ人はだにて上がり一斗はかり（計）て入れ候、席（蓆）をかぶせ六日程置くべし、成り出き候ハバか（掻）くべし、懇ろに桶はだまでかくべし、ひるは二度づつかくなり、からミ（辛味）出で来り候ハ（バ）水かうじ（麹）をすべし、其時に前の如くに米一斗能々むすべし、其を能々さまし、わき候酒の中におだい（飯の女房言葉・蒸米）入れ候、其よりして日に二度づつかくべし、また、しず（沈）まばまぜ（混ぜ）木（櫂のことか）ヲひくべし、ふた（もろみ蓋のことか？）を作らせよ、口伝、

（要約）白米一斗を一夜浸漬、翌朝よく蒸して麹六升をまぶす。その時の温度は人肌とする。これに宵より冷やした水一斗を人膚の温度にして仕込み、薦を懸けて六日ほど置く。この間、日に二度攪拌する。辛味が出たら水麹（水一斗と麹六升を加えること）をする。前法と同じように白米一斗を蒸し、これをよく冷ましよく沸いた（発酵）もろみに添加する。醪が沈殿しないように日に二度攪拌し、また、もろみが沈殿したらまた混ぜ櫂を引いて、（もろみの上面に）蓋ができるようにする？云々

　柳の仕込みは今の酒母のように乳酸発酵がおこなわれていない。仕込みは二回にわたっておこない、仕込みの各歩合は酒母歩合五〇％、麹歩合三七・五％、汲水歩合七五％となっている。この仕込配合で造った酒は筆者の経験からアミノ酸が多く、味の濃い適度な甘口の酒ではないかと想像される。仕込配合を表２に仕込工程を図１に示した。

[image: ]②天野酒の製造法

　あまの（天野）、にか（「わら？」小野氏注）もなきのうまい（能米＝玄米）一斗一夜ひやし候、あけの日に能々むし、これも冬之酒に候間、人はだにてかうじ六升合わせ作り入れ候、水一斗はか（計）り入れ候、席（蓆）ヲかけ置く可く候、四・五日程内くつるぎ（寛ぐ）候ハバ成出き候ハバ小合わせをすべし、是もからミ出て来り候ハバ、よい（宵）より米一斗をひやし、あけの日能々蒸し、これも席（蓆）の上にて能々さまし、かうじ六升合わせ、以前作り候酒に入れ候、水一斗入れ、かきまゼ候、わき（沸）出で来り候ハバかめ二ツにくミわけ候、米三斗むしてあいてしかけ候、かうじは六升前の如し、口伝秘々

（要約）

　冬の酒。（わらもない？）のうまい（能米＝玄米のこと）一斗をよく洗って一夜浸漬し、翌朝よく蒸して人肌の温度で麹六升を合わせる。これに水一斗を加え蓆をかけて四～五日置く。辛味が出たら宵より米を浸漬し、翌朝よく蒸して、蒸し終わったら蓆の上に広げてよく冷まし、麹六升を合わせ、もろみに加えて水一斗を加え攪拌する。沸きだしたら甕二つに汲み分け、米三斗を蒸して掛ける。麹は前と同じように六升入れる。

[image: ]　この酒の仕込みは最後のところの解釈が難しい。以下、吉田　元氏『日本の食と酒※７』の図と鎌谷親善氏の『酒史研究13』※2（ｐ17表3）に提案された仕込みから、筆者が作った仕込み工程図の比較を図２に示した。また、これをもとに両氏の仕込配合から麹歩合と汲水歩合の比較を表３に示した。

　表３から吉田氏の酒は完全な粒酒の類に入り、鎌谷親善氏の解釈の酒は柳酒の仕込配合に近く、最も妥当な仕込配合ではないかと思われる。鎌谷親善氏の解釈に従って、表４に天野酒（僧坊酒）の仕込配合を示した。
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[image: ]　先述した豊臣秀吉が全国から銘酒を集めて催した「醍醐の花見」の中で木灰を使わない天野酒を最高の酒と評価したという。このころの天野酒は技術も進み、原料も諸白に変わり仕込配合も変わっていたのではないかと想像される。

③菩提泉の製造法

　白米一斗澄む程洗うべし、其内ヲ一升取ッテおだい（ご飯）にすべし、夏にてあれバ、其飯ヲ能々冷ますべく候、其れをざるに入レテひやし、米の中に置くべし、くちを一日つつみて一夜置くべし、三日目に別の桶をそばに置イテ、上の澄みたる水を汲ミテ取るべし、其時なかのおだいをあげて、よそに置くべし、其時下の米をあげて能々むすべく候、夏にて候ハバ能々醒（さま）すべし、かうじは五升、一升取テよそに置くべし、一升のかうじ、一升のおだいと合セテ半分桶のそこにしく（敷く）べき候、四升のかうじをバおだいともミ（揉）合セテ作り入れ候、其時に以前くミて置き候水を、一斗はか（計）りて上より入れ候、其時に以前のこッたるか（お　小野氏注）だいを上よりひろげて置くべし、席（蓆）を以って口ヲつつみ候、七日置くべし、此酒七日で出来候へ共、いまだ用に入らず候ハバ、十日迄も置くべく候、

要約

　白米一斗を澄むまで洗う。その内の一升をご飯に炊く。夏であれば其の飯をよく冷ます。

　それを笊に取り米（浸漬中の米）の中に置き、口を包んで一夜置く、三日目に別の桶をそばに置いて上澄みの水（乳酸発酵をした酸性水・漿水）を汲みとる。その時、笊のご飯も上げて、別のところに置く。下の米（乳酸発酵をした酸性の米・酸米）はよく蒸す。夏であればよく冷ますこと。麹五升のうち一升を浸漬に使った笊のご飯一升と合わせて、その半分を桶の底に敷く。残り四升の麹は蒸米と揉みあわせて桶に入れる。これに汲み置いていた浸漬水（乳酸発酵をした酸性水・漿水）一斗を加える。これに先程の麹と笊のご飯を合わせた残った半分の飯を上よりひろげて加える。蓆で口を包んでおくと七日で発酵が終わる。発酵が不完全の時は一〇日位置く。

　図３に製造工程を表５に菩提泉の仕込配合を示した。

　この製造法は、原料は異なるものの中国の臥漿（漿水、乳酸発酵液）を用いた酒造りに大変よく似ており、日本における乳酸発酵を取り入れた初めての酒造りと思われる。

[image: ]　先述したように当時は中国との貿易が盛な時代で、また酒造りも僧坊で盛におこなわれ、僧坊の学僧たちが留学先の中国からもたらしたものとも考えられ、彼らは日本の米麹にあった造りに変形したものかも知れない。

　ちなみに、この製造法は中国の紹興酒の淋飯酒に似て味は薄く、アルコールは低いものの酸敗の心配がなく、当時、木灰で中和された酒が多かった中で、灰の味のしなかった酒の製造法として高く評価された酒ではなかったかと想像される。

　淋飯酒は後には紹興酒の酒母として使用されるようになったが、菩提泉も同様に江戸時代になると菩提性仕込みの酒母として使われるようになり、さらに若干改良されたものが明治から大正、昭和の初めころまで「水酛」と称し、酒母として使用されていた※８。

④きかきの製造法

　くろ米一斗一夜ひやすべき候、おだいをあつ（熱）ながらこが（桶）へ入レテ、其上に煎じたる湯一斗はかりて上より入れるべく候、まぜ木にてまぜ候、取り出シテ一夜さますべく候、かうじは常のかうじ六升を作り候、もミ合わせ造り候、一日に二度づつまぜ候、わきしづまばまぜ木を引くべし、ふたを造らせ候この酒廿日にて出来候、

　要約

　玄米一斗を一夜浸漬する。これをご飯に炊き熱いうちに桶に入れる。これに熱湯一斗を入れてまぜ木でかき混ぜて、取り出して一夜冷ます。これに常の麹（手作りか？）六升を入れてもみ合わせて仕込む。仕込んだもろみは一日二回づつ攪拌（櫂入れ）する。もろみの発酵が終わったら木（櫂）を引き、（もろみ）蓋を造らせる。酒は二〇日で出来上がる。

[image: ]　図４にきかきの製造工程図を、表６に仕込配合に示した。

　きかきの語源はわからない。仕込配合は柳酒の一段目と同じである。柳酒は原料に白米を使用、きかきは玄米を用いている。そのため、原料の溶解を促進するために中国のふん（沃ようふん）を造る技術が真似られている。この酒は原料が玄米で菩提泉と同じ一段仕込みのため柳酒に比べて味の劣る下層階級の人達のものではなかったかと想像される。（注　中国の『斉民要術』酒造りの項参照）

　『御酒之日記』にはこのほかに「菊日記」。「ねりぬき」や「きかき」の煎じ様といった火入れ技術も記載されている。

　火入れ方法は一月ごとに一回、三ヶ月にわたっておこなっている。方法は一回目は四月二五日、のみかん（飲み燗約四〇℃位か）、二回目は五月二五日てひきかん（手引き燗六〇℃位か）、三回目は六月二五日、のみかん（飲み燗約四〇℃位か）としている。また、一年以上ねかす酒は、二回目、三回目とも引き燗（六〇℃位か）にするとしている※３。

　「菊日記」は記述が粗雑でわからないところが多く、「北山酒経」の「菊酒※９」に近い造りではないかと想像される。

　以上、『御酒之日記』の酒造りについてみたが「菩提泉」の臥漿造りや「きかき」の「沃ふん」造り、「火入れ技術」など、中国の酒造りの一部を取り入れた技法が散見され、当時の勘合貿易などの影響で中国の技術の一部が入ってきたのではないかと思われる。なお、『御酒之日記』の解釈に筆者の独善的なところがあったことをお断りしておきたい。




文献

※１　『日本の酒』　坂口謹一郎著　ｐ１０２　岩波新書　一九六四年　第一刷

※２　『酒史研究13』　鎌谷親善筆記　ｐ１～32　日本酒造史学会　平成七年一一月号

※３　『日本産業発達史の研究』　小野晃嗣著　ｐ１７９～１８１　至文堂　昭和一六年　三版

※４　『酒は諸白』　加藤百一著　ｐ39～50　平凡社自然叢書　平凡社　一九八九年

※５　『酒造りの歴史』　柚木　学著　ｐ25　悠山閣ＢＯＯＫＳ20　昭和六二年発行

※６　『日本醸造協会』　松本武一郎　Ｖｏｌ74第11号　ｐ７４８～７５１　一九七九年

※７　『日本の食と酒』　吉田　元著　ｐ１６４　人文書院　一九九一年　初版

※８　『最新清酒速醸法』　江田鎌次郎著　ｐ４９７　大正六年　改定八版　明文堂

※９　『中国の酒書』　中村喬編訳　北山酒経下巻　ｐ１０７　東洋文庫５２８　平凡社　一九九一年　一版




⑶『多聞院日記※１〜５』の酒造りについて

　『多聞院日記』四六巻は文明一〇年（一四七八年）～元和四年（一六一八年）の一三九年間にわたる中世末・近世初頭の興福寺の塔たっ頭ちゅう、「多聞院」に起居した学侶の記録した日ひ並なみ記きである。筆者は初めの部分は「学賢房宋芸」、「妙喜院宋英」で、後の大部分は「長実房英俊」（永正一五年〈一五一八年〉～慶長元年〈一五九六年〉）によるものである。

　英俊は永正一五年（一五一八年）大和の国十市氏に生まれ、母の勧めで一一歳の時入寺し、※5（ｐ40）天文八年（一五三九年）二一歳の時より『多聞院日記』を書き始め、※1（ｐ２１３）慶長元年六月七九歳で終わるまでの六〇年間という長期にわたって記録している。彼の書き残した日記には当時の寺院生活の具体的様相だけでなく並々ならぬ好奇心によって織豊政権の支配が展開する激動期の中世末・近世の転換期の世相をよく示しているといわれている※６。

[image: ]　その中に当時の塔頭における酒造りについても記録している。この酒造りの記録について初めて小野晃嗣氏※７によって紹介され、その後、柚木学氏や※８加藤百一氏※９、吉田元氏※10らによって解説紹介されている。

　多聞院では年に主に二月前後と九月前後の二回にわけて酒を仕込んでおり、前者を夏酒、後者を正月酒と呼んでいた。日記の中の酒造りについて英俊院主は永禄一一年（一五六八年）～元亀二年（一五七一年）の五〇歳から五三歳までの四年間に詳しく書いている。それ以後あまり詳しく書いていないが晩年の天正年間についてもみる。

①「精米度」について

　文章中に「白」とされているのは精白米を意味し、精米歩合について日記に出ている玄米を搗いて得られた白米の量から算出したものを表１にメートル法で示した。

　この表から精米歩合は八〇％～八三％前後であるが、当時の精米は臼搗きでおこなっているため割れが多く、文中にコゴメ（砕米）の利用※4（ｐ19）などがあることから、今の飯米の精米歩合の九〇％より高く玄米に近い精白歩合だったと思われる。

②「仕込配合」について

　英俊院主は日記の中で主として掛米の使用量だけを記録したものが多く、麹や仕込水の量を記録したものが少ない。その中で永禄一三年の夏酒の仕込みについて一回目の麹の使用量と、二回目の蒸米の使用量を記録していないが後は全て記録している。この記録及び他の仕込配合の記録などから仕込配合について、麹の使用量は掛米の１／２、水の使用量は一回目の仕込みが掛米の一・二倍、二回目以降は掛米の〇・九倍と推定して算出した。

　以後各表の仕込配合について英俊院主が記録したものを太字で示し、記録していないのは前記の配合比から計算し、数字の後に？マークをつけて示した。この数字は筆者の独断で決めたものであり、異論もあると思われるがご了承を願いたい。

③「度量衡」について

　日記では京升と本升とがあり、平安から戦国にかけて宣旨枡（新京枡〇・六七升に相当）、民部省厨枡（新京枡〇・八升に相当）、三井寺枡（新京枡〇・八三升に相当）、古京升（新京枡〇・九六升に相当）の四種類があり、天正一〇年（一五八二年）太閤検地によって現在と同じ水一升を一・八ℓ、米一升一・五㎏とした新京升が制定された。永禄から元亀の頃はまだ宣旨枡か古京升が使われていたと想像されるが、便宜上今と同じ新京升で全てを計算し、各歩合はメートル法で示した。

[image: ]　以下、日記から酒造りの記録を拾ってみたい。

④永禄一一年（一五六八年）夏酒の仕込みの記録

　二月一七日、一斗六升、入了。※2（ｐ58）

　三月八日、酒口三斗足了。※2（ｐ61）（二二日目）

　三月九日、酒口三斗足了、合七六升。※2（ｐ62）としている。

　五月一日酒揚了上々ニ出来了。※2（ｐ70）

　六月二三日、第一度　酒ニサセ樽へ入了。※2（ｐ77）

　これには麹や仕込水の量の記述が無い。したがって、前述した米に対する麹と仕込水の各配合比から一回目、二回目、三回目の麹と仕込水の使用量を計算し、さらに酒母歩合、麹歩合、汲水歩合を求めた。それによる仕込配合を表２に示した。以下、全ての表はこの方法で求めて示した。

　酒母に相当する一回目の仕込みから二回目の仕込みまでの期間は今の山卸廃止酛に近く、およそ二二日間の日数を要している。この間、今の酒母のように加温したかどうかはわからない。二回目、三回目の仕込みは二日続けておこなっている。上槽は三回目の仕込みから五二日目におこなっており、出来た酒は上々としている。また、火入殺菌は六月二三日上槽後の約五二日前後におこなっている。

[image: ]⑤永禄一一年（一五六八年）正月酒の仕込みの記録

　九月二八日、正月酒白一斗入、ニコリ酒（濁酒のことか）白一斗入了。※2（ｐ89）

　一〇月六日、正月酒口タス、米ツカス白一石。※2（ｐ91）

　一〇月七日、正月酒口入、第二五斗、白。※2（ｐ91）

　一〇月八日、正月酒第三五斗口足了。※2（ｐ92）

　一二月二二日、酒上了。※2（ｐ１０２）

　一回目の仕込みは正月酒と濁酒を白米で各一斗ずつ仕込んでいる。以後、濁酒の仕込みの追加はないので、当時の濁酒は一回の仕込みで終わっていたものと想像される。

　表３に正月酒の仕込配合を示した。

　仕込みは九月二八日に一回目の仕込みをおこない、二回目、三回目に使用する白米は今のように米を搗いた後、数日間枯らして（放置）品質が安定したものを使用することもなく、二回目の仕込みの前日の一〇月六日に搗かせたものを使用している。

　二回目の仕込みは一回目の仕込みから九日目後の一〇月七日、三回目の仕込みは翌日の一〇月八日にそれぞれ白米五斗ずつ使って仕込みをおこなっている。

　英俊院主はこの酒の上槽について一二月二二日の条に「酒上了」とし、もろみ日数が七四日と、これまでの五〇前後のものに比較し極めて長い。

　この仕込みについて夏酒と比較してみたい。

　夏酒の酒母歩合二一％に対して九％と酒母歩合が極めて少なく、また、夏酒は一回目の仕込みから二回目の仕込みまでの日数が二二日と長いのに対して、酒母歩合が少ないにもかかわらず、九日間と一三日間も短い。

　夏酒の仕込みは今の季節でいう三月。奈良県の三月の平均気温は七℃前後である。一方正月酒の仕込みは今の季節の一〇月。奈良県の一〇月の平均気温は一六℃前後である。夏酒と正月酒の一回目の仕込日数の長短はこの気温差の影響が大きいと思われる。

　筆者の経験で酒母造りは気温の影響を受け易く、気温が高い時期の仕込みは物量の糖化に対して発酵が早く、アルコール発酵をつかさどる酵母菌の絶対数が少なくなる。また腐造を防止する乳酸の生成量も少ないことから、このような酒母を専門用語では「早湧き弱性酒母」と称し、特に酒母の使用量が少ないと、もろみに異常を来し腐造につながることが多い。筆者が技術センターに入った昭和三〇年初期の頃は、これらのトラブルでもろみの腐造をみることが時々あった。

　多聞院では上槽した酒が時々酸いくなったのか英俊院主は「スヰ酒ヲ上々ノ酒ニナス薬知リタル人吉野ニ在之※１（ｐ４３１）」。と酒の酸を中和する技術について大変興味を示している一文がある。これらのことからこの酒はひょっとしたら酸いくなった失敗作ではなかったかと危惧される。以後このように酒母歩合が少ない仕込みは見あたらない。

⑥永禄一二年（一五六九年）の夏酒の仕込みの記録

　二月二二日、夏酒入了、二斗（米）、水二斗四升入了。※2（ｐ１１４）

　三月八日、少ツホ酒口足了二斗入。※2（ｐ１１８）

　三月一八日、白四斗足也、合六斗也。※2（ｐ１１９）

　三月一九日、酒口四斗足之、三度ニ合白一石入了。※2（ｐ１２０）

　五月九日、酒上了、ツホ一ツニ袋一八ニテ皆上了。※2（ｐ１２７）

　五月二〇日、酒ニサセ了、初度。※2（ｐ１２７）

　この仕込みの三月八日の「少ツホ酒口足了二斗入」。について小野晃嗣氏※７と柚木学氏※８は初添とし、加藤百一氏※９は初度として仕込みの中に入れて仕込回数を四回の三段仕込み（酒母仕込みを除いた回数）としている。

　しかし、これは大変なやましいところである。

　二月二二日の「夏酒入了、二斗（米）」。と三月八日の「少ツホ酒口足了二斗入」。の後に続く三月一八日の「四斗足也、合六斗也」。三月一九日「酒口四斗足之、三度ニ合わせ合白一石入了」。としているが、三月八日の「少ツホ酒口足了二斗入」。を仕込みに入れると三月一八日の米の量は八斗になり、三月一九日の米の仕込総量は一石二斗になり文章に整合性が成り立たないように思われる。ちなみに二月八日の条に「冬一石入酒懸ノ間、夏酒以前ノ遣用ニ又一斗入了、七日ニ入」※2（ｐ１１２）とあり、これが「少ツホ」の酒の仕込ではないかと思われる。これにより三月八日の「少ツホ酒口足了二斗入」を夏酒の仕込みから排除すると三月一八日以降の説明に納得が得られる。

　これまでの英俊院主の仕込みの記録を見るとほとんどの仕込みが三回である＊注。

　表４に三月八日の「少ツホ酒口足了二斗入」。を外した仕込配合を示した。

[image: ]　この表から永禄一一年の夏酒と永禄一二年の夏酒を比較すると、前者の酒母歩合二一％、麹歩合三三・三％、汲水歩合七八％。後者の酒母歩合二〇％・麹歩合三三・三％・汲水歩合七六・八％とほぼ同じ数値になる。

　また、第一回目の仕込みから第二回目の仕込みまでの期間が二七日と永禄一一年の夏酒の二二日に近く、三回目の仕込みから上槽までの日数も五〇日目と五二日目でほぼ同じ日数となっている。

　火入れは上槽から一二日目と永禄一一年の夏酒の五二日に比べて日数が短い。この早い火入れは何を意味するものかわからない。この酒に対して英俊院主は上々と褒めていない。日記に上々という言葉を書き忘れているかもしれない。いずれにしても永禄一一年の夏酒とほぼ同じような日程で仕込み上槽をおこなっていることがわかる。




＊注　英俊院主の書いた仕込配合について

　日記の中の英俊院主が記録した仕込回数はほとんど三回であって、一度だけ天正一四年の四月二〇日の条に三回仕込んだ後、およそ二三日目にこごめ（砕米）を少量添加したことを書い　残念ながらこの仕込みについて英俊院主は各仕込みの米の量や麹の量など記録していない。これが今日おこなわれている上槽前に酒を甘くする目的でもろみに蒸米を添加するはじまりではないかと思われる。




⑦永禄一二年のワリ酒と正月酒の仕込の記録

　永禄一二年の仕込みにはワリ酒と正月酒を同時に仕込んでいる。ワリ酒について『和漢酒文獻類聚※11』によれば『西沢文庫、皇都午睡』、「食物の異名」中略「合せ酒を割酒」としている。この文だけではワリ酒の意味がわからない。日記のワリ酒の仕込初見は永禄八年一〇月二六日の条に「ワリ酒二度目口足了、初ニ二斗、第二度ニ四斗入」※1（ｐ４２９）。とあり三度目の仕込みや上槽した日は書いてない。その後、日記には所々で簡単に記録している程度である。

「永禄一二年のワリ酒」の仕込みについて

　一〇月七日ワリ酒白一斗五升入、カウシ七升五合、水一斗八升入了。※2（ｐ１５１）

　一〇月二四日ワリ酒口タス白二斗、以上七斗入。※2（ｐ１５３）としている。

　左の文章の解釈は極めて難解である。一回目の仕込みを一〇月七日、白米一斗五升でおこない、三回目の仕込みを一〇月二四日に白米二斗でおこなって、以上七斗入りとしていることから、これまでの仕込みの例から、二回目の仕込みは前日の二三日に白米三斗五升でおこなったと思われる。使用する米は白米を使用しているので調理用の酒とも思えない。いずれにしても正月や夏酒とも異なり、麹や水の量はこれらの酒と異なることも考えられるので、仕込配合は割愛した。

「永禄一二年の正月酒」の仕込みについて

　一〇月七日正月酒三斗入、カウシ一斗五升。※2（ｐ１５１）

　一〇月二五日正月酒三斗口足、合白一石入了、三度ニ入。※2（ｐ１５３）としている。

　この記述もワリ酒と同様に解釈に苦しむ。筆者はワリ酒と同様に一回目の仕込みを一〇月七日、白米三斗。二回目の仕込みを一〇月二四日、白米四斗。三回目の仕込みを一〇月二五日、白米三斗でおこない計一石と解釈した。いずれにしても三回にわたって仕込みをおこなっている。この仕込みにも麹や仕込水の量は書いていない。したがって、麹歩合や汲水量は前述した仕込配合比に従って算出した。

[image: ]　表５に仕込配合を表示した。

　表から、前年の永禄一一年（一五六八年）の正月酒の失敗（？）に懲りたのか、この年の酒母歩合は三〇％と多くなり、一回目から二回目の仕込みまでの期間はおよそ一七日間となっている。

　英俊院主は正月前の多忙さか、この酒について上槽日や火入殺菌日などを記入していない。

⑧永禄一三年（～元亀元年）夏酒の仕込記録

　永禄一三年は四月の途中から元亀元年に変わっている。したがってこの仕込年月日は永禄一三年（～元亀元年）で表示した。

　三月一六日（永禄）酒白二斗入、初度、水二斗四升。※2（ｐ１７３）

　三月二五日（永禄）酒口タス白（二斗か？）、カウシ一斗、水一斗八升。※2（ｐ１７６）

　三月二六日（永禄）酒口タス白二斗、カウシ一斗、水一斗八升入、合白六斗入了。※2（ｐ１７６）

　五月一八日（元亀）酒上了。※2（ｐ１８６）

　五月二二日（元亀）酒煮初度七斗程在之。※2（ｐ１８７）

[image: ]　この仕込みについて英俊院主は日記の記述の中で一回目の麹の使用量と二回目の掛米を除いて各段の仕込配合を詳しく紹介している。表６に仕込配合を示した。

　この仕込みは一回目から二回目までの日数が一〇日目と永禄一一年の夏酒の二二日目、永禄一二年の夏酒の二七日目に比べて約半分と短い。これは永禄一一年、永禄一二年の夏酒仕込みの酒母使用歩合の二一％前後に比べて三三％と多かったためか、仕込んだ当時の気温の影響なども考えられる。

　上槽までの日数は三回目の仕込みからおよそ五二日目と永禄一一年と永禄一二年の仕込みとほとんど変わらない。

　上槽から火入れまでの日数は五日目と極めて短い。これは一回目から二回目の仕込みまでの期間が一〇日と短く、もろみに若干の問題があったとも考えられるが、単に仕事の都合上からとも思われる。

⑨元亀二年の夏酒、正月酒の仕込記録

　この年は夏酒、正月酒ともに酒母の使用歩合が一五％前後と少なくなっている。これは単なる偶然か、それとも、これまで二〇％～三〇％前後と使用量が多かったために味をきれいにする目的で少なくしたものとも想像できる。

「元亀二年の夏酒」の仕込みについて

　四月一三日酒白一斗五升入了。※2（ｐ２３３）

　四月二二日酒白昨今ニ四斗口ヲタス。※2（ｐ２３５）

　一回目の仕込みを四月の一三日に、二回目の仕込みを九日目の四月二一日に、三回目の仕込みを九日目の四月二二日にそれぞれ白米四斗ずつを用いて仕込んでいる。この仕込みも一回目の仕込みと二回目の仕込みとの期間が八日間と極めて短い。この酒について上槽した日はなく、もろみ日数もわからない。六月一六日の条に酒ヲコ（ニ？）サセ初度也。※2（ｐ２４４）として火入殺菌した日を書いている。表７に仕込配合を示した。

[image: ]　五月二日の条に「ハラマキヤ酒カウシ代済了」とし、『多聞院日記』の中にはたびたび麹代金を払った条があり、当時の多聞院では麹はハラマキヤなど麹屋から購入していたことがわかる。

「元亀二年の正月酒」の仕込みについて

　九月五日新酒白一斗了。※2（ｐ２５６）

　一〇月五日酒三斗先日入、今日三斗クチ足了、来二四日ノ用也。※2（ｐ２６１）

　一一月二日酒上了。※2（ｐ２６６）

　仕込配合を表８に示した。

　仕込配合は酒母歩合が約一四％と永禄一一年（一五六八年）夏酒の二一％や永禄一二年（一五六九年）の夏酒二〇％と若干少ないが、一回目の仕込みから二回目の仕込みまでの期間が三〇日、上槽までの日数が四六日目と両者の酒によく似ている。この酒について英俊院主は一一月二四日に使用すると書いているが、この日より三日早く上槽できて、二四日に間に合ったことになる。英俊院主も酒が間に合ってよかったことであろう。

[image: ]　以上、多聞院の永禄年代末期（一五六八年）から元亀年代初期（一五七〇年）間の酒造りについて、英俊院主が記録した酒造りについて述べた。なかには筆者が見落としたところがあったのではないかと少々危惧している。

　この時代、英俊院主が記録している仕込配合をみると、特に酒母に相当する一回目の仕込みの大きさや、仕込んでから使用するまでの日数などがまちまちで、当時の多聞院の酒造りは試行錯誤の時代ではなかったかと思われる。

⑩天正年間の酒造りについて

　天正年間に入って、英俊院主は天正五年一〇月六日と八日、天正八年一〇月一六日の条にワリ酒の仕込みについて簡単に書いている程度で天正一〇年までの間、夏酒や正月酒の仕込みの記録をみない。※2（ｐ４７４）、※3（ｐ１２９）

　天正時代に入って英俊院主は多聞院での初めて弥三という酒造りを担当した人物の名前を記録している。弥三の初見は天正七年四月二日※3（ｐ53）の条にある＊注。




＊注

　弥三の初見について、筆者の見落としがあって、もっと早い時期であったかもしれない。




　英俊院主にとって弥三はお気に入りの雇用人とみえ、天正九年以降はたびたび日記に登場する。また、英俊院主亡き後の弥三は多門院を去るが、慶長四年に一三年ぶりに多門院に帰り、日記にもたびたび登場し、酒造りやお寺の重要な仕事をおこなっている。

　弥三の初めての酒造りについて英俊院主は、天正一一年閏一月一六日の条に「弥三夏酒入了、無用の事ト思へトモ不及力事也※3（ｐ２６５）」。としている。次いで天正一一年閏一月一九日弥三口入了。※３（ｐ２６６）としているが、著者の見落としか以後この酒造りの仕込みや上槽の記載がない。六五歳になった英俊院主も他に書くことが多く、そのため省いたかとも思われる。次に五月二二日の条に「弥三酒ニル初度」。とあり、※3（ｐ２８９）この酒は閏一月一六日に仕込んだ夏酒の火入殺菌のことと思われる。

　天正一一年九月二二日の条に濁酒造りについて「濁酒一斗、麹五升入了※3（ｐ３０８）」。とある。この酒造りについて弥三はこの日は伊賀番匠（大工）四郎と共に十後に出向いていることから関わっていない。筆者の見落としか、これ以後、英俊院主は酒造りについて天正一四年の夏酒までほとんど記録をしていない。

　さて、天正一四年（一五八六年）弥三の夏酒造りについて英俊院主は

　二月二五日の条に「弥三夏酒入了」※4（ｐ９）。

　三月二三日の条に「弥三酒ノ口足了」※4（ｐ15）。

　三月二八日の条に「弥三酒三度目入了」※4（ｐ15）。

　四月二〇日の条に「ココメ（砕米）取集酒ニ少入上了」※4（ｐ19）。

　五月一日の条に「弥三酒上了、一段上々」※4（ｐ20）。としている。

　これによると一回目の仕込みから、二回目の仕込みまでの日数はおよそ二九日、三回目の仕込みは二回目の仕込みから六日目におこなっている。ここで面白いことに、三回目の仕込みから二三日目に精米の際に出来たと思われる砕米（ココメ）をもろみに少量添加している。これは酒の甘味を増すための現在の蒸米四段に相当するもので、この時代にこのような技術を造りだした弥三のアイデアは素晴らしいと思う。

　上槽は三回目の仕込みから三三日目におこなっており、今までのように五〇日以上もかかっていない。この酒について英俊院主は久しぶりに上々と褒めている。しかし、六八歳になった英俊院主は面倒くさかったのか仕込みの米の量や麹の量、水の使用量などを書いていない。

　そのため、この時代の弥三の酒造りが解明できなくて本当に残念である。

　天正一八年（一五九〇年）一二月三日の条に「酒ノ口今一斗二升白入了カウシ六升」※4（ｐ２７１）。

　一二月二一日の条に「酒の口三度目入了、以上五斗ホト入了」※4（ｐ２７４）。として、総米五斗の仕込みをおこなっているが、詳しくは書いていない。

　英俊院主も文禄四年（一五九五年）齢七七歳の四月一七日、病に倒れ九月までは床についたままであったが、一〇月には元気を取り戻し、再び日記を書きだしている。文禄四年一一月八日の条に「正月酒白一斗五入了」※5（ｐ19）。と書いているがその後の記録はない。

　文禄五年二月三〇日の条には「長擬夏酒初度入了」。※5（ｐ30）とし、この酒造りで弥三から長擬に変わったことを記録している。もちろん当時、弥三は多聞院に居り、長擬に酒造りを色々教えていたと思われる。四月一〇日の条に「酒ノ口今日足了」。※5（ｐ33）五月二二日の条に「長方酒上了、上々」※5（ｐ36）。と褒めている。英俊院主の酒造りの記録はこれで終わっている。

　以上、天正時代から文禄時代の多聞院主實房英俊が書き遺した『多聞院日記』の酒造りについてまとめた。

　この日記の中には初めて諸もろ白はくや煮酒などという言葉を書きしるしている。また、仕込みは基本的に三回仕込みであり、一回目の仕込みから二回目の仕込みまでは十分に日数をかけていることから、一回目の仕込みは今の酒母の役目を果たしていることがよく理解できる。

　日記には、このほか寺院における精進料理や味噌作りなど興味あることがたくさん記録されている。また、信長が自害した天正一〇年六月三日の本能寺の変※3（ｐ２２５）や明智光秀が六月一二日に農民によって殺されたこと。※3（ｐ２２８）天正一九年二月二八日の条※4（ｐ２８７）には千利休が切腹した理由などを書き記している。また、彼自身の心の奥底をうかがうような奇異こもごもの夢の世界などをみることができる。

　慶長に入って日記の執筆も英俊院主から新しい学僧に変わるが再び弥三の酒造りが始まっている。この学僧は酒好きとみえ、よく酒を飲み、又弥三の酒造りについて書いているが、英俊院主のように纏まって書いておらず、弥三の造りを詳しくみることが困難であるように思われる。

　具体的に慶長四年の酒造りについて拾ってみると、慶長四年二月二五日「酒米一石舂之」※5（ｐ77）。慶長四年二月二六日「酒米洗之」※5（ｐ78）。慶長四年二月二八日「酒一石口入之」※5（ｐ78）。

　これをまとめると、二月二五日に米を搗いて二月二六日洗米、浸漬をおこない、二日後の二月二八日に一石の仕込みをおこなったことになる。

　続いて、慶長四年三月八日「弥三酒口入了」※5（ｐ79）。とあるが、これには米の量が書いてない。

　三月八日の「弥三酒口入了」。から一七日後の慶長四年三月二五日「酒米ツキ候、二石五斗ツキ申候」※5（ｐ81）。慶長四年三月二六日「麹米一石拵候」※5（ｐ81）。慶長四年三月二七日「酒ノ口入」。※5（ｐ81）

　これをまとめると、三月二五日二石五斗米を搗き、三月二七日白米二石五斗、麹一石で仕込んだことになる。

　慶長四年三月二九日「酒壺三口仕舞候」※5（ｐ81）。これについても米の量が記入されていない。

　これらを読みあわせて、三月八日と三月二九日の米の量がわからなく、仕込配合を完成することが困難である。

　出来上がった酒について、四月一一日「上々に出来候。去年ニ替エ可二安堵一候※5（ｐ86）」。四月一三日酒アケ申候、一段上々ニテ候。※5（ｐ87）四月一五日弥三酒アゲ候、能ク候。※5（ｐ87）四月二〇日弥三酒アゲ候、扨々能出来候。※5（ｐ87）四月二三日又春酒揚ゲ申候、能ク候。※5（ｐ88）と五回に分けて上槽している。ここでも弥三の酒造りを褒めている。しかし、筆者の見落としかもわからないが、これ以後の『多門院日記』には酒造りについてはあまり見あたらない。

　最後に多門院の酒質について、今の酒に比べて麹の使用量や酒母の使用量が多く、逆に汲水量が少ないことからアミノ酸が多く、酸度の高い、味の濃い甘口の酒ではなかったかと思われる。

　ここで、醸造協会が発売している乾燥酵母を用いて復元してみる。復元にあたっては優良酵母を使用した最新の技術を使うので、当時の方法とは異なるものの、仕込配合が同じであるので、ある程度の味が復元できると思う。




コラム

＊『多聞院日記』永禄一一年夏酒の乾燥酵母による復元について

　日本醸造協会の乾燥酵母（七号）と乳酸を使用した夏酒の復元を次の方法で試みる。

①原料米の精白度

　麹及び掛米とも精米歩合九〇％の諸白とする。

②洗米・浸漬・蒸きょう

　白米は十分に洗い、浸漬時間は一二時間とする。蒸きょう時間は蒸気が抜けてから六〇分間とする。

③製麹

　製麹時間四八時間～五〇時間。製麹温度及び操作は現在と同じくする。最高温度は四三℃より上げないこと。若干胞子の着生をみる。

④仕込配合

　表９に乾燥酵母による『多聞院日記』永禄一一年夏酒の仕込配合の例を示した。配合は全て㎏で示した。




注　原料の使用量は㎏数で、乾燥酵母はｇ数、乳酸は㎖でそれぞれ示した。

[image: ]★酵母の使用量の計算　総米一〇〇〇㎏当たり三〇〇ｇ使用することから、次式で求めた。

もろみ総米（一七一㎏）×（三〇〇／一〇〇〇）＝五一・三ｇ

★乳酸（乳酸濃度九〇％以上）の使用量の計算　添汲水一〇〇ℓ当たり四〇〇㎖使用することから、次式で求めた。

一回目の汲水量（三六ℓ）×（四〇〇／一〇〇）＝一四四㎖。

　酵母及び乳酸の使用量は現代の三段仕込配合のもので、当時の二段発酵のもろみに対して両者の使用量は若干多いが、安全のため上記数値から求めたものを使用量とした。

　以後、乾燥酵母による復元に使用する乾燥酵母、乳酸の使用量は右記の計算式で求めることを薦める。

⑤乾燥酵母の復水

　★乾燥酵母に対する復水に使用する水の量について。

　乾燥酵母一〇〇ｇに対して水の使用量一・七ℓから、次式で求めた。

　乾燥酵母（五一・三ｇ）×（一・七／一〇〇）＝〇・八七ℓ

　★復水の方法

　乾燥酵母五一・三ｇを三七～四一℃にあらかじめ温めた〇・八七ℓの水に入れ、時々よくかきまぜて懸濁し、そのままの温度で時々攪拌しながら約二時間置く。品温三七～四一℃は厳守すること。

⑥一回目の仕込み

　水麹は温度一〇℃前後で三時間程度おこなう。水麹に復水した酵母と乳酸を添加し、よく攪拌後蒸米を加える。乾燥酵母添加時の復水の温度が三七～四一℃であれば、その後の温度が低下しても支障なく、特別に保温する必要はない。復水温度が三五℃以下では、生菌率が急激に低下するので、上記の復水温度を厳守する。

　仕込温度一五℃前後を標準とする。寒冷地や極端に寒い時は二〇℃前後で仕込む。

⑦二回目の仕込み

　多聞院で夏酒の二回目の仕込みは二二日目におこなうが、酵母仕込みの場合は四日目におこなう。

　水麹は七～八℃、一～二時間おこなう、仕込温度は九～一〇℃。

⑧三回目の仕込み

　二回目の翌日おこなう。水麹は七～八℃、一～二時間おこなう。仕込温度は八℃～一〇℃。以後の経過は現在の普通もろみと同程度に取る。

⑨上槽

　もろみが完熟するまで待つ。
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⑷ロドリゲス通事がみた天正時代の日本酒について

　ロドリゲスはポルトガルの日本語通事で、来日した年は正確にわからないが天正五年（一五七七年）頃と言われている。それからおよそ四五年間日本に滞在し、日本の真実を伝えるために『日本教会史』を著したとされている※１。その第二八章に「訪問の際に出される熱い酒と冷たい酒、および日本人が酒を造る材料について」※1（ｐ５３２～５３３）、当時の日本酒のことを色々紹介している。

①日本人が一般に用いている酒について

　「第九の月（旧暦の九月）の九日から翌年の第三の月（旧暦三月）の三日までは熱い酒（燗酒）を用いる。ただし正月の訪問に出る最初の酒は例外である。一年のその他の季節は本来冷酒を用いる。最も現在は一年中あらゆる季節でも皆のものが熱い酒を用いる。この習慣はシナ人（中国人）も守っており、招宴や遊行や平素の食事に、一年中熱い酒を用いる」。としている。このことからこの書が成立した元和年代（一六二二年頃）には日本では一年を通して燗酒を飲むようになったことがわかる。

②酒造りについて

　「日本の酒は全て米から造られる。その米を湯気に通した上で、その米から造られた一種の酵母を混ぜ、米の一定量に一定量の水を加え、いくつかの木桶または非常に大きい壺に入れるだけであって、酒に変わるまで数日間発酵をさせる。それを麻布の袋に入れて、圧搾機のようなもので搾る。糟を除いた液は大桶から容器に移される」。としている。

③酒の味について

　「飲み物として、非常に適度で胃によい酒となる。もし葡萄酒のようにたくさん飲むと、葡萄酒ほど早く胃の中で消化されないので、その酔いは長く続く。よい味を持っているけれども、血液に非常に近い本当の葡萄酒とはその効力が違っている」。としている。

　これは当時の日本酒が葡萄酒に比べてアミノ酸が多く甘いことを意味しているようである。

④酒の種類について

　「葡萄酒もポルトやセスト（瓶をつめる籠）に色々な種類があるように、土地によってさまざまの種類の酒があり、また酒を造る材料が精白米か搗いていない米かによって味の種類もいろいろある。また、同じ材料を使って造るのも流儀と混ぜ工合とでそれぞれ違ったものができる」。としている。このころは『御酒之日記』や『多聞院日記』にみられるように同じ米を使っても色々な造りかたがあり、今のように製造工程が一定で全国同じような酒ではないことがわかる。

⑤酒宴の招待の酒について

　「酒宴と招待には、常に最良で有名な酒を手に入れようとし、遠方の土地のものを前もって取寄せておく。いっそう歓待するには、万人が非常に珍重している有名なさまざまな土地の酒を勧める習慣がある」。とし、これは今の日本人と同じような性格をよくあらわしているような気がする。

⑥酒の貯蔵について

　「大きな穴蔵があり、大変大きくて奇怪なほどの大樽がある。その大樽は非常に高いので、上部から酒を取るには梯子で登って行く」。「日本では国土に産する米の三分の一以上が造酒に用いられると断言できる。そのことが民衆の食料として充分な米がない理由になっている。もし酒、酢、味噌その他米を消費する色々なものを米から造らないならば十分であろうのに」。と書いている。当時すでに大きな桶が酒の貯蔵に使用され、また酒や酢、味噌の造り過ぎが民衆の食料事情を悪くしていたことも記録している。




⑸益田藤兼父子と毛利元就の酒宴と英俊院主の酒宴の比較

　永禄一一年（一五六八年）二月一七日（旧暦）に多聞院で英俊院主が夏酒の仕込みを日記に書いていた、それより五日前の永禄一一年二月一〇日（旧暦）に現在の島根県益田市に城を持つ益田藤兼が子息元祥の元服の祝いに芸州吉田城（広島県安芸郡吉田町）において毛利元就とその一族との祝いの酒宴をおこなっている※２。それから七年後の天正三年（一五七五年）一二月九日に英俊院主が日記に記録している僧院の精進宴席料理※３と比較するのも興味があると思われる。

　左に両方の宴席料理を纏めてみた。

①益田藤兼父子と毛利元就の酒宴料理

初献　（一）御引渡し御湯漬　しおひき（塩引）、ふくめ鯛、かい（貝）、あわび、さかひて（酒浸）、かうの物（香物）、はむ（鱧）、かまほこ（蒲鉾）。　（二）すし（鮓）、きし（雉）、にし（螺）、お汁（ヒジキの集煮）、いか（烏賊）、さけ（鮭）。　（三）　かとのこ（カズノコ）、このわた（海鼠腸）、お汁（獺の汁）。御くわし（菓子）七種　御さかな　小くし、御そうに（雑煮）、けつり物（削り物）。

二献　むしむき（蒸し麦）、御そえ物白鳥。

三献　さしくらげ（海月）、たい（鯛）、こうるか（子うるか）。

四献　とりのあし（鳥の足）、へつかん（鼈羹）、御そへ物さゝゑみ。

五献　しおひき（塩引）、きし（雉）、いか（烏賊）。

六献　くさひら（草ひら）、まんじゅう、はるも、御そへ物うけいり（浮煎・つみれ）。

七献　はむ（鱧）、あゆ（鮎）、からすみ（カラスミ）。

②英俊の日記の酒宴料理

初献　サウニ（雑煮）

二献　ムシムキ（蒸麦）・引ソエ　シヰタケ。

三献　ヰリシセンコフ・クロコウ

　　　菓子　ミカン・コフ・マンジュウ・カキ・コンニャク。

　当時の支配階級の酒宴料理は七献までおこない、料理の数はおよそ三八種、菓子七種と極めて多い。一方寺院の精進料理の宴会は三献までで料理の数も五種類、菓子の数も五種類と極めてつつましい。いかに違うのかよくわかる。




文献

※１　『日本教会史（上）』　著者ジョアン・ロドリゲス　監修会田　由他　ｐ40　岩波書店　一九九一年　第四次発行

※２　『史料集　益田藤兼・元祥とその時代㈢』　井上寛司他編集・執筆　ｐ85　益田市教育委員会　一九九九年発行

※３　『多聞院日記㈡』　辻善之助　編者　ｐ３９０　三教書院　昭和一〇年発行







４　江戸の酒




　元和元年（一六一五年）豊臣氏が滅亡し、徳川政権の基礎ができた。徳川幕府は土地経済に立つ武家階級によって、徹底した封建制と鎖国による海外との遮断という制度を取り、天下泰平を招来した。しかし、やがて貨幣経済を中心とした町人階級の台頭によって武家階級の支配的地位は崩れさり、ペリー来航を契機に二六〇有余年の幕を閉じた。

　江戸時代は鎖国という密閉された島の中で独自の文化が花開き、特に上方では町人の台頭と共に文学、演劇、食等民衆文化が起こった。

　それがやがて江戸に移り元禄を経て文化文政の爛熟期を迎え、酒造りもそれに合わせたように南都から伊丹へ、そして灘へと移り、酒造技術も進歩し、造りも寒に集中するようになった。 江戸時代の酒造技術書には『童蒙酒造記※１』や『寒元造極意伝※１』、『本朝食鑑一※２』、『和漢三才図会※３』、『日本山海名産名物図会※４』などがある。

　また、この時代には色々な日本料理が確立し、料理書として『料理物語※５』や、『豆腐百珍※６』などいろいろな本をみることができる。

　このように江戸時代は料理の変革と共に生活様式や飲酒文化も進展し、濁酒（うすにごり）から今のような透明な清酒に変わっていった時代であった。当時の酒造りをみると基本的には今の造りと同じで、異なるのは精米歩合と微生物学管理・科学管理法と若干の原料の配合比だけである。

　この時代、酒母歩合や麹歩合の多い僧坊酒の流れをくむ南都諸白から、伊丹、さらに江戸への運搬が便利な灘に造りが移っていった。当時、砂糖の普及にともなって甘い酒からだんだん辛くなり、特に江戸の末期の弘化から嘉永年間（一八四四年～一八五四年）灘魚崎村の岸田忠右衛門氏の創案した「ぎり＊コラム酛」が完成し※７、汲水歩合を多くしても腐造しない技術が確立され、辛口の酒ができるようになった。

　多聞院の英俊院主が最後に書き残した永禄五年（一五九六年）からおよそ九〇年経った貞享四年（一六八七年）、江戸時代初頭の摂津鴻池流（現兵庫県伊丹市）の酒造りが記録された『童蒙酒造記』と、それからおよそ一六〇年経った嘉永元年（一八四八年）灘の造りまでの変遷について検証し、現在の酒造りの原点を考察してみたい。なかんずく、『童蒙酒造記』には現在につながる技術がほとんど網羅されている。




コラム

＊ぎり酛

　生酛の一種、酒母の製造工程で酒母が沸き付いてボーメが三～四度切れた一〇～一一度位の時に、熱湯暖気（熱湯の入った木製湯たんぽ）を酒母中に入れ六時間～八時間位回転（ぎり）させ酒母の物量を攪拌、温度を比較的低く保ちつつ液中の炭酸ガスを排除、空気を供給し、乳酸発酵と酵母の増殖を促すとともに物量の溶解糖化を進める発酵力の強い酒母のこと。




文献

※１　『童蒙酒造記』　著者不詳（貞享四年・一六八七年）・『寒元造様極意伝』　袋屋孫六著（元禄三年・一六九〇年）　翻刻・現代語訳　吉田　元　農文協　一九九六年　第一刷

※２　『本朝食鑑一』　人見必大著（元禄一〇年・一六九七年）　訳注者　島田勇雄　東洋文庫２９６　平凡社　一九九二年　初版第一〇刷

※３　『和漢三才図会』　寺島良安著（正徳二年・一七一二年）　訳注者　島田勇雄　東洋文庫５３２　平凡社　一九九一年　初版第一刷

※４　『日本山海名産名物図会』木邨孔恭著（宝暦四年・一七五四年）注解説　千葉徳爾　㈱社会思想社　昭和五四年　初版第三刷

※５　『料理物語』　著者不詳（寛永二〇年・一六四三年）　訳者平野雅章　教育社新書　一九八八年　第一刷

※６　『豆腐百珍』　醒狂道人・何必醇（曽谷学川）（天明二年・一七八二年）　略訳　平安東阜老人　㈱大曜　昭和六〇年発行

※７　『灘酒』　編集代表　井上貞三　ｐ23　灘酒研究会　昭和四四年発行




⑴『童蒙酒造記※１』の酒造りについて　原料処理・麹造りについて

　『童蒙酒造記』について訳者の吉田正氏によると「江戸時代初頭の銘醸地、摂津鴻池の流派を中心に、酒造り全般にわたって解説された酒造技術書」。とされている。

　この書には「御酒之日記」にみられた「菩提泉」から発達した段仕込みの「菩提性造り」や今の高温糖化酒母に近い「煮酛造り」や「生酛造り」などが詳しく記録されている。

　書の初めに日本、中国、インドなどの酒の始まりや「酒の徳」、「酒の和名」などが書いてあり、また、新米と古米について、「古米を使用すると沸く（発酵）のが遅く、酒の垂れ（生成数量）も少なく、飲んだ味は濃いものである。新米を使用するとその逆になる」。など古米と新米の酒質の違いを説き、さらに儲けるための古米や新米の買いかたなどについても詳しく書いている。また、当時の酒の値段について、例えば延宝五年（一六七七年）江戸に出荷する諸白の値段について一〇駄（七石・一二六〇ℓ）が一〇両二朱、地元販売価格の諸白が一両で七斗六升（一三六・八ℓ）、片白が一石一斗（一九八ℓ）くらいとしており※１（ｐ26）、当時清酒には諸白＊注１と片伯＊注２が製造されており、値段は片白に対して諸白が約一・四五倍高く売られていることがわかる。

　なお、清酒の製造工程について時代は下がるが説明をわかりやすくするため宝暦四年（一七五四年）に著された『日本山海名産図会※２』の図を参考に示した。

[image: ]

＊注

　１　諸白　麹米、掛米ともに精白したもの。

　２　片白　麹が玄米で掛米を精白したもの。




①米搗き（精米）について※１（ｐ38～39）

　精米を図１に示した。当時は唐臼を使った足踏みでおこなっていた。精米の時に出来る糠の量について、「米一石（一五〇㎏）を上質の白米に搗くと糠は一斗二升～三升（七・二～七・八㎏）から一斗四升～五升取れ（八・四～九・〇㎏）、糠一升の目方は一六〇匁＊注１（〇・六〇〇㎏）程ある」。としている。このことから当時の精米＊注２歩合は九五％～九四％で今の飯米の九〇％より高いことになる。また、「米は赤い部分がはがれ、溝が無くなるまで搗くこと。米が黒いと風味がいやしく、火持ちもせず、滓が多いものである。特に酛米に使用することを嫌う。酛が粘って大変悪い」。としている。当時から酒造りの精米については今と同じように大変気を遣っていたことがわかる。




＊注

　１　江戸時代の度量衡　基準曲一尺＝三一・六㎝、米一石＝一五〇㎏、一〇〇匁＝三七五ｇ、水一石＝一八〇ℓ。

　２　精米歩合の計算

{（玄米１石（１５０㎏）－糠１斗５升（９㎏））／玄米１石（１５０㎏）}×１００＝94％

　右の式から精米歩合は計算され、玄米一五〇㎏から白米が一四一㎏でき精米歩合は九四％になる。




②米の研ぎかた（洗米）※1（ｐ39～40）

　洗米について図２に示した。

　洗米は「白米一斗を半切り（浅いたらい状の桶、容量約一五〇～三〇〇ℓ図参照 ）に入れ、水を加えてかきたててちりや糠を流し、二回目はよく研ぎ、三回目に水を加えて流すと研ぎ水は澄む。こうして洗った米をざるに上げ、水をかけて壺代（約三〇〇～六〇〇ℓの桶）に入れる」。今の吟醸造りの手洗いの研ぎかたと同じである。

[image: ]　「米のとぎ方がいい加減だと糠の気が残るため酒が沸く時必ず泡が多く出る。泡が多いともろみの蓋が厚くなる。その上もろみが粘って、上槽後に風味がいやしくなったり、あるいは早く火入れをしなければならないようになる」。としている。図から一生懸命に米を洗っているところがよくわかる。この図をみると昭和三〇年代、地方の酒蔵と全く変わらない風景である。もっとも今の大吟醸酒の米の手洗いもそんなに変わっていない。

③蒸しについて※1（ｐ40）

○甑の大きさ

　「底面四尺（一・二六ｍ）、高さ三尺三寸（一・〇五ｍ）で五石（七五〇㎏）、二段目の甑は高さ二尺（〇・六三ｍ）のもので米三石（四五〇㎏）、三段目の甑は高さ二尺（〇・六三ｍ）で米三石（四五〇㎏）で合計一一石（一六五〇㎏）の米を蒸す。概して大型の甑はそこ甑の方が良い」。としている。今の和釜の甑と同じものが当時から使われていたことがわかる。このほかに底のないものも使われていた。※1（ｐ32）

　甑の大きさから米の蒸し量が最高およそ一・六ｔと当時のもろみの大きさが如何に大きいか想像される。

　「釜の湯が沸いたら、甑の中に米を一度にざる五～六杯分入れる。さらに蒸気が抜けてからざる五杯分ほど米を加える。このように何回かに分けて少しずつ加えれば早く蒸すことができる」。今の和釜で蒸す抜け掛け法が当時から既に採用されていることがわかる。

　また、蒸し時間について「蒸気が抜けてから二時間くらい蒸すこと」。としている。今のように化石燃料を使った和釜やボイラーになってからの蒸し時間は約六〇分と短い。当時は燃料に木を使用していたため約倍の時間をかけていることがわかる。蒸し米の判定に「蒸すのはひね＊コラムり餅を造り、米粒の中に白いところが無くなるまで蒸すこと」。としている。




コラム

＊ひねり餅

　幅二〇㎝、厚さ六㎝、長さ一二〇㎝位の細長い板上で蒸米を手で揉み餅状にしたものをよく伸ばしたもの。今はこのようなことはほとんどしなくなったが、昭和三〇年代までは釜を炊く「釜屋」という人がひねり餅を造って杜氏に示し、杜氏はこれをみて、蒸しの状態を判定していた。

[image: ]

　以上、原料処理についてみたが、当時は今のような精米機がなく唐臼を使っていたので精米歩合は九五％程度と高いものの、米洗いなどは今の手造りの吟醸造りと基本的にはあまり変わらないことがわかる。

④麹造りについて※1（ｐ41～46）

○麹室の大きさ（地室）

　「麹室の高さはだいたい人の身長位、梁行き（室の上部の幅）は一間（一・八ｍ）、下は三割広がるようにする。大きい室も小さい室も梁行きは同じである。桁の長さ（室の奥行き）は一仕舞（一日にもろみ一本を仕込むこと）につき、だいたい六間（約一一ｍ）、半仕舞（もろみ一本を二日に分けて仕込むこと）三間半位（六・三ｍ）とする」。

　今の麹室は完全断熱の麹室や製麹機械などの導入がみられるが、当時の麹室は図３のように地室といって地面に蒲鉾形に近い室で保温材には藁を使用していた。ごく最近まで町の麹屋さんではこのような麹室で麹を造っていた。

○麹の製造工程について

　童蒙酒造記と現代の麹の製造工程を図４と図５に示した。

　多聞院では麹を町の麹屋のハラマキヤなどから買っていたが、九〇年後の伊丹などでは自家で大量に生産し、しかも製造法も基本的に今の蓋麹による製麹方法とほとんど変わらない。

　悪い麹について、「もし麹が黒くなったらそれは床で麹が燃え（高温）すぎたのである。

　黒くて硬くて匂いが悪いのは悪い麹である」。とし、「もし、麹が引き続いて悪いようなら室を冷まして休ませる。また、悪い麹を糵もやしに使ってはならない」。としている。いずれにしても当時は米の精白度が高いため、米粒にタンパクやミネラルなどの栄養分が多く、製麹工程で品温が高くなる傾向があって、高温焼けをした麹ではないかと考えられる。昭和三〇年代初期は精米歩合が八五％程度で時々極端な温度上昇（五〇℃以上）によって焼けた麹をみることがあった。

[image: ]　『童蒙酒造記』が書かれた貞享四年（一六八七年）から二五年後の正徳二年（一七一二年）に出版された『和漢三才図会※３』には麹造りに糵もやしを使い、製麹中の蒸米には篠葉の灰を少し混ぜる技術が普及しており、黒麹菌などの雑菌による汚染などで黒くなることはほとんどなかったと考えられる。

　また麹室について「清潔にすること」。麹の使用について「麹は麹室から出してすぐ使用してはならない。酛で言えば早立ち（早沸き）し、掛麹に使えばわきすぎるからである」。としている。今でも麹室は清潔を第一とし、また麹ができた後、「出枯らし」といって、一日置いて翌日に使用するのが一般的である。

　筆者は吟醸麹で出麹後、水分を一〇％以下に十分乾燥させることによって清酒のＥ注＊／Ａ比が高くなり、香りの高く味の軽快な清酒ができることを経験している。

　この時代からこのような出枯らしの技術が確立されていたことに驚きを感ずる。




＊注　Ｅ／Ａ比

　Ｅ　酢酸イソアミル（バナナ香）とＡ　イソアミルアルコールの比率。

　Ｅ／Ａ比の高い清酒は吟醸香が高く、酒の味に幅があり、後味の軽快な高品位の酒になる。




⑵『童蒙酒造記』にみる仕込みについて

　『童蒙酒造記』には当時のいろいろな種類の酒の製造方法が記載されている。なかんずく『御酒之日記』の菩提泉から発達した「菩提性仕込みの方法」。高温糖化酒母の原型といわれる「煮酛仕込みの方法」。生酛仕込みのもとになる「寒造り仕込みの方法」など当時の仕込方法が記載されている。

[image: ]　明治、大正、昭和に入ってから、これらの読みかたも変わり、「菩提性」を水酛。※4（ｐ４９７）「煮酛」を醴酛※4（ｐ４９９～５０９）、後に高温糖化酒母※5（ｐ１５８～１６０）。「寒造り仕込みの酛」を普通酛※4（ｐ４４１～４４６）、後に生酛と言※5（ｐ１５１～１５２）うようになった。

　この書は先述したように現代の日本酒につながる記述が多く、そのため、酒造りにたずさわっていない人にとっては専門的な言葉が多く、理解が難しいと思う。しかし、今の若い技術者にとっては日本酒造りの原点がわかり、温故知新という言葉があるように、この本から江戸時代の酒の復元を試すこともできると思う。そのため筆者はできるだけ復元できるように記述した。

　以下『童蒙酒造記』の菩提性仕込み、煮酛仕込み、寒造り仕込みについてみる。

①序文

　「新酒」とは「立秋から秋の末に至るまでの酒を指している」。また、「立冬になってから造る酒」。を「新酒口」という。

　新酒は「残暑のうちか、その余気がある季節に造るため、酛が一度に激しくわき、蒸米を掛ける時期が急にやってきて、油断できないものである」。としている。

　新酒口は「寒中なら一日一夜かかってわくものが、秋のうちは一〇時間～一二時間、立冬までは一四～一五時間でわき付く（発酵を開始することの意）ものである。したがって「新酒」は弱く（蒸米温度を低く）掛けるものである」。としている。「定法では掛けは二回にする。立冬になって冷え込んできたら三回掛けるべきか、いずれにしても口が広く丈の低い小桶で造ること。わきがおさまってから四尺桶に移すこと」。としている。

　当時の酒造りは立秋の七月～一〇月（旧暦）までは掛けは二回（酒母・添・留の三回）にするとし、英俊院主が『多聞院日記』に記したと同じように仕込みは三回が定法であった。

　また、立冬を過ぎると今と同じように酒母・添・仲・留仕込みと四回になっている。当時、寒に仕込みだけが今と同じように三段掛け（四回仕込み）になっていることがわかる。
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②菩提性の仕込みについて※1（ｐ56）

　菩提性は「笊籠いかき酛もととも呼ばれている。立秋の頃から七～八月（旧暦）の残暑のひどい時でも危な気がなく、便利な方法」。と紹介している。つまり暑いさなかでも仕込むことができるとしている。また、「このみに応じ、九月、一〇月まで造ってもよい。掛けは二回である。泡が沸くことはまれで、味は古酒に似て微妙な味わいは少ないものである」。としている。

　菩提性について故実では、「第一に米の水漬け加減、第二に酸っぱい匂いのする米をそのまま使用すること、第三に新酒ではまれな高い温度で仕掛（仕込）けること、第四に荒櫂（仕込んで最初の櫂入れ攪拌すること）の時期を判断することが重要である」。としている。

　酒母の造りは基本的に『御酒之日記』の菩提泉と同じである。

　『御酒之日記』の「菩提泉」は一回仕込みであった。その後、江戸時代の『童蒙酒造記』にみられる「菩提性仕込み」は二回に分けてさらに麹と蒸米と水を加える方法に進化している。「菩提性」は大正時代（一九一〇年代）には「水酛」と称し、関東、東北、中国、四国の各地方で造られていたとされ、※2（ｐ４９７）筆者のかつて在住していた島根県石見地方でも昭和一〇年代（一九三五年代）の頃まで造られていたと先輩から聞いている。いずれにしても、この製法は中国大陸の臥漿造り（乳酸発酵）を応用したもので安定した清酒が醸造されるため、山卸廃止酛や速醸酒母が発明されるまで、長く日本酒の酒造りに応用されていたものと思われる。以下、製造法について『童蒙酒造記』に従って説明する。

（②─１）菩提性の仕込みの実際

①酛米　「好みにより一斗～三斗まで使用する。米は良く洗い、水につけ、その十分の一を飯に炊き、冷まし切ってから笊か袋に入れて、水で洗った残りの米の中につけておく」。

②米につける水　「米一斗につき水二斗ほど加える。これを後で酛水として使用する。水で洗った米をつけおく日数は七月～八月頃は三～四日で馴れるが、九月～一〇月ころは五日～六日までと馴れるのに時間がかかる。その場合は日当たりのよい場所でつけおくこと」。

③馴れ具合の見かた　「ぽつりぽつりと泡がたち、清水の上に銀箔のように白い泡がたち白い膜が張ったとき、指矩で筋を引くとはっきり跡がつくまでつけておく」。

④米の蒸しかた　「ふつう通りであるが、笊の中の飯は別にして、生の米だけ蒸す。蒸米は酸っぱい匂いがする」。

⑤酛の蒸米の温度　「荒息（蒸米の取り立ての蒸気）を四～五回抜くこと。九月一〇月は二回抜く。このように温度を高めに仕込むのが菩提性の習わしである」。

⑥酛及び掛の麹の量　「蒸米の六割（蒸米一斗に麹六升の割合）を使用する。掛け麹の時も比率は酛麹と同じである。水麹（あらかじめ仕込水と麹を一緒にして、仕込む前に酛または醪に入れておく行為）は掛けの直前に行う」。

⑦酛水　「菩提酛は一斗二升水にする。米をつけた水はすいのう（馬の尾の毛を張って造った篩）でこしたてから使用する。水に米が混ざっていると酒が悪い」。としている。

　『童蒙酒造記』の汲水量について「麹は別にして、蒸米の量だけを基準にして加えるのである※１（ｐ86）」。としている。したがって、一斗二升水とは蒸米一斗に対して水を一斗二升使用する意味で麹の量は加味されていない。そのため汲＊注水歩合は左記の式で麹の使用量を加味して計算する。この式で汲み水歩合は九〇％になり、今の速醸酒母や生酛酒母の一〇五％から一一〇％より少ないことになる。

＊注　汲水歩合計算

汲水歩合＝水１斗２升（21・６ℓ）／{米１斗（15㎏）＋麹６升（９㎏）}×１００＝９０％




⑧酛仕込み　「酛はかめ（瓶・容量一石～二石入り一八〇ℓ～三六〇ℓ）に仕込むのがよい。よくかき混ぜふたをして、その上に蓆を掛けて息をこもらせておき、蒸発させて酸っぱい匂いを抜くのである。以上のように今日の晩に仕込み、夜中はそのまま放置し、翌朝櫂入れをする。

⑨櫂入れ　「翌朝全体がこんもりとなり、十字に割れて辛い匂いが鼻をつくようになったとき櫂入れをする。七月～八月は仕込みから一四～一五時間。これより遅い時期は遅れることもあるが必ず、十字に割れて辛い匂いが鼻をつくようになるまで待つ」。としている。気温が低く発酵が遅れた時、発酵するまで待てとしている。

⑩添え掛けの米洗い　「最初に櫂入れをしようと思う前に行う。使用する日に漬けてもかまわない」。としている。

⑪添えを掛ける時間と蒸米の温度　「添えを掛けるまでの時間は七～八月ころは最初の櫂入れから一一～一二時間目、九月～一〇月は一四～一五時間目とし、もろみに辛味と渋みがある時に掛ける。蒸米の温度は前者が人肌（三六℃位）とし、後者は燗した温度（四二℃位）としている。水は汲みたてのものを用い、ふたをしてはならない」。としている。

⑫添仕込みの桶の大きさ　菩提性は特に高い温度で仕込み、桶は小さいもの（六〇〇ℓ位か？）を使用する。

⑬二番掛留の米洗い　「添え掛けの前に洗っておくように」。

⑭二番掛留の時期と蒸米の温度　「時期は七月～八月は添から一一時間～一二時間目に、九月～一〇月は一四～一五時間目とする。蒸米の温度は七月～八月ころは冷ましきる。九月～一〇月は冷めぎわくらい（二〇℃位か？）」。としている。

⑮二番掛留の桶　「一斗酛につき三尺桶（口径一ｍ容量一四〇〇ℓ位）一本の見当にする」。

⑯汲み水の量　「酛水は一斗二升、汲み水の総計数量は酛、添、二番掛留を合わせて片白の時は斗水（蒸米一斗に対して仕込水一斗）とし、諸白の時は九水（蒸米一斗に対して水九升）とする」。としている。

　以上、菩提性の仕込みの実際についてみたが仕込みは七月～八月（旧暦）と暑い時期なので発酵を安全にするため麹の使用量が各段とも六割と高い。

　参考までに表１に江戸時代の仕込配合比は示した。

　表２は酒母総米を一とした時、添総米が酒母総米の二倍量、掛留が添総米の二倍量の割合の仕込配合を示した。また表３には『本朝食鑑』※3（ｐ１２３～１２４）の南都諸白仕込みにみられる配合比一、一、一の仕込配合で示した。

[image: ]

＊注　もろみの歩合計算法

酒母歩合：酛の総米24（㎏）／もろみの総米１６８（㎏）×１００＝14・３％




麹歩合：麹の総米63（㎏）／もろみの総米168（㎏）×１００＝37・５％




汲水歩合：総汲水歩合１２６（ℓ）もろみの総米１６８（㎏）×１００＝75％




（②─２）菩提性のもろみ管理と発酵経過

①二番掛留後のもろみの荒櫂　「七月～八月掛留から一一～一二時間。もろみの表面から三㎝くらいの上から手をかざしてほんのりと温かさが感じられるとき。少なくとも一四時間以内には行うこと。九月～一〇月は一四時間目まで遅らせてもよい」。とし、菩提性仕込みはわき付くのが早いので最初の櫂入れは少なくとも一四時間以内におこなうようにしている。

②二番櫂以後の櫂入れ　「二番街は荒櫂から四時間以降。その後、昼四～五回、夜二～三回」。としている。「菩提性仕込みではもろみ蓋（米粒・麹粒がもろみ上面に厚さ約五㎝位浮いた状態）ができないように櫂入れをすること」。とし、『御酒之日記』に比べ櫂入れは徹底しておこなっていることがわかる。

[image: ]③二番掛留後のもろみのわく音　「掛け終わった日がさわさわ、その翌日はぶつぶつ、がたがたというものである」。とし、また、「このように強くわき、櫂入れをする手元まで温かみが感じられるものであり、決して驚くものでない。たとえ上が下に、下が上になるくらいぐらぐら激しくわいても動揺してはならない。強くわくため、わきは早くおさまるものである」。とし、二番掛留後のもろみの発酵が極めて急進的であることがわかる。

④酒を一本の桶にまとめること　二番掛留から三日目の晩にまとめる。菩提性は残暑のある時仕込むので桶の口に紙を張って封すると風味がいやしくなり、日持ちもしなくなる」。としている。当時の醪の多くは発酵途中で桶の口に紙を貼って封をするのが普通であったようである。

⑤上槽の時期　「仕込んでからの日数は七月～八月は七日以上一二～一三日まで、九月～一〇月は一四日～一五日以上二〇日以内とする」。今のもろみに比べてもろみ日数が極めて短いことがわかる。

⑥垂り　「菩提性は一度にわくので上槽が早いため斗水仕込みで垂りはようやく一斗位である」。とし、お酒のできる割合が極めて少ない。現今の仕込みでは米一斗から酒は約一斗八升位できる。

⑦おり引き　「三尺桶を使用する場合上槽してから七日以上たってからがよい」。としている。

⑧日持ち　「江戸に出荷してもかまわない」。としている。




　以上「菩提性仕込み」について『童蒙酒造記』をもとにまとめてみた。仕込配合について各段の配合比率は筆者の独断で決めた。実際には配合比はもっと異なっていたかもしれない。

（②─３）製造工程図

　図１に精米は片白。水の量は斗水。配合比を一、二、二の仕込みの製造工程図を示した。

[image: ]　さて、菩提性仕込みの酒はどのような味だったか興味のあるところである。この仕込みは片白と※1（ｐ63）しているのでもろみの発酵温度が高く、そのため酸度やアミノ酸度が高く、また汲水歩合量が七五％と今の仕込みより少ないことから日本酒度は甘く、二年～三年経てば味が馴れた甘いシェリー酒のような味がしたのではないかと想像される。

　また、諸白の菩提性仕込みの酒は汲水歩合が九水でさらに少なく、前者より甘く、上品ではなかったかと思われる。
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③煮酒仕込みについて※１（ｐ64）

　「煮酒」は中秋（陰暦八月）のころから秋の末ころまでおこなう。一〇月まで好みに合わせて造るとよい」。とし、「菩提性」が夏の仕込みとすると「煮酒」は秋の仕込みに相当する。また、「煮酒は最後になってわきすぎるため、掛けは二回である」。としている。「煮酒」も「菩提性」と同様に英俊院主が記録した三回仕込みと同じである。

　「煮酛は味に微妙な味わいがあり、風味の良いものである」。とし、「菩提性」より美味しいことを主張している。

　この造りは今の「高温糖化酒母」の元祖といわれ、明治三四年山形県の我孫子酒造場で佐藤農学士による麹と蒸米を糖化したものに酵母を加えて造った糖化酛「醴酛」の造りとよく似ている。これが近年の高温糖化酒母の始まりであり、これに乳酸を加える方法が明治の末に当時の大藏省醸造試験所の江田鎌治郎博士や山下博士、高橋博士によって開発され、それが今の高温糖化酒母につながっている。※２（ｐ４９９～５２０）

　今の高温糖化酒母仕込みの酒は煮酛仕込みの酒と同様に微妙（軽快）な味わいがあり、風味がよく全国の新酒品評会でも高い評価を受けている。

　煮酛について故実では「第一に酛水に関する言い伝え、第二に煮る前の泡の見方、第三に煮方、第四に煮た後でつぼめる時期の判断、第五に掛ける時期、第六に櫂入れが重要である」。としている。

（③─１）煮酛の仕込みの実際

①酛の量　「一斗から三斗まで、都合に合わせる」。とし菩提性と同じである。

②酛麹の量と掛け麹の量　「酛麹は蒸米の四割、掛け麹は三割」。としている。菩提性仕込みは酛麹、掛麹とも蒸米の六割としているところをみると麹の使用量は少ない、それだけに酒の味も綺麗だと想像される。

③酛水　「一斗五升とする」。（汲水歩合一二八・六％）としており、菩提性の一斗二升（汲水歩合九〇％）より多く、今の高温糖化酒母（汲水歩合一六〇％）や生酛、普通速醸酒母（汲水歩合一〇〇％～一一〇％）に比較しておよそ、その中間である。精米歩合と醪の糖分の消費速度（日本酒度の切れ具合）は精米歩合が高くなるほど早いことから、当時の精米歩合からみると今の高温糖化酒母の汲水歩合とそんなに変わらないものと思われる。

④酛米　「掛米の浸漬は二日間水に漬ける」。とし、菩提性仕込みの白米の浸漬時間の半日から一日前後より長い。これは気温の影響も考えられるが、蒸米の糖化を促進するため浸漬時間を長く取っていると思われる。

⑤酛の蒸米　「昼過ぎに蒸し、夜にはいってから冷ましきり、湿り気を入れてやる」。としている。菩提性仕込みは極めて温度の高い蒸米を仕込みに使い発酵を進めているが、煮酛は全く逆に冷たい蒸米を使用している。これは仕込んだ後、低温下で麹からの糖化酵素の浸出を図り、蒸米と麹を馴染ませるためと思われる。

⑥半切りの数　「八月～九月ころは半切桶（容量一四〇ℓ～三六〇ℓの平たい桶）一枚に蒸米五升が入るように、一〇月ころは次第に増やし一斗入るぐらいにする」。とし、菩提性仕込みと対照的に品温が上昇しないように半切りに仕込んでいる。

⑦酛の櫂入れ方法　「朝昼晩と三回、夜に入ってから一回の合計四回櫂入れをする」。

⑧酛を煮る時期　「仕込んで三、四、五日目、あるいは一〇日目くらいで、半切りの内側一面にほおずき泡が立ちそろい、引きはじめるようにみえたらすぐ煮る。油断してほおずき泡が引いてしまうまでおくと、酸味が出てくる。酸味が出てから煮た酛では、酒の風味が違うものである」。としている。科学的にも酸が増加しpHが低下し酸性側になると、蒸米のデンプンの糖化酵素の働きが阻害され糖が出なくなる。現在の高温糖化酒母の糖化工程の前には乳酸を絶対に添加しないのはそのためである。科学を知らない江戸時代の人達が経験的にそのようなことを知っていたことに驚きを感ずる。

⑨酛を煮る加減　「釜に酛を入れ、そろそろと火を焚き、酛櫂で注意深くかき混ぜる。綿帽子のような泡がたってくる。泡が無くなるまで煮続け、泡がなくなってからかい出して、一斗酛の場合は先述したように二枚の半切りに移す。それを団扇で二時間以上もあおいで冷まし、熱気がすっかりなくなるようにする」。としている。泡はもろみの中に含まれる炭酸ガスで、これが無くなるまで加温するのは品温として酵母が死滅しない四〇℃～五〇℃前後と思われる。

　また、加温した酛をうちわであおいで急冷するとしているが、今の高温糖化酒母も糖化後、急冷するのと同じである。図６　酛の製造風景の中に団扇であおいでいる絵があるが、これは煮酛を冷ましているところかもしれない。

⑩酛をつぼめる時期　「煮てから一日、二日、三日目、あるいは四日、五日目であっても、ぶつぶつして、少しでもわきそうな気配の泡がみえたら、急いでつぼめること」。とし、半切の中の酛が発酵を始めたら急いで壺代（六〇〇ℓ位の木桶）に移していることがわかる。

⑪酛のつぼめかた　「酛を壺代に移し、蓆を何重にも包み、桶のふたにも何枚もの蓆を着せておけば、八月～九月であれば夜中から翌朝にかけて、ひとりでにかに泡、ほおずき泡が混じって九㎝～一二㎝、あるいは一五㎝～一八㎝も上がるものである。冷気が満ちて泡が上がりにくい時はぬるい暖気樽（木製の湯たんぽ）を一本入れること。もちろん一〇月以降はつぼめてすぐ暖気樽を入れること」。とし、つぼめた酛はできるだけ早く酵母が増殖するように操作しており、今の高温糖化酒母と同じである。当時の酵母は家付酵母であったが、今の高温糖化酒母は日本醸造協会などから購入した優良酵母を添加している。

⑫添の時期　「上がった泡を取ってなめ、味に辛味と渋味がある時に掛ける。この間の日数は二～三日以内である。日を遅らせると酸味が出るものである。酛に酸味がでるのはいけない。ことに酛の勢いが抜けてしまってわきにくい。しかし一〇月以降はこの教えよりも一～二日遅らせてもかまわない」。としている。酒母（酛）は酸がなければ逆に腐造につながるが、当時は腐造を防ぐため早く沸かせて酒を造る操作をしていることがわかる。

　中国では古代から「酒母は酸っぱくなれば、酒ができたものと同然である」。としているが、当時の日本にはまだこのような考えはなかったようである。

⑬添の蒸米　「八月～九月は荒息を五～六回抜くこと。一〇月ころは二～三回抜くこと」。とし添を早くわかせ酵母を大量に増加させるため、蒸米は熱掛けとしている。

⑭添の水麹　「水麹は少し前に行い、急にふつふつとわく時に蒸米を掛ける」。

⑮二番掛留の時期　「八月～九月は添えを掛けた時刻から一一時間～一二時間目、一〇月のころは一四時間以内に、もろみの表面が一㎝ぐらい下がるだろう、その時掛ける」。としているがこれは菩提性とあまり変わらない。

⑯二番掛留の蒸米　「冷まし切ってから掛ける」。

⑰二番掛留の水麹　「蒸米はだいたい冷ましてから、ただちに掛けること」。

　「故実では八月～一〇月は水麹は遅い方がよい、という。時間がたち過ぎるとわき付きが早く、櫂入れ時期が早くて良くない」。としている。二番掛留は菩提性のように発酵を急がない方向にもっておこなっている。言い換えれば味を上品に仕上げるための工夫であろう。

⑱造り桶　「口が広く、丈の低い桶がよい。一斗の酛をだいたい造り桶一本に仕込むとして、もろみが桶の半分以下に収まるようにすれば熱くならない。これが決まりである」。としている。菩提性の仕込みは丈の高い三尺桶を使用しており対照的で、どちらかと言えば発酵をゆっくりさせる方法を取っている。

⑲水の加えかた　「酒を一本の桶に集めること、桶の口に紙を張って封をしないこと、上槽、垂り、滓引きなどは菩提性仕込みの場合と同様であり、とくに記すには及ばない」。とし汲水量は書いてないが菩提性と同じ斗水と思われる。表１に配合比は一（酛蒸米）、二（添蒸米／酛蒸米）、二（二番蒸米／添蒸米）の仕込配合を、表２には一、一、一の配合比の仕込配合を示した。

[image: ]（③─２）煮酛のもろみ管理と発酵経過

①荒櫂　「八月～一〇月ころは掛留から一一時間～一二時間目、もろみの表面が約一㎝くらい下がった時に櫂入れをする。「故実によると新酒はだいたい醪蓋を持ったままわくものである。もし、わきの状態によって下がるのがみえなくとも、右の時間を見計らって櫂入れをせよ」。としている。

②二番櫂入れ　荒櫂から四時間くらい経ったとき二番櫂を入れる。七月～八月中は七回～八回ほど、九月～一〇月中は六回～七回ほど、掛留から二日、一夜ほどの間は怠りなく櫂入れをする」。また、「概して残暑の時期は菩提性仕込みと同じように醪蓋ができないように櫂入れをするのが決まりである」。とし、「それ以後は昼夜五～六回、四～五回、二～三回と次第に減らしていき、発酵がおさまるまでは櫂入れをする」。としている。このことから煮酛仕込みは必ずしも立秋からだけでなく、菩提性仕込みと同じように残暑のころも造られていたことがわかる。

③わく音　「掛留の日はざわざわ、翌日はぶつぶつ、がたがたといい、三日目から弱くなってくる」。としている。二番掛留は菩提性のように発酵を急がない方向にもっておこなっているが、醪のわく音はほぼ菩提性と同じである。

④上槽、垂り、滓引　「菩提性仕込みの場合と同様である」。としている。




　以上「煮酛造り（片白）」について概要を説明した。煮酛の製造法は今の高温糖化酒母につながるところが多い。

　米は糖化させやすいように浸漬を二日取っている。また、麹の使用量は菩提性仕込みの三七・五％に対して二四％前後と少なく、酒質が綺麗な方向になっていることがわかる。

　酛造りは蒸米を放冷し、低温で仕込み、加熱糖化の阻害要因の乳酸の生成を抑えるようにしている。

　糖化終了後は丈の低い半切りに移し、今の高温糖化酒母と同じように酵母の繁殖に適す温度（約二〇℃くらいか？）まで急冷させている。次に酵母の増殖開始を一日～三日待って、それを発酵に適するように丈の高い壺代に移し（つぼめ）、酵母の増殖を促進するように桶を蓆で保温し、大量の酵母増殖を図っている。

　初添の蒸米の温度は菩提性仕込みでは人肌くらいとしているが、煮酛仕込みは蒸米の荒息を抜いただけの熱いものを掛けている。これは蒸米の溶解糖化の促進と酵母の増殖の促進を図るためと思われる。

　二番留掛は菩提性仕込みと同じように冷やしきってから掛けているが、「仕込桶は口が広く、丈の低い桶がよい」。としていることから、菩提性仕込みに比較して、添の温度は高いもののもろみ全体の発酵温度は上昇を抑え発酵がゆっくりするようにしていることがわかる。

　仕込配合の全体をみると、酒母の使用量が一五％前後と今の七％前後の二倍使用しているが、麹の使用歩合は二四％前後と今の二三％前後に近い。また、汲水歩合は九一％と今の一二〇％～一三五％に対してかなり少なく、これらから今の酒に比較したら甘口で、酸度が高く、また、菩提酛仕込みの酒に比較して味は若干辛いものの、アミノ酸や酸度が少なく上品な酒ではなかったかと想像される。

（③─３）煮酛仕込みの製造工程図

　図１に煮酛仕込みの製造工程図を示した。
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④寒造りについて※１（ｐ79）

　「寒造りとは、寒中はもちろんのこと寒前の一一月から寒後の立春におよぶまでの前後九〇日の期間に造るものをいう」。とし、「強く仕掛けてわかすこと、もし弱く仕掛けると、わきにくく、米の気が残り必ず失敗するものである。故に大桶を使用し、造り桶（枝桶）は少なくし、寒暖に応じて判断する。定法では掛けは三段である」。としている。菩提酛や煮酛は二段掛が定法としているが、この時代、造りが寒に集中するようになり、温度管理がしやすい今と同じような三段仕込みが定法になったものと思われる。後述する伊丹流も三段。※１（ｐ１０５）また、酒造りの元祖といわれる奈良流（南都）は四、五段掛な※１（ｐ１０１）どの仕込みをおこなっている。

（④─１）寒造り酛の仕込みの実際※１（ｐ80～89）

①「当流（鴻池流　現伊丹市鴻池）の寒造りの定法は六斗酛で掛は三回である。酒の風味は甘口で、尻口（飲んだ後、口の中に残る余韻）がしゃんとするものである」。としている。

②寒造りについて　「故実では、第一に半切り（一四〇～三六〇ℓの平桶）の数、第二に酛造りの日数、第三に暖気樽（容量二〇ℓ、熱湯を詰めた樽・一種の湯たんぽ）を引き上げる時期、第四に掛けを強めにおこなうこと、第五に初めての掛の時期を判断すること、第六に大桶にまとめること、第七に桶の口に紙を張って封をすること、第八に上槽が重要である」。としている。

　仕込みは現在の生酛や山廃酛仕込みとほとんど変わらないが、仕込みの途中で桶の口に紙を貼って封をするような作業は現在おこなわれていない。

③酛米と処理について　「酛米は質の良い米をひときわ白くなるまで搗く、酛米の洗いも特に念を入れる、洗いが悪いと酒の風味が悪く、日持ちが悪くなる」。としている。

　当時から良質米の選択と精米については今と同じように大変気を使っていることがわかる。

④酛米・掛米の浸漬について　酛米の浸漬日数は三日間とし、掛米も同じように三日間としている。今の大吟醸など精米歩合が五〇％以下のものは一〇分前後であるが、当時の人達からみたら大変な驚きであろう。もっとも、昭和三〇年代初期、精米歩合が八五％当時は一二時間以上たっぷり時間をかけて浸漬していた。

⑤酛麹と掛麹の使用量について　「酛の麹は蒸米の四割（麹歩合二九％）とし、麹には花をつける。（製麹時間約七二時間、黄色の胞子の着生した麹）掛の麹は三割（麹歩合二三％）とし、白花麹（今と同じ約四八時間製麹した白い麹）。白花麹は酒の風味がしゃんとし、酒粕のためにもよい」。としている。

⑥仕込水の量について　「麹は別にして蒸米の量だけを基準にして加えるのである」。としている。※1（ｐ86）したがって、仕込配合の水の量は蒸米に対する量として算出した。

⑦酛水の量　「酛水は一斗二升水にすること」。としている。また、「水は前日に汲んで、滓などを沈めてから使用する」。とし、水を一日おいて水溶性の鉄などを酸化沈澱させて使用していたことがわかる。江戸時代の人々は化学を知らなくても経験的に鉄が酒造りに悪いこと、またそれを酸化除去することを知っていたことに感心する。

⑧酛の蒸米　「よく蒸してから取り出し、冷ましきってから仕込む」。としている。これは早くわかせる夏酒の菩提性仕込みと異なる。

⑨半切りの数　「六斗酛の場合半切り四枚とする」。としている。半切りを使用する目的は酛を仕込んだ後、物量の攪拌作業（山卸作業・櫂入れ）がしやすいためである。今でもこのような作業をしている蔵もあるが、最近では電動磨砕装置や冷却技術が発達し、半切りを使わない蔵もある。

⑩酛の櫂入れ方法　「朝、昼、晩の一日三回ずつ櫂入れ（山卸作業）をする」。としている。生酛の櫂入れ作業は一回が二時間～三時間と長く、それをさらに二番櫂、三番櫂と早朝や夜間におこなうので大変過酷な作業であった。よく、テレビやラジオで聞く「もとすり歌」はこの生酛の櫂入作業（山卸作業）の時に唄われた歌である。

　このように過酷な作業を廃止したのが山卸廃止酛といわれ、明治の終わりころに開発された。開発された当時、「蒸米は櫂でつぶすな麹で溶かせ」という諺が生まれたと言われている。

⑪酛をつぼめるまでの日数　「酛は仕込んでから二〇日前後になったら必ずつぼめる。日数が一八、一九日でもかまわない。当流では半切の中で酛をわかせることを非常に嫌う」。としている。「味がとろりとつくと壺代（容量六〇〇ℓの酛タンク）に移し、蓆二、三枚で包み、同じく蓆二、三枚でふたをしておく」。としている。現在は三六時間くらいでつぼめるようにしている。

⑫暖気樽の入れかた　「湯を煮えたぎらせ、一日一本の割合で三日間で三本入れる、暖気樽の数は好みでよい」。としている。現行の暖気操作は仕込んでから四～六日目に初暖気をおこない、初暖気から一二～一五日目に酵母を添加してふくれ（初期発酵）に誘導する。※２（ｐ１４２～１５０）詳しい操作は「明治の酒造り」を参考にされたい。

⑬暖気樽を引き上げる時期　鏡泡がいっぱいに立ち、醪の表面から約一五㎝くらい上がった時に引き上げる」。としている。

⑭枯らしの日数　「ふつう七日以上、遅くとも一四～一五日以内である」。としている。枯らしとは酛が出来上がってから使用するまでの期間で、現在も全く同じである。「枯らし期間が早いと醪が早くわく。逆の場合は醪の初期のわきがゆっくりする」。としているが早わきした醪は、醪末期のボーメ比重（糖分の目安になる比重）の切れが悪くなる傾向がある。

⑮添の水麹の時期　「寒中は夜の明ける間際の暗いとき、寒前後少し明るくなったとき。蒸米を加えるまでの時間は四時間、三時間、二時間後などにする」。としている。現在の水麹は一時間～二時間前であまり変わらない。

⑯添の水麹のやりかた　「酛にできた醪蓋は掬って酛造り桶に移し、壺代に付着した酛も水で洗って入れる。そして水麹を行う。諸白の添水は九升水の割合である」。としている。

⑰添の蒸米量と麹、汲水の量　「添の蒸米量は一石（一五〇㎏）。水の量は九升水から九斗（一六二ℓ）。麹は蒸米に対して三割の三斗（四五㎏）」。としている。

⑱添の仕込み　「蒸米は大体二、三回荒息を抜く」。としている。荒息を二、三回抜いた蒸米の温度が約六〇℃前後とすると、水麹の温度が一〇℃の場合、添の仕込温度は計算で約二〇℃前後になる。現行の添の仕込温度は一二℃なので、これより若干高いことになる。

　「仕込んでから、かるくふたをし、中央を少し開けてまわりを蓆で包んでおく」。としている。これは保温材が異なるものの現行と同じである。

⑲飛ばすこと　「添と仲仕込みの間に一日間隔を置く。飛ばす日に二回櫂入れをする」。としている。今でも添仕込みと仲仕込みの間には「踊り」と称して一日仕込みを休んでいる。この時代から「踊り」をとる技術が生まれ、今日までの約三三〇年間も続いていることに驚くばかりである。

⑳中分け（仲仕込みのこと）　「仕込みから三日目に行う」。現行と同じである。

㉑中分けの水麹の時期と蒸米の温度　「水麹は蒸米を取り出す前に行うこと。蒸米の温度は人肌くらいの暖かさにする」。としている。水麹の温度が一〇℃位だと推定して、蒸米温度が人肌（三五℃位）の時の仕込み温度は計算で一五℃位になり、現在の一〇℃より若干高いと思われる。

㉒中分けの仕込み桶の大きさと掛米・麹量　「造り桶（三尺桶一四五四ℓまたは五尺桶三三三七ℓ？※３）は二本で掛米二石を使用する」。とし、造り桶二本を用いて蒸米二石（三〇〇㎏）と麹六斗（九〇㎏・三割麹）の仕込みをおこなっている。

㉓中分けの水の量　「中分けの水の量は概して当たりでよい。もしわきが遅いときは水の量を普通より多く加えるように」。としている。ここでは表１に示した仕込配合から計算すると汲水歩合は六六・四％となり、現行の一二〇％よりかなり少なく使用していることになる。

㉔掛留（留仕込みのこと）　「中分けの翌日行う」。とし、現行と同じである。

㉕掛留の水麹　「蒸米を取り出すのと掛けるのを同時にすること」。とし、現在の一時間前後とあまり変わらない。

㉖掛留の蒸米量および温度　「掛米の量四石」。「蒸米の温度は人肌くらいの温かさである」。とし、仕込温度は中分けと同じ一五℃位と想像される。

㉗掛留の水量　「諸白の寒造りはだいたい七斗七升水であるとし、掛留のさいに、算用にして水を加えるように」。としている。

[image: ]　表１に示した仕込配合から次式によって算用する。

　掛留の汲水量＝（酛～掛留の蒸米量）×〇・七七（七斗七升水）−（酛水＋添水＋中分水量）

∴七・六×〇・七七−（〇・七二＋〇・九＋一・四四）＝二・七九（二石七斗九升）

㉘掛留の仕込桶の大きさ　「造り桶三本のうち一本は大桶（五七七三ℓ※３）を使い、二本は普通の造り桶（三尺桶一四五四ℓまたは五尺桶三三三七ℓ？）である」。としている。現行のように空調設備や冷水器の発達によって、スッポン仕込みと称して添、仲、留を初めから一本のタンクに仕込むが、当時はこのような設備がなく添、仲、留とそれぞれ小さな枝桶や大桶を組み合わせて醪を仕込んでいた。今でも大吟醸酒などの初添は枝桶を使用しているところもある。

㉙仕込配合　表１に仕込配合を示した。

　この表から酒母歩合八・四五％、麹歩合二三・五％と、これらは今のものとあまり変わらない。しかし、汲水歩合が「汲水七斗七升水」の時七〇・六％、「七斗二升水」の時六六％となり、今の一二〇～一三五％に比較してきわめて汲水量が少ない。汲水量が少ないと酒は甘くなる。このことから酒は甘口の後ぎれのよい「風味は甘口で、尻口がしゃんとする」。酒であることがよく理解できる。

（④─２）寒造り醪の管理

①荒櫂　「掛留の翌日、醪の表面がおよそ一㎝位下がったら櫂入れをする。その後は朝、昼、晩と一日に三回ずつ櫂入れをすること。六～七日以内の間、温かいうちは櫂入れをする」。「故実には寒造りの諸白は三日目にわきが強いものである。したがって三日目の櫂入れは念を入れ、長い時間かき混ぜる。この日しっかりと櫂入れをしておけば、酒によい風味ができて、日持ちがよくなる」。としている。当時は米の精米歩合が高く、かつ汲水歩合が少ないためもろみの溶解が悪く徹底的に櫂を入れていたと思われる。現在は当時に比べ、米の精米歩合が低く、汲水歩合が高いことから蒸米への汲水速度が速く、櫂入れは仕込後一〇時間前後が標準である。

②大桶にまとめること　「掛留からほぼ四日目にまとめる。しかし、わきの強弱によって三日目の晩にしたり、五日目まで遅らせてまとめることもある」。としている。

③桶の口に紙を貼って封をする時期　「掛留から一〇日以上、一四～一五日にわきの強弱を判断して行う。わきかたの弱い酒、あるいは上槽を急ぐ酒なら一〇日目に封をせよ、また、わきかたが強い酒、上槽がゆっくりでよい酒ならば、一四～一五日目に封をせよ」。とある。

　今は温度管理のできる室やタンクを使っているので、このような作業はおこなわない。当時はこのような作業によって醪の発酵温度を保たせていたことがうかがわれる。

④上槽　掛留から上槽までの日数は三〇日以上五〇日以内である。当流は強く仕掛けるから上槽がこれより遅れると、日持ちが悪くなる」。としている。当時からもろみを完熟させていることがわかる、もろみは完熟させなければ美味しくない。現在の上槽までの醪日数は当時と比べて米の精米歩合が低くなっており普通酒で二〇～二五日前後、吟醸酒のようにもろみ品温が極低温経過をとるものは三五日～四〇日前後である。

⑤おり引き　「天気の良い日におり引きをする。雨の日は滓が立ち、よくない」。としている。

⑥一番おり引きまでの日数　「おり引きまでの日数は上槽してから三尺七寸桶の場合は一四日～一五日。四尺桶の場合一七日、五尺桶は二〇日、五尺五寸桶は二四日～二六日、六尺桶は三〇日内外に滓を引く」。とし、桶の大きさによっており引き日数が異なっている。

⑦二番おり引き　「一番おり引きから三〇日～五〇日以内で、天気は良い日におり引きをする」。としている。

　以上、寒造りについてみたが、当時は木製の仕込桶を使用し、今のように温度コントロールができないものの酒母歩合や麹歩合はほとんど変わらない。また、汲水歩合は今の仕込配合の一三五％前後に比べると、七〇前後と極めて少なく、砂糖が普及していない当時の清酒は今の清酒に比べて甘口であることがわかる。

（④─３）寒造りの製造工程図

　図１に寒造りの製造工程を示した。製造工程図は複雑でわかりにくいと思われるが、当時は今のように冷却設備や暖房設備がなく、これを補うため、きめ細かい桶の使いかたをしている。図はできるだけ当時の桶の使用法がわかるように示した。
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⑶『本朝食鑑』・『和漢三才図会』・『日本山海名産名物図会』・『寒元造様極意伝』・『近世・灘』の酒について

　江戸の酒について、筆者はこれまで江戸初期の『童蒙酒造記※１』（貞享四年・一六八七年）の中の菩提酛仕込み、煮酛仕込み、寒造り仕込みを中心に書いた。それは『童蒙酒造記』の中のほんの一部にすぎない。このほかに「酒造りの諸流派の口伝、ならびに名酒の造り方」、「酒の直し方」など当時の酒造りについて様々なことが書いてある。しかし、菩提酛仕込み、煮酛仕込み、寒造り仕込みの三種の造りは、当時の酒造りの基本であり、また現代の酒造りに相通ずるところがあり、他の部分を割愛した。興味のあるかたは是非『童蒙酒造記』を読むことを薦める。

　『童蒙酒造記』が著された、一〇年後の元禄一〇年（一六九七年）に出版された『本朝食鑑※２』の南都諸白造り。二五年後の正徳二年（一七一二年）に出版された『和漢三才図会※３』の酒造り。さらに六七年後の宝暦四年（一七五四年）に出版された『日本山海名産図会※４』の酒造り。それから一六一年後の嘉永元年（一八四八年）の灘の仕込配合※９をみると江戸時代の日本酒の変化がわかると思う。以下、これらの酒の仕込配合を通して当時の酒造りについて比較してみたい。

①『本朝食鑑』の酒造りについて※２（ｐ１２１～１２５）

　『本朝食鑑』は江戸前期の本格的な食物本草書で、元禄一〇年に和泉国岸和田藩主岡部氏の援助を受け、医師の人見必大によって著されたもので、内容は中国明の李時珍著『本草綱目』（一五九六年）にならいつつも食品の効力を実際に検証し、科学的な態度で記述をおこない、日本酒についても南都諸白のことを記述している。

　これによると和州南都（奈良）の醸造が第一で、摂州の伊丹、鴻の池、池田、富田がこれに続くとしている。当時はまだ灘の名はみえない。

　酒造りについてまず、水や米の選択の重要性を指摘し、「水は流泉、井泉が最良とし、渓流、長流がそれに続く」。とし、「米は五畿、濃尾、海西の肥壌のところがよい」。として科学的に説いている。また、造りについて、時期は『童蒙酒造記』の寒造りと同じ「臘月（一二月）から春まで」と。し、酒母の製造法や添仕込みの後一日休みを取って仲仕込みに入るなど同じ三段仕込みである。仕込配合を表１に示した。

[image: ]　仕込配合をみると、酛、添、中分、大分の配合比が一、一、一、一。麹の使用量は蒸米に対して酒母は七割、掛けは六割とし、酒母歩合が二六・二％、麹歩合が三八・五％、汲水歩合が七〇・一％と、今の酒造りに比べて酒母の使用量や麹の使用量がきわめて多く汲水量が少ない。

　一方、『童蒙酒造記』に記されている奈良流（南都）の酒について、「奈良流は酒造りの根源であり、ここから各流派が生まれた」。その製法は「麹は各段とも蒸米の六割を使用し、汲水量（七斗七水）は鴻池流と同じである。仕込段数は四～五段。各段の配合比は、酛の蒸米を一とした時、添の蒸米は酛の蒸米の二倍、二番掛けの蒸米は添蒸米の二倍、三番掛けの蒸米は二番掛けの蒸米二倍、四番掛けの蒸米は三番掛け蒸米の二倍と倍々に仕込み、寒造りよりさらに四段、五段と多く掛ける。五段掛けは難しく、普通は四段掛けまでとする」。としている※１（ｐ１０１）。

　表２に『童蒙酒造記』に記されている奈良流（南都）の四段の仕込配合を示した。

[image: ]　この表から、『本朝食鑑』の各段の仕込配合比一、一、一、一と異なり、また酒母歩合や汲水歩合も異なる。人見必大先生が書いた南都の酒造りは少々古い時代のものと思われる。

　いずれにしても、奈良の銘醸地が、やがて鴻池や伊丹、灘地方に移ったわけは、大量に消費する江戸への流通の便がよかったためと思われる。

　当時の酒の貯蔵について「甕壺に収蔵めて、年を置くことができる。三・四・五年を経た酒は味が濃く香りがよく、最も佳い。六・七年から一〇年を経たものは、味が薄く、気が厚く、色も深濃となり異香があって尚佳い」。としている。当時は紹興酒と同じように長期熟成酒が尊ばれていたことがわかる。

　また、「古酒」の製造法として「精白した糯米三斗を一晩水に浸し、取り出して飯に蒸し、冷えるのを待って麹二斗とともに酒一石の中に入れ、七日ごとに一回撹拌し二一日たって滓をこし、桶および壺中に収める」とし、味醂と同じような製法の極甘い酒の仕込やそのほか薬用酒を十数種類紹介している。

②『和漢三才図会』の酒造りについて※３（ｐ１９５～１９９）

　『和漢三才図会』は江戸時代の図入り百科事典で、中国明の王圻の著『三才図会』（一六〇七年）を範とし、正徳二年（一七一二年）大阪の医師、寺島良安がまとめた著書である。「三才」とは天・地・人を意味し、天文、人物、器物、地理などを分類、図入りで解説したもので、その中に当時の酒造りについても書いている。表３に仕込配合を示した。

[image: ]　この表から酛、添、中分、大分の配合比は一、二、一・八、一・八になり、また仕込配合の酒母歩合八％と麹歩合二三・五％は『童蒙酒造記』の寒造りとあまり変わらない、しかし、汲水歩合は『童蒙酒造記』の寒造りの七斗七升水（汲水歩合七〇％）七斗二升水（汲水歩合六六％）に対して六斗五升水（汲水歩合六〇％）と少なく、前者に比べて後者が甘い酒であることがわかる。

　この時代の特徴は酒を搾る前にもろみに木灰汁を添加していることであろう。それによると「木灰一升を酒三升の中に投入し、よく澄むのを待って滓はさり、これを総もろみと混ぜ合わせた後、上槽する」。とし、使用する木灰は「紀州熊野から産する檀か海石榴・欅木を灰にしたもの」。としている。また、造りについて「近世では杜氏がよく熟練していて百に一つも失敗しない」。としており、健全なもろみでも搾る前に木灰汁を少量添加しているのは、搾りを容易にし、ある程度の酸を除去して飲みやすくしているためではないかと思われる。しかし、時には腐造などがあったとみえ「味が変わったり、苦くなったり、酸っぱくなったものには灰をいれると治る」。として、「このような酒は大変甘くかすかに灰の臭いがする」。としている。※３（ｐ１９８）

　『童蒙酒造記』※１（ｐ１７０）や『本朝食鑑』※２（ｐ１２４）にも酸敗もろみには木灰を添加して中和除酸すると書いている。人見必大は灰について「山灰は山中の炭窯の灰であるとし、灰を入れると酸味は消えてよい酒になるが、人体に毒である」※２（ｐ１２５）。としている。

　酒の品質について「和州の奈良、摂津の伊丹・池田、加賀の菊川、備州の酒はいずれも醑醇（豊醇な美酒）で名高い。京師（京都）は良いけれど甜過ぎて上戸には好まれない」※３（ｐ１９９）。としている。残念ながら当時の京都の酒の仕込配合の記録が見つからない。京都の酒は水が軟水で酒の味に張りがなく、メリハリの少ない、ただ甘いだけの酒であったのではないかと想像される。




コラム

＊汲水歩合と日本酒度の関係・回帰式から日本酒度を求める方法

　日本酒の甘辛の指標になる日本酒度は仕込配合の汲水量の多寡が大きく影響を与える。

　図１に仕込配合の汲水歩合量と日本酒度の関係をグラフで示した。

[image: ]　このグラフは精米歩合九〇％、麹歩合二三・五％、酒母歩合八％、日本醸造協会七号酵母を使用して汲水歩合を変えて仕込んで得られたデータを示したものである。このデータから回帰式ｙ＝一・二五〇六ｘ−一四三・九三が得られる。

　例えばこの式を使って、汲水歩合七〇％の時の日本酒度はｙ＝（一・二五〇六×七〇）−一四三・九三＝約（−）五六、また汲水歩合が六〇％の時はｙ＝（一・二五〇六×七〇）−一四三・九三＝約（−）六九が得られる。これにより汲水歩合六〇％の酒が汲水歩合七〇％の酒より日本酒度が低くなり、甘くなることがわかる。

注：このグラフは数種類の復元酒（精米歩合九〇％）のデータの平均値から求めたもので、実際の数値は水の中の硬度成分や麹の酵素力価・使用量、酵母の種類、酒母の使用量、蒸米の水分含量、もろみの温度経過などによって若干異なると思うが、これまでの仕込試験である程度信頼できる数値が得られている。

　なお、この回帰式は精米歩合九〇％前後のものに適用でき、これより精米歩合が低いものには適用できない。




③『日本山海名産図会』の酒造りについて※４（ｐ10〜30）

　『日本山海名産図会』は江戸中期の宝暦四年（一七五四年）に産物図絵として平瀬徹斎著、蔀関月画として出版された。その後、寛政一一年（一七九九年）大阪の塩屋長兵衛を版元として再販され、各国の鉱業、農林水産、民芸、軽工業、市などを図説したものである。

　この中に日本酒製造について、新酒（秋彼岸ころより造り初る）、間酒（新酒、寒前の間に造る酒）、寒酒等があるとし、伊丹流の新酒造りについて、木灰を使った種麹造りから、麹造り、酛造り、もろみ仕込みについて絵入りで紹介している。

[image: ]　表４に『日本山海名産名物図会』の仕込配合を示した。

　筆者は色々な資料を調べる中で時々悩ましくなることがある。この『日本山海名産名物図会』の仕込配合についても同様である。添・仲・留の蒸米、麹、水の使用量について、

①醸酒酛（酛）仕込みについて「米五斗、麹一斗七升、水四斗八升」。

②酘（添）仕込みについて「白米八斗六升五合の蒸米、白米二斗六升五合の麹、水七斗二升」。

③中分仕込みについて「白米一石七斗二升五合の蒸米、白米五斗二升五合の麹、水一石二斗八升」。

④仕廻（大分・掛留）仕込みを「白米三石四斗四升の蒸米、白米一石六斗の麹、水一石九斗二升」。

　その総計を「都合米麹とも八石五斗、水四石四斗四升」。としている。しかし、上記の仕込配合の総計は「九石五升」。水は「四石四斗四升」の計算になり、平瀬徹斎先生の計算違いか、書き違いでないかと思う。※４（ｐ18～19）

　後出の文章に仕込みの大きさについて、「百年以前は八石位より、八石五斗の仕込にて、四〇、五〇年前は精米八石八斗を極上とす。今極上と云は九石余一〇石にも及べり」※４（ｐ22）。としており、総米九石九升が正しいのではないかと思う。したがって、仕込配合表は総米合計「九石五升」。水は「四石四斗四升」で示した。

　これから、酛、添、仲、留の配合比は一、一・七、二、二に、酒母歩合は七・四％、麹歩合が二八・二％、汲水歩合が五八・一％になる。酒母歩合は今とほぼ同じで、麹歩合は若干多い。汲水歩合は五八・一％と『和漢三才図会』の仕込配合六〇％よりさらに少なくなっている。日本酒度はコラムの回帰式から（−）七〇前後になり、上槽清酒の味はアミノ酸が適当にあり、押のある甘い酒ではなかったかと想像できる。

　宝暦年間、当時の砂糖の消費量は人口一人当たり九〇ｇ程度※５とされ、甘い酒が好まれたと思われる。また、この時代になると「もろみに澄まし灰を添加するのは下米酒、薄酒、悪酒」※４（ｐ22）。とし、『和漢三才図会』の時代のように、上級酒にはもろみに木灰を加えることがなくなっている。

　伊丹流の酒造りについて、『日本山海名産名物図会』が出版されるおよそ六七年前の『童蒙酒造記』に伊丹流の造りについて「伊丹流は辛口の元祖であり、元来低温造りである」。とし、造りは「すべて当流と同じである」※１（ｐ１０５～１０６）。とし、仕込配合は省略されている。ここにはその元祖の辛口酒の秘密の一端が披露されている。それによると「焼酎を少し取り、上槽の五日から三日前に、一割ほどもろみの中に加える。こうすると酒の風味がしゃんとし、日持ちがよくなる。焼酎の香りはもろみによって取り除かれる」※１（ｐ１０７）。とし、今からおよそ三二四年前にすでにもろみにアルコールを添加して辛くしているのは驚きである。

　因みに、日本酒度（−）七〇のもろみに三五％アルコールの焼酎を一割加えると、醪の溶解量などからみて（−）五〇～五五前後になり若干辛くなることがわかる。

④『寒元造様極意伝』の酒造りについて※１（ｐ１７９）

　『本朝食鑑』が著された七年前の元禄三年（一六九〇年）、摂津国伊丹在住の袋屋孫六によって書かれた『寒元造様極意伝』には甘口酒と辛口酒の造りかたを詳しく書いている。

　その詳しい内容は割愛するが興味のある人は『寒元造様極意伝』の酒造りを読まれることを薦める。ここでは仕込配合から、当時の甘口と辛口の造りかたの違いの概略をみる。

（④─１）仕込みの概要※１（ｐ１８２～２０４）

①仕込みの配合比　蒸米の量

　酒母一、初添は酛の二・五倍、二番添は初添の一・六七倍、三番添は二番添の一・六倍。

②麹の量

　酛蒸米の〇・六倍、初添蒸米の〇・三五倍、二番添蒸米の〇・三五倍、三番添蒸米の〇・三五倍。

③甘口酒と辛口酒の汲水量について

　甘口酒の汲水量　六升五合水と七升五合水の二種類。仕込配合は表５の◎印で示した。

[image: ]　辛口の汲水量　九升水と一斗水の二種類。仕込配合は表５の●印で示した。

　注：汲水量六升五合水とは仕込蒸米の総計一斗に対する使用する汲水の割合のこと。

④汲水総量の計算

　蒸米総量八石六斗の時、六升五合水の汲水総量は次式によって五石五斗九升になる。

　八石六斗×〇・六五＝五石五斗九升（五五九升×一・八＝一〇〇六・二ℓ）

⑤三番添（留）の汲水量について

　三番添の汲水量の計算※１（ｐ１９２）

　全汲水量五石五斗九升から酛、初添、二番添までの汲水の総和の水の量を引いたもの。（五石五斗九升）−（（酛水七斗八升）＋（初添水一石一斗七升）＋（二番添水一石八斗））＝一石八斗四升（一八四升×一・八＝三三一・二ℓ）

　以下、三番添の各汲水の水量はこの計算法で求めた。

⑥仕込配合

　表５に伊丹の「北窓流の甘口・辛口酒」の仕込配合※１（ｐ１９１）を示した。◎印は甘口酒。●印は辛口酒の仕込配合を示す。

⑦甘口酒と辛口酒の予測日本酒度

　表６に酒母歩合と麹歩合、また、それぞれの汲水歩合と甘口酒および辛口酒の予測日本酒度を示した。予測日本酒度はコラムの回帰式ｙ＝（一・二五〇六ｘ）−一四三・九三から求めた。

[image: ]　甘口酒の日本酒度は回帰式から（−）七〇～（−）六〇前後に、辛口の酒は（−）四五～（−）三五前後になる。

　『寒元造様極意伝』が書かれた元禄三年当時の甘口酒や辛口酒は今の私たちが経験する甘口酒の日本酒度（−）五前後や辛口酒の（＋）五前後に比べてはるかに甘い酒であることがわかる。このように甘い酒が飲まれていたのは当時の砂糖の消費量と深い関係があったのではないかと思われる。当時の日本人の年間一人当たりの砂糖の消費量は九〇ｇ程度とされ料理に使われ※５（ｐ１４３）、※６（ｐ２８１）る砂糖が少なかったため必然的に甘い酒が飲まれていたと考えられる。

　酒の甘口、辛口の設計は、筆者のこれまでの研究から、もろみの汲水歩合で制御するのが最も簡単な方法であることを知っていたが、このような方法が元禄のころからおこなわれていたことに、当時の日本人の酒造りにたいする知恵の深さに強く感動した。

⑷江戸末期の灘の酒造りについて

　灘（兵庫県神戸市）は今でも日本一の酒の産地として有名である。灘の酒について、一条兼良（一四〇二～一四八一年）の『尺素往来』※７（ｐ５０６）に「酒者…兵庫。西宮之旨酒」。として記載していることから一五世紀には西宮の酒は知られていたようである。明暦（一六五五年）以後、元禄（一六八八年）・文化・文政（一八〇四年～一八一八年）と江戸での酒の消費が増大するとともに出荷の便利な灘五郷地区に酒の生産地域が集中し生産量は一層発達したといわれている。さらに、天保八年（一八三七年）雀部市右衛門が西宮に鱗井戸を発見し、山邑太左衛門によってそれが良水として証明され、※８（ｐ31）灘の酒が一段とよくなったことが知られている。

[image: ]　表７に江戸の末期の嘉永元年（一八四八年）の灘の仕込配合※９（ｐ１３０）を示した。表からこの時代、酒母や、麹の使用量は元禄のころとあまり変わらないが、汲水歩合が一二〇％と多くなっている。

　汲水量から回帰式で日本酒度を求めると、現在の辛口酒とほぼ同じ（＋）五・〇前後となる。このように汲水歩合がいつのころから多くなったのか、筆者には寛政一一年（一七九九年）以後の仕込配合の文献が手元になくわからない。天保八年（一八三七年）に硬度成分の高い宮水が雀部市右衛門によって発見され、また弘化から嘉永（一八四四年～一八五四年）年間に灘魚崎村の岸田忠右衛門氏が創案した「ぎり酛」が完成し※10、それらと共に丹波杜氏の丹波流の技術が確立した結果ではないかと思う。もし、それが正しければ、辛口酒を造る方法として当時、画期的な出来事ではなかったかと思う。

　このように江戸末期に日本酒が辛くなったのは、砂糖が普及し、料理などにふんだんに使われるようになった結果ではないかと思う。ちなみに、江戸時代、国内の砂糖の消費量をみると寛永～寛文年間（一六二四年～一六七二年）およそ三五〇万斤＊注、元禄～正徳（一六八八年～一七一五年）には倍量の六〇〇万斤といわれ、これらは全て輸入に頼っていた。これらの輸入には金、銀、銅が使用され、国冨の消耗を危惧した幕府は享保年代（一七一六年）国内生産を奨励し、明和年間（一七六四年～一七七一年）には日本独自の製糖法が確立した。これによって、天保元年～三年（一八三〇年～一八三二年）には鹿児島、琉球諸島で一二〇〇万斤、讃岐、阿波などで一二〇〇万斤が生産され、これに輸入される一〇〇万斤を合せると、江戸末期には、およそ二五〇〇万斤が消費されていたことになる。※５（ｐ１３７〜１４１）

　これらから江戸時代の砂糖の消費量の推移をみると前期に対して中期は倍、後期にはおよそ四倍に増加し、元禄時代の人口数三〇〇〇万人から年間一人当たりの消費量は九〇ｇ、江戸末期には人口三三〇〇万人から四五四ｇになっていることがわかる。※５（ｐ１４３）




＊注

　斤　一斤＝六〇〇ｇ




　表８に江戸時代のもろみの汲水量から予測日本酒度を求めたものを示した。

[image: ]　ただし、菩提性仕込みと煮酛仕込み及び本朝食鑑の酒は酒母歩合や麹歩合など仕込配合からみて保証はできない。他の酒については当時の酵母と種類は異なるもののデータとしてはある程度信頼がおけると思う。

　当時、灘の酒は樽廻船や菱垣回船によって江戸の新川まで運ばれ、幕府は灘から江戸までの途中で酒が水で薄められないように全ての酒樽を封印したといわれている。江戸に着いた後は大卸、仲卸、酒店などを通して適当に加水され売られたという。どの程度加水されたか不明だが、一般の消費者にわたるときは一・五倍から二倍、三倍と薄められていたという。余談になるが、このように酒を水で薄めて儲かることから酒を売る店のことを「水商売」という。一応表８には二・五倍まで希釈した時の日本酒度を合わせて示した。

　この表から江戸末期の灘の酒を除いてみな甘いことがわかる。筆者は『和漢三才図会』や『日本山海図会』の酒を復元したが色は琥珀色で甘く、当時の復元料理と非常によく合い美味しいことを経験している。短絡的といわれるかと思うが、日本酒はその時代の料理と共に発達したのではないかと想像している。

[image: ]　参考までに表９に室町時代の酒についても予測日本酒度を示した。これも先述したように、仕込配合からみて保証はできない。

　以上、江戸時代の酒についてみたが、貞享四年（一六八七年）の寒造りの流れはほとんどそのままの形で明治時代から現在まで続いている。当時は体で覚えた技術が科学的、微生物学的にも合致し、水や米の重要性、麹の造りかた、酒母の育成やもろみの温度管理など、遠い昔、水耕稲作文化とともに朝鮮半島や中国から伝わってきた酒造り技術が、この時代に日本独自の形で完成したといえるのではないだろうか。




⑸江戸時代の酒合戦からみた当時の市販酒の濃さは？

　江戸時代の酒合戦について松屋高田著『擁書漫筆』（文化一四年三月発兌）※11（ｐ４２５～４３０）によれば慶安二年、武州大塚に住む医師、地黄坊樽次（本名茨木春朔）と同じ国に住む酒好きの池波太郎左衛門底深との間でどちらが酒に強いか、お互いの上戸の友をつれて、同国の大師河原で酒のみ合戦をおこなったとある。この合戦に茨木春朔は酒の字の氵と酉をもじって「水鳥記」として記録している。これには酒をどれほど飲んだか記録されていない。

　同書には『後水鳥記』として、文化一二年一〇月二一日、千住に住む中屋六右衛門の六〇歳の誕生日を祝って酒のみ大会がおこなわれていることが記録されている。この大会には検分役として儒者の亀田鵬斎、画家の谷文晃が出席し、蜀山人も同席している。この酒戦記を記録したのは内藤新宿の煙草屋の平秩東作としている。東作はこの大会に参加した数百名の中から大酒を飲んだ一九名の名を連ね、住所、年齢などと共に飲んだ量を記録している。

　この大会には五合盛（〇・九ℓ）のいつくしま杯、七合盛（一・二六ℓ）の鎌倉杯、九合盛（一・六二ℓ）の江島杯、一升五合盛（二・七ℓ）の万寿無量杯、二升五合盛（四・五ℓ）の緑毛亀杯、三升盛（五・四ℓ）の丹頂鶴杯が使われている。

　記録した平秩東作はその飲みっぷりに感動を込めて書いている。以下飲んだ量の記録をそのまま示した。

①伊勢屋言慶、新吉原中の町在、年齢六二歳、三升五合余飲む。

②大坂屋長兵衛、馬喰町在、年齢四〇歳くらい、四升余りを飲む。

③市兵衛、千住かもん宿在、万寿無量杯にて三杯呑みけるといえり。万寿無量杯は一升五合盛とぞ。

④松勘、千住宿人なり、五合盛いつくしま杯、七合盛の鎌倉杯、九合盛の江島杯、一升五合盛万寿無量杯、二升五合盛の緑毛亀杯、三升盛の丹頂鶴杯などにてことごとくのみけりとぞ。合計九升一合になる。

⑤佐兵衛、下野小山人、七升五合のみけりとなん。

⑥大野屋茂兵衛、新吉原中の町、大野屋熊次郎が父なり。小盞数杯の後に万寿無量杯にて飲む。

⑦蔵前正太、浅草御蔵前、森田屋が出入の佐官也。三升飲。

⑧石屋市兵衛、千住掃部宿の人也。万寿無量杯にて飲む。

⑨大門長次、新吉原にすめる。水一升、醤油一升、酢一升、酒一升を三味線にて拍子をとらせ、口鼓をうちつつ飲。

⑩茂三、馬喰町人也。齢三一、緑毛亀杯を傾尽。

⑪鮒屋与兵衛、千住掃部宿の人也。齢三四、五計。小盞にてあまた飲ける上に、緑毛亀杯をかたぶく。

⑫天満屋五郎佐衛門、千住掃部宿の人也。三、四升許飲。

⑬おくい、酌取の女也。江島、鎌倉などにて終日のみぬ。

⑭おぶん、酌取の女也。同上。

⑮天満屋みよ女、天満屋五郎佐衛門の妻也。万寿無量杯をかたぶけて、酔たる色なし。

⑯菊屋おすみ、千住人也。緑毛亀杯にて飲。

⑰おつた、千住の人。鎌倉などにてあまたのむ。

⑱料理人太助、終日茶碗などで飲、はては丹頂鶴をかたぶけぬ。

⑲会津の旅人河田、江島より始て緑毛亀にいたるまで、五杯を飲みつくし、ただ丹頂鶴をのこせるをなげく。

　当時の江戸の人たちがいかに一度に多くの酒を飲んだのに驚くほかない。しかし、当時の酒は今の日本酒とアルコール濃度が異なる。

　筆者が本年島根県大田市温泉津町の若林酒造㈱で再現した宝暦のころの酒について、精米歩合九〇％、酒母歩合九・〇％、麹歩合二五％、汲水歩合五二％の仕込配合で生酛、木桶を使って造った酒は日本酒度（−）八〇、アルコール一五・四、酸度五・〇であった、原酒は味醂のように甘く大変おいしい。しかし味が濃くて一升も飲むことはできない。当時どの程度の割水がされていたのかわからないが、割水をした時、予測される成分の変化を表10に示した。

[image: ]　この表から原酒を三倍に薄めても成分バランスは悪くなく、十分飲める酒である。

　この酒合戦で飲んだ酒はどの程度薄められていたのかわからない。これは読者の皆さんの想像に任せたい。いずれにしても、この酒のみ大会では有名な儒者の亀田鵬斎や画家の谷文晃が検分役として出席し、蜀山人も同席したことから飲んだ量に嘘はないと思われる。

　続いてこれより遅れること二年後、両国の柳橋の料亭、万屋八郎兵衛のところで「大酒大食の会」が開かれている。この大会で酒組が飲んだ酒の量や菓子組のまんじゅうを食べた数や飯連の食べたご飯の量などが兎園小説に載っている。※12（ｐ３１８～３１９）

　それによると「文化一四年丙丑三月二三日、両国柳橋万屋八郎兵衛方にて、大酒大食の会興行、連中の内稀人の分書き抜」。として酒組について次のように書いている。

①堺屋忠蔵　六八歳。小田原町。三升入杯にて三杯。

②鯉屋利兵衛　三〇歳。芝口。三升入杯にて六杯半。

　その座に倒れ、余程の間休息いたし、目を覚まし茶碗にて水一七杯飲む。

③天掘屋七右衛門　七三歳。小石川春日町。五升入鉢にて一杯半。

　直ちに帰り、聖堂の土手にて倒れ、明七時まで打臥。

④美濃屋義兵衛　五一歳。本所石原町。五合入りの杯にて一一杯。

⑤伊勢屋伝兵衛　四七歳。金杉。三合入りにて二七杯。

　跡にて飯三杯、茶九杯、じんくを躍る。

⑥藩中之人　六三歳。山の手。一升入りにて四杯。

　跡にて東西の謡をうたひ、一礼をして直ちにかえる。

⑦明屋敷の者　三升入りにて三杯半。

　跡にて少しの間倒れ目を覚まし、砂糖湯を茶碗にて、七杯飲む。

　「右之他酒連、三〇、四〇人計り有之候へども、二、三升くらいのもの故不記載之」。としている。

　ここで芝口の鯉屋利兵衛の三升入杯にて六杯半。これは一斗八升五合となる。これはやはり嘘であろう。嘘のことを「嘘の万八」という言葉がある。これはこの大酒大食大会の桁外れた数字から生まれたといわれている。




⑹江戸時代に生きていた人たちの酒評について

　江戸時代、日本酒について評した人たちの言葉を拾ってみたい。

①松尾芭蕉（元禄三年〈一六九〇年〉）の句の中の酒評

　「御影講や油のような酒五升」。元禄のころは油のように甘くて粘稠な酒が飲まれていたようだ。

②ケンぺルが飲んだ江戸の酒※15

　ケンぺルはドイツの外科医、博物学者。一六九〇年（元禄三年）から一六九二年（元禄五年）の二年間オランダ東インド会社の長崎出島に外科医として勤務した。その間、二回にわたって江戸参府旅行を行い、時の将軍綱吉に会っている。最初の旅行は一六九一年（元禄四年）二月中旬に長崎を出発して江戸に三月の中旬に到着し、五月の初旬に長崎に帰っている。二回目の旅行は一六九二年（元禄五年）三月の初旬に出発し、江戸に三月下旬に到着し、五月下旬に帰っている。その間をそれぞれ旅行記にまとめている。

　旅行記には当時の日本の町や村、神社仏閣、人々の生活などを博物学者としてきわめて冷静に眺め記録している。

　旅行記の中で日本酒について旅館の夕食や江戸の家老屋敷や町奉行所の招待席などで飲んだ酒のことを記述している。そして、道中で飲んだ日本酒についての印象の記述はないが、家老屋敷や奉行所など幕府高官宅で飲んだ日本酒について、「燗をした古くて強い酒」をすすめられ、飲みすぎて頭が重くなったことを記述している。

　当時、灘など上方で造られた日本酒は港で船積される時、幕府によって酒樽は封印され途中水を加えて薄めることができないようになっていた。江戸の新川に着いた酒は各酒問屋にわたると、そこで水が加え薄められ、さらに次の問屋で薄められ、一般の人々が飲む酒は最終的に二倍～三倍位まで薄められたといわれている。しかし、幕府の高官たちが飲む日本酒はケンぺルの旅行記から、薄められないままの原酒であったことが推察できる。

③寺島良安（正徳二年〈一七一二年〉）の『和漢三才図会』の中の酒評

　「和州の奈良、摂津の伊丹・池田、加賀の菊酒、備後の三原の酒は豊潤で名高いが、京都の酒は甘過ぎて上戸には好まないものが多い」。近世は百に一も腐造はない。腐造した酒は大変甘くかすかな灰の臭いがする。※３（ｐ１９８～１９９）この時代には、まだ灘の酒については書いていない。

④貝原益軒の『養生訓』（正徳三年〈一七一三年〉）の飲酒について

　益軒は当時の酒質については書いていないが、「飲酒の量によって薬とも毒ともなる」。として、飲酒の戒めを書いている。その中に「多飲を戒しむ」。「酒は朝夕の飯後に飲むがよい」。「冷飲・熱飲を避けて、温酒を用いよ」。「温めなおした酒を飲むな」。「客に酒を強いてはならぬ」。「醇酒を少量に愛用せよ」。「長命は酒を飲まぬ人に多い」。「市に買う酒に灰を入れたるは毒あり」。「酸味あるもの飲むべからず」。「酒久しくなりて味変じたるは毒あり、飲むべからず」。「濁酒のこき（濃い）は、脾胃にとどまり気をふさぐ。飲むべからず」。「醇酒の美なるを、朝夕飯後に少し飲んで、微酔すべし」。云々と書いている。※13（ｐ91～94）これを読むと筆者の飲酒が恥ずかしくなる。

⑤広瀬旭荘（嘉永七年〈一八五四年〉）の日記『一四五年前のわが町わが村』より

　九州日田の儒学者広瀬淡窓の弟。旭荘は嘉永七月閏七月、難波を出発、明石、津山、倉吉、淀江を通って松江、出雲、大田を旅した。その日記の中で鳥取の名和町、御来屋の漁師の家で飲んだ酒について「酒は甘くて酔いがひどい云々」。と評している。先述したように、当時、上方ではすでに日本酒度（＋）五の酒が完成しているが、田舎では相変わらず甘い酒が造られていたとみえ、上方に住んでいた旭荘にとっては田舎の酒は甘くて不味いと評価していることがわかる。※14（ｐ50）
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５　明治の酒




⑴明治の酒造り

　明治は一八六八年から一九一二年の四四年間続いた。この半世紀は西欧型近代化を目標とし発展した時代である。明治二七年（一八九四年）日清戦争前後から、わが国では紡績・製糸・綿織物を中心とする軽工業部門において第一次の産業革命がはじまり、明治三七年（一九〇四年）の日露戦争前後に重工業部門の第二次産業革命が進行したといわれている。この時期は近代日本の酒造業が確立した時期ともいわれ、それと同時に酒造業が巨額の酒税負担をおこなうようになり、その代償として免許制度による保護体制を獲得した時期でもある。※１（ｐ６４８）

　清酒造りも江戸時代の感覚的なものから科学的な管理方法の時代に入り、明治一四年（一八八一年）東京大学のＲＷ・アトキンソン教授によって日本で初めて「日本酒の発酵の化学」という英語論文による化学的考察をみることができる※２。

　以下、明治時代の酒造りをみる。

①精米について

　精米は明治に入っても江戸時代と同じ唐臼を使用し、初めのころは相変わらず足踏みであったが、後になって動力原として水車や火力を使って搗いていたといわれている。※3（ｐ24）

　さらに末期になると、いまの飯米を精米する横型精米機の導入をみたが、今のような高度な縦型精米による精米技術がなく江戸時代と変わらない九〇％前後の精米歩合であった。

　小泉八雲は明治二三年当時、宍道湖畔にある富田旅館で下宿していたころ、毎朝、夢を破る最初の物音は耳底に緩やかな脈を打つ様なコメを搗く音だったとしている。※4（ｐ16）

　当時の出雲地方は飯米も酒米もすべて唐臼を使って米を搗いていた。八雲は米搗きについて大変興味があったとみえ、取材ノートに米搗きの唐臼と杵をスケッチし、その絵が今でもバージニア大学に保存されている。

②先進地の灘の酒の仕込配合と明治三三年の東京市内の市販酒の分析値について

　灘は上方から江戸への船便がよいこと、さらに丹波杜氏のすぐれた技術と新たに発見された酒造りに優れた宮水により大産地化へと発達し現在に至っている。

　表１に明治一一年、表２に明治三八年の灘の仕込配合を示した。※３（ｐ37、38）

[image: ]　この表から江戸時代の元禄の寒造りの酒母歩合と麹歩合はほとんど変わらない。しかし、汲水歩合は漸次多くなり、江戸末期の嘉永元年（一八四八年）の一二〇％より、さらに多く、二九年後の明治一〇年（一八七七年）には一二五・六％、五七年後の明治三八年（一九〇五）には一三八％になっている。このように汲水量が多くなったのは先述したように砂糖の普及によって辛口の酒が求められていたものが、後には製造量の増加を求めるようになったためと思われる。

　明治一〇年と明治三八年の酒の日本酒度は回帰式からみると前者が（＋）一一・七度、後者が（＋）二六・七度になる。そのためだろうか、明治三八年のもろみには日本酒度の切れを防ぐため苦肉の策としてもろみの留に焼酎を使っている。これによってもろみの日本酒度がある程度プラスになることを防いでいると想像できる。

　表３の明治三三年の東京市内で販売されている市販酒の分析成分を示した。

　当時の東京での市販酒は上等酒、中等酒、下等酒と三段階に分けて売られていたが、どのような判断基準で上・中・下に分けていたのか定かでない。表でわかるように上等酒、中等酒、下等酒の分析値をみても日本酒度やアルコール％の高低で分けていないことがわかる。一般的にいえることは各階層のアルコール％の平均値は上等酒＞中等酒＞下等酒の順で上級酒が高く、甘辛度は上等酒＞中等酒＞下等酒で下等酒になるほど味が辛くなっていることがわかる。

③小泉八雲の日本酒評と明治三四年（一九〇一年）出雲国清酒品評会の酒造りについて

　小泉八雲は明治二三年に松江市の松江中学校の英語教師として赴任してきた。当時、市内の富田旅館に滞在していた八雲は昼食後日本酒を一合八酌、夕食後に一合八酌飲んでいたと当時の旅館の主人の記録がある。※５また、八雲は友人あてに日本酒について次のような手紙を送っている。「日本酒は好物になりますよ、日本食と一緒に飲むに限ります。一見レモネードのようですが、その強いことはシェリー酒のようです。しかし、都合の良いことにシェリー酒のごとく飲んだ後が長く残りません。日本酒の酔い心地は実にやわらかい、明るい気分になります」※６。この文から当時の松江の酒は酔いざめの早い辛い酒ではなかったかと思われる。

[image: ]　八雲が松江を去って一一年後の明治三四年に出雲国清酒品評会の資料※７が筆者の手元にある。

　この資料には上位に入賞した酒の仕込配合や分析値などが記録されていて、小泉八雲が友人に送った手紙に近い酒ではなかったかと思われる。以下この資料に基づいて当時の酒造りを振り返ってみたい。

　品評会は出雲地方を中心に石見地方や鳥取西部など山陰地方の蔵から出品されたもので上位入賞酒一二場、一三点について、杜氏の出身地や原料水、仕込配合、分析値などが記載されている。審査員には後の山卸廃止酛を発明した松江出身の嘉儀金一郎先生も参加している。

（③─１）杜氏の出身地について

　当時は、今のように出雲杜氏組合などがなく、酒造家は自分で造っていたところや地元の人たちを杜氏として雇い、また中には岡山の備中や兵庫の但馬、広島の備後などの杜氏を雇っていたところもある。以下杜氏の出身地について、自家の主人が造っていた蔵一場、地元採用六場、但馬杜氏二場、備中杜氏二場、備後杜氏一場の計一二場であった。

　当時、審査報告の中に『醸造ニハ教育アルモノヲ用ユヘキコト』として「清酒ノ醸造ハ知識ナキ杜氏ニ一任セリ危険ナリ云フヘシ。醸造家ハソノ子弟ヲシテ醸造ニ関スル技術ヲ修メシメテ技師トナス。或イハ専門ノ技師ヲ雇イ入レテ造る云々」。とし、杜氏任せでなく自ら造るか専門の技術者を雇うように勧めている。しかし、当時の酒造業界は杜氏組合を結成させ杜氏に酒造りを任せるようになった。近年、杜氏の後継者がなく、自ら造るか大学卒の酒造技術者が造る時代になった。まさに一一〇年前の先輩の言葉に先見の明を感ずるものである。

[image: ]（③─２）仕込水・精米方法・酒母の種類について

　表４に仕込水の種類、精米方法、酒母の種類を示した。

　仕込水は自家井水が三場、近くの井水を使用したのが七場、川の水が三場あった。当時は川の水が使われるほど出雲地方の環境がよかったことがわかる。ちなみに使用されていた川は安来市の伯太川の下流、飯梨川の上流、松江市の乃白川の下流で、今はどの川をみても酒造りに使用することなど想像もできなく、乃白川の下流はどぶ川になっている。

　精米方法は全て唐臼を使い、足踏法が七場、水車精米法が六場。酒母はすべて生酛を使用している。

（③─３）仕込みについて

　表５に精米歩合、麹歩合、汲水歩合、酒母歩合を示した。

　精米歩合は唐臼を使っていたので江戸時代とあまり変わらない九〇％程度であった。麹歩合は平均が二三・七％程度で元禄の寒造りのころと変わらない。また、汲水歩合は平均が一二七％前後で、灘の明治一〇年代の仕込配合と同程度であった。

　酒母歩合の平均使用量は八・三％であったが、最大使用量が一五・二二％のものもあった。この大量の酒母を使用する造りを出雲地方では備中大島伝といい、明治の初期出雲地方に備中杜氏がもたらした技術といわれている。※８（ｐ５）この造りは一時期、一世を風靡したといわれていたが、やがて上方の造りが入り、この技術は自然に淘汰されたといわれている。

　当時まだ出雲地方では備中杜氏による大島伝の造りがおこなわれていたことがわかる。参考までに表６に備中大島伝の仕込配合を示した。

[image: ]　表７に品評会の優等賞第一位の酒の仕込記録を示した。当時の灘の酒に比較して麹歩合が若干多いものの汲水歩合はそれに近く、場主が自ら造っていたこの酒は灘の情報などを取り入れていたのではないかと思う。先述した審査報告の中で「清酒醸造ハ杜氏ニ一任セズ、醸造家ハソノ子弟ヲシテ醸造ニ関スル技術ヲ修メシメテ技師トナス云々」。と述べている。この言葉はこの成績から出た言葉ではないかと想像される。

[image: ]（③─４）品評会酒の分析成分について

　表８に品評会出品酒の分析成分を示した。この表には品評会で優等賞第一位を受賞した酒の分析値と日本酒度及びアルコール％の最高値と最低値及び全体の平均値を示した。また、参考のため明治四四年の全国の平均値と明治及び元禄の復元酒、現在の辛口酒のそれぞれの成分値を示した。

　この表から優勝酒の酒は日本酒度が（＋）二〇と極めて高く、また酸度も四・七と平均値より高く、今の酒と比較すると酸度が高く随分辛い酒であることがわかる。また、平均値も同様に辛いことがわかる。これらの酒を復元酒と比較すると日本酒度はそんなに変わらないものの酸度が高く、アルコールの生成量が少ない。このことは今のように選抜された優良酵母でなく、ほとんどが家付き酵母のためではなかったかと思われる。

[image: ]　いずれにしても審査報告の中にみられるように「近来は清酒の味単純なるを好むに至り云々」。とあり、当時の酒は辛口のものが好まれていたことがうかがわれる。

　表９は表８の原酒に水を加えて現在の市販酒のアルコール分の一五・五％と同じ濃度に希釈し、その成分を示した。

　この表から明治四四年の全国平均の酒の日本酒度（＋）九・七、酸度二・五、エキス分三・一九、甘辛度（−）二・二一、濃淡度一・二四（甘辛度・濃淡度の意味はコラム参照）に比較して出雲国清酒品評会の酒の平均値は日本酒度（＋）一四・三、酸度四・〇、エキス分二・三六、甘辛度（−）四・三四、濃淡度味三・八六と辛く、酸度の高い辛口の特徴を持っている。これは当時の出雲地方の酒の特徴か、それとも田舎酒の特徴とも思われるが小泉八雲が酔いざめがよいといった理由がわかるような気がする。

　また、平成四年の明治の復元酒は明治三四年と精米歩合や仕込配合は同じものの酸度が低く味が綺麗である。これは先述したように酵母や発酵温度の影響などが考えられる。

　元禄の復元酒はエキス分も多く、甘辛度は極端に高く、濃淡度も高いきわめて甘くて味の濃いことがわかる。

　現代の辛口酒は当時の酒に比べて酸度が低く、エキス分が多く、甘辛度が高く、逆に濃淡度が低い、辛口といえども当時の酒に比較して甘くて、味が淡麗なことがわかる。




コラム

＊日本酒の甘辛度・濃淡度・エキス分の計算法とその意味

エキス　アルコール％×〇・三一九−日本酒度×〇・一八一

甘辛度　一九三五九三／（一四四三＋日本酒度）−一・一六×総酸−一三二・五七

濃淡度　九四五四五／（一四四三＋日本酒度）＋一・八八×総酸−六八・五四




　甘辛度は辛くなるほど数値は低くなり、日本酒度のマイナスとは意味が異なる。したがってマイナスが高いほど辛い酒を意味する。

　濃淡度は数値が低いほど味が薄いことを意味し、エキス分が多くても酸度が低いと薄く感ずる。

　エキス分は清酒一〇〇㎖を蒸発乾固させたときの残留物で、糖分やデキストリン、酸などこれが多いほど清酒中の溶解成分が多いことを意味する。




④明治時代に発明された山卸廃止酛、速醸酒母、高温糖化酒母について

　明治時代に入ると酒母製造における微生物的や科学的な研究が進み、大藏省醸造試験所当時における嘉儀金一郎氏の山卸廃止酛や江田鎌治郎氏による乳酸を用いた速醸酒母、また同氏と山下博士、高橋博士共同による高温糖化酒母など現在に通ずる画期的な酒母が発明された時代である。※10（ｐ４８２～８５６）

（④─１）生酛系酒母の微生物の遷移について

　生酛と山卸廃止酛は生酛系酒母といい、清酒もろみを解放タンクで安全に発酵させるために必要な乳酸を乳酸菌の生成によって得るものである。

　図１に生酛系酒母の微生物の遷移を、図２に山卸廃止酛の成分変化を示した。

[image: ]　酒母の仕込みで先ず仕込容器に水と麹と蒸米を混合すると図１に示すように最初に硝酸還元菌が繁殖し、図２に示したように代謝産物として殺菌力の強い亜硝酸が急速に増える。

　これによって麹などに含まれている清酒造りに悪影響を与える産膜酵母や野生酵母は急速に減少してゆく。やがて暖気（湯たんぽ）操作によって加温されると、亜硝酸は酸化され減少し、球状の乳酸菌（ヨーグルトのラクチス菌に相当）や少し時間が遅れて乳酸生成量の強い桿状乳酸菌（ヨーグルトのブルガリア菌に相当）が生育し、亜硝酸と生成された乳酸の相乗効果によって硝酸還元菌や産膜酵母、野生酵母などはほぼ死滅してゆく。やがて亜硝酸は酸化されて消失し、この時期になると乳酸耐性の強い清酒酵母の繁殖時期に入る。昔は家付き酵母が繁殖したが、今は亜硝酸がなくなった時点で優良な日本醸造協会の純粋酵母を添加する。

　昔の生酛は今のように純粋酵母を添加した生酛と異なり、家付き酵母によって酒が造られていた。そのため各蔵独自のバラエティーに富んだ酒質の酒であった。歴史は繰り返すというが、最近、家付き酵母の生酛で酒を造る蔵も散見されるようになってきた。

（④─２）生酛と山卸廃止酛の比較について

　図３に現在灘地方でおこなっている生酛と山卸廃止酛の製造工程を示した。※13（ｐ１１４～１１５）また、表10に明治時代の灘の菊正宗酒造の生酛の作業例と表11に大藏省醸造試験所の山卸廃止酛の卸作業の例を示した。※10（ｐ４６４、ｐ４８７）

[image: ]


[image: ]　生酛は図３や表10に示したように、山卸（酛摺り）作業をおこなうため当初は半切桶に分けて仕込む。仕込みは午後七時過ぎにおこない、麹や蒸米が水で膨潤した仕込み二時間後に手酛という作業をおこなう。作業は夜の九時から真夜中の一時頃まで二時間おきに八枚の半切すべてを手で二回～三回攪拌する。これは冷たく大変つらい作業だったといわれている。これが終わったら真夜中の午前三時に一回目の櫂入作業をおこなう。この作業はさらに午前五時に二回目、午前一〇時に三回目をおこない、物量が糊の状態になるまで潰す。これを三日目に壺代（酒母タンク）に戻し、二日～三日間打瀬といって酵母が早わきをしないように品温を七℃～八℃の低温で保った後、硝酸還元菌の繁殖や乳酸菌の繁殖を促進するため暖気（湯たんぽの一種）を入れる。生酛造りは以上のように仕込開始から打瀬までの間、半切を使用し、手酛作業や櫂入れ作業など夜を徹した過酷な作業であった。この手酛作業や山卸作業を廃止するため、表11に示した麹や蒸米、水を直接壺代に仕込む簡易な方法が明治四二年に嘉儀金一郎氏によって開発された。この造りは手酛作業や山卸作業が廃止されたにもかかわらず、製造過程において菌種の繁殖は生酛と変わらず、できた酒もほとんど生酛と変わらないため、山卸廃止酛と命名され、明治末期以降、新しい生酛系酒母の主力として現在に至っている。

（④─３）普通速醸酒母と高温糖化酒母について

　普通速醸酒母や高温糖化酒母は硝酸還元菌や乳酸菌の生育に頼らず直接乳酸を添加する方法で、山卸廃止酛と同じように明治四二年ごろに完成した。これらが完成するまでには色々の試行錯誤があったが、これらの中※10（ｐ４１５～４４０、ｐ５２０～６１２）心的な仕事は江田鎌治郎氏によって発明された。また高温糖化酒母は江田鎌治郎氏のほかに山下博士や高橋博士などの力が大きく貢献している。図４に普通速醸酛と高温糖化酒母の製造工程図を示した。※13（ｐ１１５～１１６）

[image: ]　余談になるが江田鎌治郎氏は乳酸を使用する動機について、「泰西諸国ではアルコール製造にあたってもろみの腐敗の防止のため乳酸または乳酸菌を応用した技術がある」とし、また「灘の酒母をみるに顕微鏡下で多種の細菌を認め、著大な酸量が多いにも関わらず、これを使用して純良な酒ができる事実をみて、酒母中の乳酸を自然の生成作用に任せず直接、使用する速醸法を完成した」。…途中文略…としている。※10（ｐ４１５）この文献には乳酸のほかに酒石酸、クエン酸、塩酸、リン酸など様々な酸類の使用例が紹介されている。

　また高温糖化酒母について、物量を五〇℃～六〇℃で糖化した後、冷却して乳酸や酒石酸、クエン酸、塩酸、リン酸などの酸と酵母を添加する方法や糖化後に乳酸菌を添加育成する方法が紹介されている。現在の高温糖化酒母は前者の乳酸を用いる方法が採用されている。※10（ｐ５０１～５０５）このほかに様々な酒母の製造方法が紹介されているが割愛した。

　以上明治時代の酒造りを紹介した。当時の造りは米の搗精歩合を除いて江戸時代に開発された技術が、さらに科学的に解明され、新しい酒母の製造技術が生まれた時代といえる。
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６　大正・昭和・平成の酒造り




⑴大正時代の酒造り

　大正は元年（一九一二年）から大正一五年（一九二六年）のおよそ一五年間と短く、明治の余光のうちに終わった。清酒造りについては明治末期に開発された新しい酒母造りの普及がみられ、また、精米機も明治末期に外国から入った飯米用の横型精米機から、大正一〇年頃新しく外国から金剛ロールを用いた縦型精米機が輸入され、それをモデルに大正末期に兵庫県灘の機械メーカーが国産化し※１、灘地方の酒が一段とよくなった時代である。




⑵昭和・平成の酒造り

　昭和は元年（一九二六年）から昭和六四年（一九八九年）とおよそ半世紀以上の六三年間続いた。その前半の昭和六年（一九三一年）には満州事変が始まり、昭和一二年（一九三七年）には日中戦争、昭和一六年（一九四一年）には太平洋戦争の開戦となり昭和二〇年（一九四五年）の太平洋戦争終焉までの約一五年間は戦争による激動の時代だった。なかんずく太平洋戦争に突入した昭和一六年以降、終戦の昭和二〇年までは企業整備などによって地方の酒造メーカーは次々と閉鎖され一時期酒造業界は大変厳しい時代であった。

　しかし、太平洋戦争が始まる前の昭和七年（一九三二年）には満州国（現中国東北部）が樹立され、酒造業界も同国を含めて大きく発展した時期でもあった。

　戦後、経済の発展と共に清酒産業も目覚ましい発展を遂げ、昭和四七年の消費量は一七四六千㎘とピークに達したが、やがて食生活の洋風化と共にビール、焼酎、ワイン、発泡酒などに押されその消費量は急激に減少し、それが平成に入っても続いている。




①縦型精米機の導入による日本酒の品質の向上

　昭和一二年、前述した縦型精米機を作る企業が全国で八社誕生した。これによって地方の酒造メーカーに漸次縦型精米機が導入されるようになり、それまで九〇％～八五％程度の精米歩合が急速に向上し、普通酒で七〇％前後になった。平成に入って金剛ロールの機能性の向上とともにコンピュータ制御による自動精米機が開発され、それまで精米には特殊な技術が必要であったが、その必要性がなくなり、今では最低精米歩合が二〇％以下にまで精米できるようになった。

　縦型精米機が導入されるようになった昭和一〇年代、清酒の鑑評会出品酒の精米歩合はほとんどが五〇％になったといわれているが、現在は三五％まで低下している。

　今の日本酒好きの人には想像できないことだが、筆者が昭和二九年、島根県工業試験場（現産業技術センター）に勤務したころは一般の消費者は吟醸香を薬臭いといって好まれなく、商品として店頭にはなかった。

　当時の市販酒は特級酒、一級酒、二級酒と級別に分けられており、特級酒は灘、伏見など大手だけの商品で、島根県の市販酒は一級酒や二級酒として売られ、吟醸酒は鑑評会出品酒のみが斗瓶に囲われ、近くの冷蔵会社の冷蔵庫に保管され、後は一級酒や二級酒に混和されていた。したがって、香りの高い吟醸酒を楽しむものは我々プロの間だけの飲み物であった。

　今のように吟醸香が尊ばれるようになったのは昭和五五年以降でフランスなどのワインが輸入され、ワインの香りが理解されるようになってからのことであった。今の吟醸酒を一般の人に紹介したのは建築家であり作家の篠田次郎氏の力が大きいと思う※２。

②戦後食糧難時代、日本酒愛好家を助けた三倍増醸酒（三倍増醸酒誕生秘話）

　今の多くの人は三倍増醸酒のことを忘れ去っているかと思う。しかし、一時期この三倍増醸酒を悪玉として自称日本酒評論家やマスコミの人たちは槍玉に上げた時代があった。

　しかし、この酒は戦後の食糧難時代に日本酒好きの人にとっては救世主であったことを忘れてはならない。また、今でも一般酒はこの流れを汲む醸造アルコールや醸造用糖類の入った酒が流通している。

　三倍増醸酒の誕生について『清酒醸造法の思い出』を著された安川豪雄氏※３の本から引用してみたい。

　氏は昭和一七年に満州国の奉天の加納酒造（現白鶴酒造㈱）に入社した。当時の満州国は青壮年層と軍隊が多く、また酷寒のため清酒の消費量は内地の倍近く消費され年間およそ一〇万石（一八〇〇㎘）必要とされていたという。

　当時の満州国には四五の日本酒製造工場があり、そこで造られる清酒と日本国内から移出される量で賄われていたが、昭和一五年頃米の統制がおこなわれ、朝鮮からの原料米の移入や日本内地からの清酒の移入が減り、また、戦争の激化と共にそれが殆どなくなって需要を満たすことが困難になったという。そこで満州国政府及び満州酒造組合中央会から米以外から清酒ができないかとの要望があり、これが三倍増醸酒の開発につながった。

　当時、清酒に混和するアルコールの濃度と添加量、糖の種類と使用量、酸類の種類と使用量など多くの技術者が集まり試行錯誤の結果三倍醸造酒が生まれたという。

　三倍増醸酒の意味は白米一〇〇から醸造アルコール、醸造用糖類、醸造用酸類、アミノ酸類を加えて三倍容量の酒ができることからつけられた言葉で、ちなみに純米酒は約一・八倍容量、アルコール添加した本醸造酒は約二倍容量できる。

　当時、三倍増醸酒の施行にあたって、昭和一八年九月、全満清酒技術者会議が奉天満州桜酒造の会議室で開かれ、すでに飲むに堪える酒ができていたため、関東軍の断によって一八年度より施行することになったという。

　満州国で開発された三倍増醸酒は戦後物資が不足していた昭和二四年に国内でも生産されるようになった。当時、一醸造場で三倍増醸酒に使用する白米の量は全使用量の二三％に制限され、これは純米酒六〇に対して三倍増醸酒が四〇の混合割合になる。したがって、三倍増醸酒は単独でなく純米酒六〇に対して四〇の割合で混和されて販売されていた。二〇〇六年、三倍醸造酒の製造は廃止され、その代わりに清酒に対して醸造アルコール、醸造用糖類、醸造用酸類などの副原料の添加総量が白米の重量の五〇％を超えない清酒の製造が許可された。これが今の普通清酒である。

③戦後の技術革新

　戦後、戦禍から立ち上がった日本は世界的な経済大国になった。その間清酒製造技術も急速に発展していった。その間の技術革新について簡単に述べる。

（③─１）ホーロータンク、ステンレス容器の導入

　戦前から戦後の昭和二〇年代は梅雨が明けると夏洗いといって、各蔵元では木桶や麹蓋など木製品の洗いや柿渋塗などがおこなわれ、当時の酒蔵の風物詩として蔵の裏には干された木桶など独特の風景がみられた。昭和三〇年代に入ってホーロータンクやステンレスタンクが導入され、このような風景がみられなくなった。

　これらタンクの導入は微生物学的に清潔になり、また温度管理や貯蔵中の品質の劣化の防止に大きく寄与した。

（③─２）輸送設備の導入

　昭和二〇年代の地方の小さい蔵元では水やもろみの輸送に今のような輸送ポンプがなく、江戸時代と同様に若い蔵人たちが元気よく「ため桶」（一八ℓ入りの木桶）を担いで運んでいた。

　当時の酒蔵は人も多く、掛け声勇ましく大変活気のある風景であった。今のような輸送ポンプが導入されるようになったのは昭和三〇年代後半ではなかったかと思う。

（③─３）ボイラーの導入による連続蒸米機の導入

　昭和四八年代、石油の高騰で省エネルギー対策として各蔵でボイラーが導入され、それと同時に和釜から連続蒸米機に変わった。しかし、連続蒸米機は和釜に比べ、米のデンプンのアルファ化率（糊化率）が若干低く、また少量蒸すことが困難で大吟醸酒のような高級清酒製造には向かないため、筆者は和釜の蒸しの再現可能な装置として、「ＯＨ式二重蒸気槽」を開発した。この装置は現在でも大手を含め多くの銘醸蔵で使用されている※４。

（③─４）自動製麹機の導入

　昔から酒造りについて「一麹、二酛、三造り」といわれるくらい麹造りは重要で、製造作業は夜間が多く、杜氏が最も気を使うところであった。そのため昭和四五年当時、各種の製麹装置が開発され導入された。しかし、この装置では高級清酒製造に必ずしも完全ではなかった。そのため、今でも各蔵では高級清酒の麹造りには江戸時代と同じように麹蓋を使っている。この作業は多くの経験が必要で、筆者はこれを解消するため平成五年、筆者が勤務していた現島根県産業技術センターと島根大学、三菱農業機械と共同で杜氏の製麹ノウハウを再現できるファジーコントロールによる高級清酒製造用の製麹機を開発した※５。この装置は全国の銘醸蔵で採用され、現在でも高級清酒製造に活躍している。

（③─５）自動圧搾機の導入

　昭和三〇年代は清酒の上槽に「ふね（槽）」と称した圧搾機が使われていた。昭和四〇年代になると清酒の消費量が急速に拡大し大量生産の時代に入り、地方の酒造メーカーも灘や伏見の大手酒造メーカーの下請けをおこなうようになり、従来の「ふね槽」では圧搾が間に合わなくなった。そのため、新しく開発された薮田式自動圧搾機で代表される自動絞り機を多くの蔵が導入した。最近は清酒の製造量も少なくなり、自動圧搾機より清酒の品質がよくなる昔の「ふね（槽）」が復活してきた。また、より品質の向上を目指した遠心分離器を使用する蔵などもある。

（③─６）濾過機の発達

　戦後、カーボンフィルター（活性炭濾過機）が開発され、吸着力の優れた活性炭素が清酒の濾過に使用されるようになった。昭和四〇年～五〇年当時は清酒一㎘当たり最大一㎏使う時代もあったが、活性炭素を使用すると着色物質は除去できるものの清酒の個性が失われ、当時、全国すべての清酒が同じような味の酒になった。最近、純米酒のように個性の強い清酒が好まれるようになり、高級清酒には活性炭素はほとんど使われなくなった。

　また、最近清酒中の微生物や微粒子を除去する目的で孔径の小さいメンブランフィルター（膜濾過器）を用いた生酒などが市販されるようになったが、メンブランフィルターによる濾過は清酒中に含まれる高分子物質のペプチドやデキストリンなどが除去され、清酒の味をうすくする傾向があり、清酒の個性を貴ぶ低精白の純米吟醸酒などは無濾過で市販されるものが多くみられるようになった。

（③─７）コンピュータの導入

　最近コンピュータの導入は著しく、コンピュータ制御による精米機、洗米浸漬機、製麹装置、酒母及びもろみ管理システムなどが開発され、昔のように杜氏の勘に頼る酒造りはだんだん影をひそめてきた。

　これからの若い技術者はもちろん手造りの基本はよく理解しなくてはならないが、基本的にコンピュータ技術をマスターしておかないと、酒造りに対応できなくなるだろう。

（③─８）四季醸造に適した温度コントロール設備の構築と製造の合理化

　元禄のころから日本酒は寒造りに集中するようになったが、現在は温度制御や環境の微生物制御ができるようになり三季あるいは四季醸造ができるようになった。最近、大手の酒造工場では三季、または四季醸造をおこなっている。

④清酒酵母について

　酵母は清酒の酒質に対して麹と同様に大きく影響し、明治三四年の出雲清酒国品評会にみられる酒と、同じ方法で復元した酒の酸度の生成量の違いでもわかる。

　このように酸度の違いは、当時の酒造りは全て家付き酵母であって、現在販売されている優良酵母との違いによるものである。したがって、今日の日本酒の品質の向上は酵母の開発が大きく寄与していることがわかる。

　筆者が工業試験場に入った昭和二九年当時、まだ協会酵母の使用方法が今のように確立していなく、家付き酵母の汚染がたびたび起こり筆者を悩ました。なかでも、もろみの表面がハンペンのような面になり、発酵が途中で止まるものをよくみかけた。

　このようなもろみは酒化率（酒のできる量）が悪く採算に合わないことは勿論、当時は清酒が不足の時代で、監督官庁の税務署からもきつく指導されたものである。

　家付き酵母のコンタミネーションは蔵の容器や布、むしろなどからくるもので、このような野生酵母のコンタミネーションが一掃されたのは後述するＴＴＣ染色技術が発明※６された昭和三八年頃以降である。

　現在使用されている酵母は、日本醸造協会をはじめ最近では各県の公設研究機関などで開発されたものである。これらの酵母の多くは、もともとは家付き酵母から分離されたものである。最近は新しく育種された多酸性の酵母や赤色酵母、吟醸香の強い薬剤耐性酵母（セルレニン耐性酵母※７）などをみることができる。

⑤「泡あり酵母」と「泡なし酵母」について※８

　現在、日本醸造協会から「泡あり酵母」と「泡なし酵母」が販売されている。本来清酒のもろみは「泡あり酵母」が普通であった。

　昭和三八年（一九六三年）、島根県仁多郡奥出雲町横田にある簸上清酒の蔵元で全く泡のでないもろみができた。初めは腐造もろみではないかと心配したが普通に酒ができたため、このもろみを当時の社長の田村浩三氏が大蔵省国税庁醸造試験所の秋山裕一先生のもとに持参した。これが泡なし酵母の研究の始まりである。

　このもろみから分離した酵母はアルコール発酵で発生した炭酸ガスの気泡を酵母表面に吸着しない性質を持っており、これが泡なしの原因であることが解明された。したがって泡あり酵母はアルコール発酵で発生した炭酸ガスの気泡を酵母表面に吸着する性質をもっており、もろみで高泡を形成する。

　その後、「泡あり酵母」からほとんど同じ性質をもった「泡なし酵母」の選択法が開発され、泡なし酵母の実用化が可能になった。現在、協会から酵母№の後に〇一をつけて販売されている酵母が「泡なし酵母」で、これによって泡消し作業や泡掃除の作業が無くなり、その上一本のタンクに仕込む白米量も多くなり、全国の蔵のほとんどが、この泡なし酵母を使用するようになった。

⑥野生酵母の汚染を防止したＴＴＣ（2, 3, 5-triphenyl tetrazolium chloride）染色法の発明

　昭和三八年（一九六三年）、当時の国税庁醸造試験所（今の（独）酒類総合研究所）で秋山裕一先生と古川俊朗先生によって酵母のＴＴＣ染色法が発明され、この染色法の開発で、はじめて野生酵母と有用酵母の判定ができるようになった。

　「ＴＴＣ染色法」について簡単に説明する。

　グルコース（ブドウ糖）、ペプトン、酵母エキスなどを含む寒天培地（市販されている酵母培養標準培地）に酵母を生やし、コロニー（肉眼でみえる酵母菌の丸い集まり・集落）が大きくなったところへ、〇・五％のグルコースを含む〇・〇五％のＴＴＣ寒天液（寒天濃度三％）を流して重層する。重層して数時間経つと酵母が染色される。アルコール発酵の強い酵母は赤色に、アルコール発酵の弱い酵母はピンク色に染まり、白色のままの酵母はアルコール発酵能力のない呼吸欠損株の酵母といわれている。

　酒母やもろみに添加した優良酵母が健全に繁殖していると全てのコロニーが赤色に染まる。この時ピンクや白色のコロニーが混在している時は野生酵母の汚染を受けていることになる。

　このＴＴＣ染色技術が発明されたことによって、初めて安全な普通速醸酒母の育成が可能になった。

　昭和三〇年当時、広島国税局鑑定官室の速醸酒母の製造方針は水麹に乳酸を入れ、膨れ（発酵開始の意）までに徹底的に暖気樽を入れてボーメを出すようにし、内容が整ったところで酵母添加をするというものであった。

　つまり乳酸添加によって亜硝酸発酵ができない環境下で暖気操作だけは生酛や山廃酒母と同じようにおこなっていた。そのため亜硝酸による殺菌効果がないままに暖気操作をおこなうため麹や器具から野生酵母の汚染を受けていた。

　筆者は昭和四〇年当時、この新しい染色技術を使って各蔵の酒母やもろみの酵母を調べてみた。その結果、ほとんどの酒母やもろみが野生酵母に汚染されていることがわかった。特にもろみの末期にボーメの切れが悪くなるものは酵母がほとんどピンク色や白色の酵母で占められていた。

　昔を知らない今の若い人たちは速醸酒母が安全な酒母と思っているが、それは水麹のときに乳酸と酵母を同時に入れる方法が確立されたからであって、一歩間違えば大変なことになる。以前、速醸酒母でずいぶん苦労した筆者にとって、この発明は筆者の疑問点を明快に解決してくれた素晴らしいものであった。その意味で秋山裕一先生と古川俊朗先生には今でも深く感謝している。

⑦日本醸造協会酵母について

　現在、多くの日本酒メーカーでは日本醸造協会が発売しているきょうかい酵母を使用している。

　主に使われている酵母について簡単に説明する。

「泡あり協会六号酵母」・「泡なし協会六〇一号」

　秋田県の「新政酒造」の蔵から昭和一〇年（一九三五年）に分離された酵母で、淡麗で穏やかな香りで、ソフトな酒造りに適した酵母である。現在使われている酵母として最も古いものである。

「泡あり協会七号酵母」・「泡なし協会七〇一号」

　長野県の「真澄酒造」の蔵から昭和二一年に分離された酵母で、発酵力が強く華やかな梅様の香りのある上品な酒質になり、吟醸酒の誕生に大きな役割を果たした酵母といわれている。現在これから派生した七号系酵母がたくさんあり、この遺伝子を持った酵母を「Ｋ７グループ」と呼ばれている。現在、九号と並んで最もポピュラーな酵母として広く使われている。

「協会八号酵母」

　昭和三五年（一九六〇年）日本醸造協会によって分離された。当初は六号の変異株とされていたが、最近遺伝子解析によって、六号の変異であることは誤りであることが明らかにされた。六号に偶然コンタミした株を六号の変異株と思い、誤って分離したのであろう。やや高温性、多酸性で濃醇酒向きとされたが、昭和五三年頃より淡麗辛口ブームが始まって一時期発売が中止されていたが、平成一五年（二〇〇三年）の頃より使用する蔵がでてきた復活酵母。

「協会九号酵母」・「泡なし協会九〇一号」

　通称「熊本酵母」といわれ、昭和二八年（一九五三年）頃、島根県松江市出身の吟醸の神様といわれた熊本酒造研究所を創設した野白金一先生によって同研究所のもろみから分離された酵母。協会七号より香りが高く、酸の生成量が少なく、吟醸酒誕生に大きく寄与し、今日でも吟醸酒の多くに用いられている。最近、同研究所ではさらに幾種類かの新しい酵母が開発されている。「Ｋ７グループ」に属する。

　筆者は「熊本酵母」がまだ協会から販売される以前の昭和三七年前後だったと思う、知人を通して手に入れて使用した結果、協会七号に比べて香りが高く、酸の生成が少なく、味の爽やかなことに驚いた記憶がある。

「協会一〇号酵母」・「泡なし協会一〇〇一号」

　通称「小川酵母」、「明利酵母」といわれ生酸性が少なく低温でよく発酵し、香りも上品で味のおとなしい淡麗な酒の製造に適した酵母。この酵母は元仙台国税局鑑定官室長の小川知可良先生が東北六県の各蔵から採取して選んだ酵母の中から選抜されたものとされ、その蔵元には諸説があってはっきりしない。遺伝子的には「Ｋ７グループ」に属するといわれている。

　筆者はこの酵母がまだ協会から発売される前の昭和四八年、明利酒造㈱から直接手に入れて使用したが「協会七号酵母」や「熊本酵母」よりさらに酸の生成が少なく、香りが上品でおとなしい酒ができた記憶を持っている。いずれにしても島根県の吟醸酒は昭和四〇年～五〇年代はメーカーの希望によって「熊本酵母」と「明利酵母」の両方を使用していた。

「協会一一号酵母」

　協会七号の変種で「アルコール耐性酵母」とも呼ばれ、昭和五〇年、日本醸造協会で分離された。アルコール耐性が強く、もろみが長期になってもボーメの切れがよく、香りも高く、アミノ酸が少なくリンゴ酸が多い、超辛口酒の製造に適している酵母。

「協会一四号酵母」・「泡なし協会一四〇一号」

　通称「金沢酵母」といわれ、平成八年金沢国税局鑑定官室で分離された酵母。香りが高く特定名称酒に多く使用されている。遺伝子的には「Ｋ７グループ」に属するといわれている。

「泡なし協会一五〇一号酵母」

　通称「秋田流花酵母」「ＡＫ─１」といわれる秋田県で生まれた酵母。長野県のアルプス酵母と同様に香りの華やかな酒に適している。

「泡なし協会一八〇一号酵母」

　通称「高エステル生成酵母」といわれ酢酸イソアミル、カプロン酸エチルの高生産性を有し、発酵力が強く、酸の生成も少なく、まろやかな味と華やかな香りが特徴で、今日の全国新酒鑑評会で最も活躍をしている酵母。純米酒、吟醸用、ブレンド用に適している。

「泡なし協会一六〇一号酵母」

　セルレニン耐性酵母でリンゴの香り成分（カプロン酸エチル）を高濃度に生成する酵母。「泡なし協会一八〇一号酵母」が出る以前、全国新酒鑑評会の出品清酒は主に使われていた酵母。純米酒、吟醸用、ブレンド用に適している。

　以上日本醸造協会から発売されている酵母の説明をしたが協会酵母の性質を知りたい人は日本醸造協会のホームページをみると詳しく解説されている。興味のあるかたはホームページをみることを勧める。

[image: ]　以上、昭和、平成の酒造りについて簡単に纏めた。本来なら筆者が長い間、研究してきた吟醸酒造りについても書くのだが、この本の主題は「日本酒の来た道」であり、詳しい技術的なことは割愛した。現在の酒造りに興味ある人は日本醸造協会出版の『最新酒造講本』を薦める。




⑶清酒の消費量の変遷

　清酒の消費量は戦後、経済の復活と共に増加し、図１に示した昭和四七年には一七四六千㎘と最高値に達した。しかし、生活や食文化の多様化から、ビール、焼酎、ワインなど他の酒類の急速な伸びのため、図２に示したように平成二〇年には最高出荷量の約三六％の六三一千㎘までに減少した。

　これらの減少は高度経済成長と共に想像もつかないような勢いで食が洋風化し、どの街角でもフランスレストランやイタリーレストラン、スペインレストラン、ファーストフードなど西洋の食文化が進出し、一般家庭の食卓でも日本食は僅かになってしまったことが大きな理由ではないかと思う。

　今では多くの消費者も全国新酒鑑評会の金賞受賞に対する評価はしなくなったが、一時期、金賞を取らないと日本酒ではないような錯覚にとらわれ、われわれ技術者をはじめ、経営者の多くも全国新酒鑑評会の成績に目が奪われ、日本酒の本来の姿を忘れた誤った技術開発に捉われた結果ではないかと思う。当時の酒はおよそ食文化とはかけ離れた香りが高い酒が評価されており、筆者自身もそのような酒造りの研究に没頭していた。それだけが原因ともいわないが、日本酒の消費が大きく落ち込んだ理由の一つともいえるのではないかと思う。

　今の全国新酒鑑評会は当時と異なり香りの含有量別に審査されるようになり、昔のように香り一辺倒でなくなったと聞いているがこれも食文化に対する新しい審査方法ではないかと思う。

[image: ]　最近の若い蔵元の人達は高い吟醸香を好まないようになり、吟醸酒も食にあう上品な品質の酒を造るようになった。このためか減少する日本酒の中でも図３や表１に示した吟醸酒、純米酒などの特定名称酒の減少率は比較的少なくなっている。

[image: ]　一方日本酒の輸出も図４に示したように順調に拡大し、二一年度は前年に比較して若干下がっているものの、経済成長の著しい中国、韓国、香港、シンガポールなどへの輸出は確実に増加しており、今後この地域の消費の拡大が期待される。

　日本における酒類全体の消費量について図５に示した。全酒類の内、リキュール、スピリッツを除いてビール、焼酎、ワインなどほとんどが減少し、最大消費の平成八年の九六五七千㎘から平成二〇年は八五一八㎘と約一二％減少し、今後も人口の減少と共に国内消費の期待はできない。

⑷清酒の成分変化について

　昭和六〇年から平成二一年までの市販酒の分析の平均値の変化を表２〜４に示した。この表から日本酒度はプラスに高くなり、酸度は逆に減少し、甘辛度は低く、濃淡度もマイナスに高く、エキスも減少している。このことは日本酒が年と共に全体的に辛く、淡麗で軽快な味の方向に向かっていることになる。しかし、最近、数はまだ少ないが味が濃く重厚な酒が見直されつつあり、今後日本酒も食文化と共に消費の形態も多様化し変化して行くものと思われる。

[image: ]　参考のため表５に明治から昭和初期の新酒の分析表値を示した。
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　この表から明治末期から大正中期にかけて日本酒度がプラスに高く、昭和に入って江戸時代に回帰したようにだんだん甘くなり、エキス分も多くなっている。これは一つに精米技術の向上と昭和七年以降、満州国の独立や中国などとの戦争のため、一般の人々への砂糖の行き渡りが悪くなったことなども考えられる。昭和一九年以降は砂糖の不足以前に酒が不足し増量のため日本酒度は辛くなったと考えられる。戦後昭和二四年以降三増酒が導入されるようになると再び甘くなり一時期日本酒度は（−）一〇前後まで甘くなったが、砂糖の普及とともにまた辛くなってきた。

　いずれにしても、日本酒は今からおよそ二六〇〇年前、水耕稲作と共に伝播し、中国の古い酒造りが、その間、日本人の手によって日本独自の酒に発展してきた。これからもさらに食文化の発展と共に新しい日本酒が創り出されて行くものと思う。たった四〇年前まで一般の人々は吟醸酒を薬臭いといって見向きもしなかった。しかし、今ではもっとも高価な酒として評価されるようになった。古代天平の人々や近世室町・江戸時代の人々が今の日本酒をみたらどのように感ずるだろうか、また一〇〇年後の日本酒はどのように変わるのか興味が尽きない。タイムマシンがあればその時代にワープして聞いてみたいと時々床の中で思うこのごろである。
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　筆者が技術センターに勤めていたころ、杜氏さんの疑問から生まれた研究成果について簡単にまとめて紹介する。







１　ＯＨ式二重蒸気槽の開発について




⑴名人杜氏の失敗蒸米機の開発で筆者の研究が開花

　昭和四六年の秋、自作の蒸米機を作って酒造りに失敗したＭ酒造㈱の故Ａ名人杜氏のお話を紹介する。

　もし、筆者がこのＡ杜氏の失敗に遭遇しなかったら、筆者の研究生活もずいぶん変わっていたのではないかと思う。昭和四五年、筆者が浜田に転勤した翌年の昭和四六年の暮れもおしつまった一二月の早朝。この名人杜氏との会話を再現してみる。




⑵名人杜氏との一問一答

　朝の七時頃、名人杜氏が顔面蒼白になってわが家に飛び込んできた。

Ａ杜氏　先生どうしてもお酒が出来ないので今から蔵を辞退して帰ります。

筆者　今あなたが帰ったら誰が酒を造るの？

Ａ杜氏　わかりません。

　このときの杜氏は真剣そのものだった。

筆者　わからないのでは困るね。もろみが腐ったの？

Ａ杜氏　いいえどうしても酒ができません。

筆者　それはどういうことですか、もろみが腐っていないのにできないとは理解できませんけど？

Ａ杜氏　どうしても粕が七〇％以上でお酒になりません。

　普通、精米歩合が七〇％前後の清酒もろみの粕歩合は二〇％～三〇％前後だが七〇％以上とは天文学的な数字で筆者もこれまで経験したことがない。

　わたしは直ぐに蔵に行って実際にもろみをみたが杜氏が言うようにもろみは腐っていない。しかし、櫂（もろみを攪拌する道具）を入れてみて驚いた。もろみの中の米がほとんど溶けていない。そのようなもろみがずらり一〇本以上も並んでいて杜氏がやめて帰る気持がよくわかった。

筆者　杜氏さん、今年の酒造りで昨年と変わったことをしていないの？

Ａ杜氏　いいえ何もしていません。

　名人杜氏はプライドが高くてなかなか本当のことはいわないものだ。

筆者　おかしいね。でも、私が何とか解決するので帰ることだけはやめてくれ。

Ａ杜氏　（黙ってうなずいた）

　筆者はこのようにもろみが溶解しないのは麹が原因であることを経験的に知っていた。このようなときは麹の力（酵素力）を測ればいいのだが、当時は今のように麹の酵素力を簡単に測るキットなどない時代で、液化力の測定だけでも試薬の調整など含めると二日も三日もかかる。

⑶一夜で考えだした消化法による麹の分析

　筆者は杜氏と約束したからには何としてでも麹の力を簡単に測定する方法を見つけ出し問題点を解決しなければならない。

　筆者は一晩中、床の中で色々考えた。何のことはない一定の方法で麹を溶かしてみればと、まさにコロンブスの卵と同じだ。そこで最も効果的に麹を溶かす分析法と計算式を編み出した。まさに一夜で考え出した麹の分析法である。

　それを図１に示した。

[image: ]①麹の分析法

pH五・〇酢酸・酢酸ナトリウム緩衝液の調製法

①〇・二Ｍ酢酸溶液　氷酢酸一一・五五㎖を水で一ℓにする。

②〇・二Ｍ酢酸ナトリウム溶液　酢酸ナトリウム（CH3COOH・3H2O）二七・二一ｇを水に溶かして一ℓとする。

①液五・九㎖、②液一四・一㎖の割合で混合する。pH五・〇になるように①液、②液で調製する。

②計算式

　濾過した液量（㎖）と液のボーメ度、および麹水分含量から次式で麹の総合的な溶解糖化力を表す総合力価を求める式をつくった。

（ⅰ）水分％

水分＝100－（乾物重量ｇ÷10×100）




（ⅱ）真の消化性（蒸米を溶かす力）

真の消化性＝（液量㎖×100）÷{100＋（麹水分％÷100×30）}




（ⅲ）真の糖化性（蒸米を糖化する力）

真の糖化性＝液ボーメ度÷{（100－麹水分％）÷100}




（ⅳ）総合力価（麹の蒸米を溶解・糖化する総合的な力・麹の力価を表す）

総合力価＝真の消化性×真の糖化性




　あくる朝、早速この方法で粕の少ないＮ酒造場の麹と比較し、その結果を表１に示した。この表からＮ酒造場の総合糖化力八五〇に対してＭ酒造場は三五〇と麹の力が極めて弱いことがわかった。

[image: ]　この結果をすぐ杜氏に連絡し、麹の力（酵素力）の弱いことを説明した。

　当時、自動製麹機が開発されて間もないころで、Ｍ酒造場もその装置を導入して麹を造っていたので、筆者はこの自動製麹機が原因ではないかと思い、早速、この製麹装置と昔からおこなわれている麹蓋による麹を造り、二つの麹の溶解力を比較してみた。その結果、総合力価はほとんど変わらなかった。

　そこで再び筆者と杜氏さんとの会話だ。

筆者　杜氏さん機械麹と麹蓋麹との分析の差がほとんど変わらないけど、おかしいですね。何か本当に変わったことをしていませんか？　あなたが本当のことを言わないと問題は解決しませんよ。

Ａ杜氏　（神妙な顔をして）先生、実は私、今年新しい蒸米機を作って使用していますがそのせいでしょうか？

　名人杜氏がやっと本音を吐いた。

　筆者は早速その蒸米機をみた。この装置はパイプで蒸気を沸かして蒸すようになっていた。蒸米機はタンクの容量約五〇〇ℓに対して加熱源の蒸気パイプは径一インチで長さ五メートル程度のものだった。これでは蒸気の発生量が不足していることがわかる。

筆者　杜氏さん原因はこれですね。これでは蒸気の発生量が不足していますよ。

　結局、昨年まで使っていた蒸米機を再び取り出して使用して問題は一件落着した。

　素人の機械開発は本当に怖い。結局、笑いごとで済んだが麹の評価法がなかったら名人杜氏もなかなか本音を吐かず解決が長引いたと思う。




⑷名人Ａ杜氏が間接蒸気の蒸米機の開発にこだわった理由

　Ｍ酒造の杜氏が間接蒸気にこだわったのには大きな理由がある。

　当時、省エネ・省力化の目的で地方の各蔵も積極的にボイラーを導入するようになった時代であった。しかし、当時は今のような高性能のスチームクリーナーがなく、ボイラーから来る清缶剤や鉄などの混入によって清酒の品質を悪くすることが多々あり、それを防止するため間接蒸気で蒸す蒸米機の開発をもくろんだのである。しかし、米を蒸すための蒸気の発生量が足りなくて米のデンプンのアルファー化（糊化）が不完全で麹菌の繁殖が悪く、米のデンプンを溶かすだけの糖化酵素力が無く粕が七〇％以上という天文学的な数字になったのだ。

⑸蒸しに必要な蒸気量

　米を蒸すのに必要な蒸気量は下記の式で表わすことができる。

　　（CA＋C'W）（100−t）＝539V

　蒸しに必要な蒸気量（Ｖ）、Ｃ　米の比熱（約〇・四）、C'　水の比熱、Ａ　白米の重量、Ｗ　白米の吸水量、ｔ　浸漬米の品温。

　この式から米を蒸すのに必要な蒸気量は白米重量の約一〇％であることがわかる。

　Ａ杜氏が造った蒸米機の蒸気発生量はこの式から計算すると数％にも満たないものである。




⑹理想的な和釜の蒸気発生システム

　和釜の構造を図２に示した。ここで蒸し開始時の釜の中の水の水面と蒸し終了後の水面の差をみると蒸し開始時と終了時には大きな差があることがわかる。この差が和釜の蒸気発生メカニズムの大きな特徴である。

[image: ]　和釜は炊きはじめ水分をたくさん含んだ湿り蒸気が発生する。そして、釜の水の蒸発とともに水面が下がり、釜壁面の表面積がだんだん広くなって行き、発生する蒸気は釜壁面で過熱され水分の少ない乾き蒸気に変わる。つまり、蒸し開始時は湿り蒸気で白米に十分の水を与え、時間の経過とともに乾き蒸気によって蒸米の表面の水分が取り除かれ、酒造に理想的な外硬内軟の蒸米を造りだすメカニズムになっている。




⑺名人杜氏の実践的な蒸し理論

　杜氏の中には米の蒸しについて大変研究熱心な人がいる。島根県浜田市にある日本海酒造㈱の故岡田一郎杜氏はその代表的な一人だった。

　彼の言葉によると米の蒸しはご飯を炊くのと同じで「はじめちょろちょろ、中ぱっぱ」だと絶えず筆者に話していた。彼も当時、蒸しに苦労していた一人であった。

　Ｍ酒造の「Ａ」杜氏の失敗をみて、

岡田杜氏　先生、間接蒸気で和釜と同じ蒸気発生メカニズムのものはできないのですか？

筆者　できないことはないと思うが、解決しなければならない問題点があるからね。

岡田杜氏　先生作ってみてください。できたら私の蔵でぜひ使ってみますから。

筆者　作るのにずいぶん金がかかると思うよ。実際には設計してみないと算出できないがね。

岡田杜氏　先生とにかく設計図ができたら社長に話してなんとか口説いてみますから。

筆者　じゃ努力してみよう。




⑻和釜のメカニズムを持った二重蒸気槽の開発

　筆者は岡田杜氏と約束した以上、ボイラーを用いた和釜の機能を備えた間接蒸気による蒸米機の設計に取り組まなければならない羽目になった。もちろん蒸米機の開発に失敗したＡ杜氏さんのためにも。

　筆者は設計に当たって次のことを考えた。

①蒸気の発生量を理論蒸気量の五倍以上。

②はじめは湿り蒸気で蒸し、和釜と同じように徐々に乾燥蒸気になってゆくこと。

③最後には強制的に米の表が乾燥できるスーパーヒーター機能を持たせること。

④装置はできるだけコンパクトに造ること。

　この中でタンク容量と加熱パイプとの長さの関係が大きな問題になることに気がついた。

　つまり蒸気発生用のタンク容量が大きすぎるといつまでたっても湿り蒸気のままであること。逆にタンク容量が小さすぎるとすぐに乾き蒸気になってしまうこと。いずれにしても和釜の特性を失うことになる。

　当時、業界では製造コストを下げるため酒化率（白米一トンからお酒のできる量）の向上が大きく要求されていた時代であり、その上、高品位の酒造りには酒化率を犠牲にしてもよい酒を造ることも要求されていた。

　したがってこれらをクリアするのには蒸気の発生量を少なくとも理論値の五倍以上必要のように思われた。これだけの最大蒸気発生量を持ち、さらに蒸気をコントロールできれば柔らかい米を硬く蒸すことも、逆に硬い米を柔らかく蒸すことも可能になるのではないかと考えた。

　そこで問題点となる湿り蒸気を連続的に発生させ、また、逆に乾き蒸気を連続的に発生させるのにはどのような構造にすればよいのか色々考えた。

　ものの発明は一瞬というが、本当に一瞬の間に素晴らしいアイデアが浮かんで来るものだ。それは浜田の勤務先から出雲のわが家に帰る途中、ちょうど大田市と出雲市の境界を越えた多岐町に入ったとき。筆者はすぐ多岐町の港に車を止めポケットから手帳を取り出しアイデアをスケッチした。これで一安心、月曜日に浜田に帰って机に向かって手帳を取り出してスケッチをもとに比較的正確な図面を引いてみた。これでどうもうまくいきそうな気がしたので岡田杜氏にみせた。岡田杜氏は先生これならうまく蒸せると思いますよといった。

　当時、日本海酒造㈱に出入りしていた名古屋の醸造器機販売会社の増田商事㈱の若い専務の増田盛英氏（現社長）に図面をみせたら、自分の会社で作るという。価格は材料費や人件費を含めておよそ五〇万円位かかることがわかった。当時、軽自動車一台の価格が二三万位だったから、軽自動車の倍の価格だ。本当に蒸せるかどうかわからない機械に日本海酒造㈱の故藤田哲也社長（当時島根県酒造組合連合会長）は先生の夢をかなえてあげようと五〇万円をポンと出してくれた。本当に無茶な大冒険である。

　それでも、出来上がった装置は予想以上に性能がよく特許を取得して製品化することができた。これが今でも売れているヒット商品の「ＯＨ式二重蒸気槽」の誕生だ。

　この装置は蒸気発生装置のタンクを二重にし、ここで湯を沸かし、いつでもタンク内にお湯を補給し、連続的に湿り蒸気を発生させることができる。またタンク内のパイプが特殊な構造になっているので一定圧の蒸気を流すと和釜と同じように初期湿り蒸気を発生させ後期になると乾き蒸気になるようになっている。そして蒸し末期にスーパーヒーターを使えば蒸米の表面を一層乾かすことができる。

　現在の装置は初期のものより一層性能を向上させているが、今でも一号の試作機は健在で全国の新酒品評会でも好成績を取っている。商品名のＯは岡田杜氏のＯ、Ｈは筆者の堀江から取ったもので、現在大手を含めて全国の銘醸蔵でこの装置を使って純米酒など高級清酒が造られている。

　筆者は麹の消化法分析をさらに発達させ、吟醸麹の評価法を開発した。この分析法について秋田県立大学名誉教授の岩野君夫先生から本年の年賀状（平成二四年）に「麹の自己消化法を再評価」しているとのうれしい便りをいただいた。筆者は今でもこの分析法から清酒の仕込配合の設計やキッコーマンの麹酵素力分析キットの併用で麹の新しい品質評価方法ができるソフトを開発して使用している。

　また、麹の性質の数値化から、筆者が勤務する現島根県産業技術センターの細谷達夫氏、土佐典照氏、島根大学生物資源科学部小泉淳一先生（現国立横浜大学教授）、三菱農機の中里宏氏、原良悦氏、奥村近氏、三代恭広氏などとの産学官連携によるファジーコントロールによる高級清酒用製麹ロボット、商品名「杜氏さん」の開発につながった。この装置も日本各地の銘醸家で活躍している。

　写真１にＯＨ式二重蒸気槽と写真２に弱加圧式二重蒸気槽を示した。

　写真２の弱加圧式の二重蒸気槽は加圧することによって米中のタンパク質のより熱変性を進め、お酒の味を綺麗にすることができる。

　写真３に高級清酒製造用麹ロボット「杜氏さん」を示した。このロボットは杜氏の温度・湿度経過などのノウハウをそのまま再現できる装置で、製麹に在来の室蓋と同様に木箱を使う大きな特徴をもっており、高級清酒製造に適している。
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２　井水中のマンガンの除去




⑴井水中のマンガンと清酒中のマンガンについて

　昭和四五年、筆者が島根県浜田市にあった島根県工業試験場浜田分場に転勤になって間もないころ、Ｍ酒造の専務のＨさんからうちの酒はなぜか色がついて困るという相談があった。

　当時、清酒の着色は主にアミノ酸と糖によるアミノカルボニール反応によるメラニン物質の生成と麹に含まれるディフェリクリフェリクリシンという物質が鉄と反応して生成される褐色物質が主原因であるとされていた。

　そのため井水中の鉄分について分析をおこなってみたが着色の度合いから鉄分の着色だけとは考えられなかった。そこで当時もっとも精密な原子吸光分析法で水の中の色々な金属の分析をおこなってみた結果、マンガンが〇・五五㎎／ℓと異常に多いことがわかった。また、清酒中のマンガン量を調べた結果、洗米浸漬中に白米によって吸着濃縮されたのか二・四三㎎／ℓと極めて多いことがわかった。

[image: ]　そこで県内の市販清酒のマンガン量を分析してみた結果、図１に示したように、数点マンガン含有量の多い清酒があることがわかった。

　一般的に清酒中のマンガンは原料米由来とされていたが、マンガン量の多い清酒と井水のマンガン量を調べた結果、図２に示したように相関係数が〇・九八八八と井水中に含まれるマンガン量と清酒中のマンガン量が相関していることがわかった。

　当時、清酒に対するマンガンの影響はわからなかったが、幸いこの論文をまとめていたころ、マンガンが清酒の日光による着色を促進することがわかった。

　そこで小規模の酒造場でも手軽く簡単に除去する方法はないものかと検討してみた。その結果、次亜塩素酸ナトリウムを用いて比較的簡単に除去できることがわかった。

[image: ]

⑵マンガンの簡易な除去法

①マンガンの次亜塩素酸ナトリウムによる酸化除去

　水中のマンガンは主に二価のマンガンイオン（Mn＋2）で存在しているが、わずかにコロイド状の二酸化マンガン水和物でも存在している。そこでＭ酒造のマンガンを調べたところ九九％以上が二価のマンガンイオンであることがわかった。

　水に溶けているマンガンイオンMn＋2を不溶性にするには酸化によってマンガンイオンをに変化させることだが、筆者は酸化剤として商品名の「ハイター」などで知られている次亜塩素酸ナトリウムを使用した。

②酸化に必要な塩素の量の決定（ブレークポイントの測定）

　井戸水には被酸化物としてマンガンイオンのほかに鉄イオンや有機物などたくさんある。したがって酸化に必要な塩素の量はこれら含有物質すべてを対象にしなければならない。

　水の酸化に必要な塩素の量は一定量の塩素を添加し、添加一定時間後の残留塩素を測定することによってその水の塩素の必要量を知ることができる。

　図３にＭ酒造の水の塩素による酸化の必要量を示した。

[image: ]　グラフは横軸に塩素添加量、縦軸に遊離塩素残存量をプロットし、残留塩素量の曲線がある点で折れ曲がったところをブレークポイントとし、その点がその水の酸化に必要な塩素量を表す。Ｍ酒造の井戸水のブレークポイントは添加塩素量約五㎎／ℓであることがわかる。実際にはブレークポイントより少し多目に添加する方が酸化は効率的におこなわれる。

③マンガンの酸化には日光が有効

　二価のマンガンイオン（Mn＋2）は水の中に溶けているときは無色透明で、酸化されると褐色に変化する。

　筆者はＭ酒造の井戸水にブレークポイントの二倍量の一〇㎎／ℓ塩素量を添加してマンガンの酸化を試みた。しかし、酸化反応は一時間たっても全量を酸化することができなかった。

　実験とは不思議なもので、狭い実験台が器具でいっぱいになったので、塩素を添加した井戸水のビーカーを日光のあたるサイドテーブルに置いた。その時、ビーカーの井戸水がみるみる褐色に変化した。

　そこで太陽光線下と室内、暗所でのマンガンの酸化速度を調べてみた。その結果を図４に示した。太陽光線下では約二〇分以内、室内では約二時間、暗所では約四時間以上も酸化に時間がかかることがわかった。

[image: ]④添加した過剰の塩素の除去

　図３のブレークポイントの倍量の一〇㎎／ℓ添加したとき、理論上の残留塩素は１／２の約五㎎／ℓになるが、実際には四㎎／ℓになった。この過剰の塩素の除去には塩素の約一〇倍量の粉末活性炭素で簡単に除くことが可能であることがわかった。つまり水一〇〇〇ℓ（一ｔ）に対して四〇ｇの活性炭素で除去できることになる。

⑤沖積層の井戸水に多いマンガン

　醸造用水基準でマンガン含有量は〇・〇二㎎／ℓになっている。鉄分は人間の官能でよくわかるがマンガンは無臭に近くわかり難い。マンガンの多い水は地質学上最も新しい地層の沖積層の井戸水に多い。沖積層の井戸を使用している酒造場はマンガンの分析をぜひおこなうように勧める。

⑥塩素処理前後の水質の変化

　次亜塩素酸ナトリウムによる処理前後の水質の変化を表１に示した。その結果、マンガンや鉄分、汚染のバロメーターになる化学的酸素消費量が極めて少なくなっていることがわかる。

　現在、食品に使用する井戸水はすべて塩素などによる殺菌が義務付けられているが、塩素を使用するときは、今述べたブレークポイントの測定法を利用すると適正な塩素の使用量を決定することができる。

　この論文はフィンランドの製薬会社から送付依頼があり送った。
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３　白米の不思議




Ａ酒造のＡ杜氏の相談。

　先生、私の蔵はいくら努力しても幅のある美味しい酒ができません、なぜでしょうか？

Ｂ酒造のＢ杜氏の相談。

　先生、私の蔵はどんなに努力しても吟醸酒の粕歩合が少ないのはなぜでしょうか？

　世の中は不思議なもので偶然にも真反対の相談が同時にあった。

　事実Ａ杜氏の蔵の酒は味が薄く美味しいとは言えなく品評会でもなかなかよい成績が取れない。また逆にＢ杜氏の蔵の酒は鑑評会に出品する酒の味が濃く、少し重い感じがしてＡ酒造と同様になかなか鑑評会でも上位の成績がとれない蔵であった。

　酒造りは昔から「一麹、二酛、三造り」と言われている。そのため杜氏たちは麹造りから、酒母造り、もろみ造りについていろいろ試行錯誤し、努力しながら酒造りをしている。しかし、いくら努力してもよい酒ができない場合がある。この二人の杜氏も麹歩合を変えたり、もろみの発酵温度を変えたりいろいろ試してもなかなかよい結果が得られないことからの相談である。

　昔から、技術の良し悪しにかかわらず誰がおこなってもよい酒ができる蔵が県内に数軒あった。このような蔵を杜氏たちは水がよいからだといっていた。

　当時、筆者は酒造の季節に入る前に、毎年、県内の酒造メーカーの井水を一〇〇点以上分析していた。したがって県内の各蔵の水の成分はすべて把握していた。

　「Ａ」酒造の水はこんこんとわき出る極めてミネラルが少ない極軟水の水であり、一方「Ｂ」酒造の水は逆にミネラル分の多い硬水であった。

　筆者はこのことから、直感的に原因が水ではないかと思い、水質と酒質の関係について研究を始めた。その一端を披露したいと思う。

⑴水中のミネラルと白米の不思議な関係

　白米は洗米・浸漬中に水の中のミネラルを溶出するものと、逆に吸着するものと大変面白い性質があることがわかっている。

　そこで筆者は洗米、浸漬中のミネラルの吸着行動について調べてみた。その結果、精白歩合によって吸着行動が異なり、飯米のように精白歩合が九〇％と高いものはほとんど吸着されるミネラルはないが、米の精白歩合が低くなるとよく吸着されるようになり、吸着量は精米度が低くなればなるほど多くなることがわかった。

　このことから、酒造りに関係すると思われる井水のミネラルの鉄やカルシウム、マグネシウム、ナトリウムやカリウムなどの動向について調べてみた。その結果、これらのミネラルはある程度の濃度がなければ吸着されないことがわかった。特に米中にたくさん含有されているカリウムは井水中に相当量含有されないと吸着されなく、普通の井水の含有量ではほとんど溶出される。

　また、これらイオンの白米への吸着順位について調べた結果、イオンと水が和したときの水和分子の大きさに比例し、大きいほど吸着順位が高くなり、例えば水に溶けているイオンの吸着順位は鉄＞カルシウム＞マグネシウム＞ナトリウム＞カリウムと水和半径の大きい順になる。例えば鉄とカルシウムが共存している水では鉄イオンの吸着が優先されることがわかった。

　図１に水の中のミネラル濃度と米に対する吸着開始濃度を示した。精米度三五％の白米の場合、カルシウムでは約二㎎／ℓ以上、マグネシウムでは約四㎎／ℓ以上、ナトリウムでは約四〇㎎／ℓ以上井水中に含まれないと吸着が開始されない。

[image: ]　このことから洗米・浸漬中に米粒に吸着されるミネラルは水中に比較的多い硬度成分のカルシウムとマグネシウムが主といえる。これらのイオンが白米に吸着されると後で述べるようにデンプンを液化するアルファ─アミラーゼの白米への吸着が阻害されて蒸米の溶解を促進することがわかった。
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⑵異なる井水による蒸米の麹による溶解性について

　前述した二人の杜氏の悩みの原因は井水の中のミネラルの影響が考えられるので下に示した「麹による溶解実験方法」で井水中のミネラル量と白米吸着量及び蒸米の溶解について実験をおこなった。実験に使用した各酒造場の井水のミネラル成分を表１に示した。

　表１の「Ａ酒造井水」は粕が多くなる井水。「Ｂ酒造井水」は粕の少なくなる井水。「Ｔ酒造井水」、「Ｈ酒造井水」は比較的コンスタントによい酒ができる井水である。

「麹による溶解実験方法」

　精白歩合三五％の白米八ｇを三〇㎖（温度一二℃）の井水で三回洗い、同温度の井水三〇㎖で六〇分浸漬した後、それを遠心分離器を用いて毎分一五〇〇回転で水切りをおこない、ただちに六〇分間蒸し、室温一二℃で六〇分間冷却した。これに〇・一％乳酸を含む井水一六㎖に麹二ｇ（精白歩合三五％）、トルエン一㎖を加えて一二℃の恒温水槽中で一四日間消化した。消化液を遠心分離器を用いて毎分一〇〇〇〇回転で五分間個液分離し、濾液量（ｇ）と濾液中のブドウ糖量（㎎／㎖）から溶解実績を求め、また溶解状態を電子顕微鏡で観察した。

　この表から井水中に含まれるカルシウム、マグネシウム、ナトリウムの総和数と溶解実績の関係を図２に示した。

[image: ]　図から、陽イオン総量と米の溶解性の間の回帰計算結果、溶解実績回帰式ｙ＝六・一七六八ｘ＋一九四・四〇九六（ｙは溶解実績、ｘは総ミネラル数量）が得られ、相関係数も〇・九六八八と高い相関性を示した。

　この回帰式は実験データの試料数が少ないこと、主として溶解に影響すると思われる陽イオン（Ca、Mg、Na）のみを対象にしたことで若干の問題はあると思われるが、この回帰式から下記に示したように溶解実績の数値や電顕写真から井水中の陽イオン量が白米の溶解力に強く影響を与えていることがわかる。

　例えばＡ酒造井水の溶解実績はイオン総量一五・一九㎎／ℓから、ｙ＝六・一七六八×一五・一九＋一九四・四の計算から溶解実績二八八・三が得られる。また、Ｂ酒造井水の溶解実績はイオン総量七五・四㎎／㎖からｙ＝六・一七六八×七五・四＋一九四・四の計算から溶解実績六六〇・一が得られる。

　このことからＡ酒造井水に対するＢ酒造井水の溶解力は約二・三倍と高く、Ａ酒造の粕が多いこと、逆にＢ酒造の粕が少ないことが理解できる。また、Ｔ酒造井水及びＨ酒造井水の溶解実績は前者が四三二・一、後者が四五八・六になり、両酒造のもろみには極端に粕が多くなることも少なくなることもないことが理解できる。

[image: ]　写真１から写真４に溶解実験一四日目の蒸米の溶解状態の電子顕微鏡写真を示した。

　この電子顕微鏡写真からＡ酒造井水に対してＢ酒造井水の蒸米の溶解状態の差がわかり、イオン総和が多く溶解実績の高いものほどよく溶けていることがわかる。

　Ｈ酒造井水とＴ酒造井水の溶解状態はＡ酒造井水よりよく溶け、Ｂ酒造井水より溶けが低いことがわかる。また、Ｔ酒造井水とＨ酒造井水の比較では溶解実績が若干高いＨ酒造が僅かに高い溶けを示していることがわかる。




⑶白米にカルシウムやマグネシウムが吸着された蒸米の溶ける理由

　蒸米はデンプン液化酵素のアルファ─アミラーゼを吸着することが知られ、蒸米にアルファ─アミラーゼが吸着されるとアルファ─アミラーゼはその活性力が失われ、蒸米の溶解を阻害するといわれている。

　図３に井水中の総陽イオン量と麹のアルファ─アミラーゼの蒸米への吸着％を示した。

[image: ]　この図から井水中の陽イオン総量とアルファ─アミラーゼの蒸米への吸着性は相関係数〇・九三三七と高く、逆相関をしていることがわかる。

　このことは井水中のカルシウムやマグネシウムの米への吸着がアルファ─アミラーゼの蒸米への吸着を阻害して、蒸米の溶解を促進していることが推察できる。もちろん蒸米の溶解にはこれ以外の要因もあると思われるが、水の影響も無視できないことがわかる。

　以上、これらの実験から水は多くの化学反応や生化学反応の媒体で、酒造りにおいても極めて重要な役割を果たしているといえるだろう。そして、ミネラルの少ない水を使用すると、もろみは溶け難くなり、味の薄い酒に、逆にミネラルの多い水はもろみの溶解を促進して味の濃い酒になる。酒造りにはミネラルが極端に少なくても、また逆に極端に多くてもよい酒ができないといえるだろう。

　酒造の季節が終わった春、Ａ、Ｂ両酒造場の新しい井戸を探し、幸いどちらも近くによい井水を発見することができ、それ以来両方の酒造場は大変よい酒ができるようになり、毎年おこなわれる全国新酒鑑評会でも金賞入賞率が向上した。

　紙面の都合でより詳しい説明ができなかったが、井水で洗米・浸漬し、蒸留水を用いて溶解実験をした結果と、蒸留水で洗米・浸漬し、井水を用いて溶解実験をした結果、両者にはほとんど差異がなかった。このことから洗米、浸漬水のミネラル濃度も、もろみの溶解に極めて大きく影響していることがわかる。また、洗米・浸漬、溶解実験を全て井水でおこなうと両者の相乗効果が表れ、より溶解量が上がることもわかった。本書における井水の溶解量の実験のデータは洗米・浸漬、溶解実験とも全て井水を用いておこなったものである。

　詳しいことは以下の論文を参考にされたい。




参考文献

※１　堀江修二他　日本醸造協会　Ｖｏｌ60（12）　ｐ１１２～１１５（一九六五年）

※２　堀江修二他　日本醸造協会　Ｖｏｌ90（１）　ｐ51～56（一九九五年）

※３　堀江修二　清酒もろみの発酵管理に関する研究（学位論文）　ｐ29～38（一九九九年）







４　不思議な電気分解水の性質




　最近、水素ガスを含んだアルカリ性水は健康によい水といわれ注目を浴びている。筆者はホシザキ電機㈱の研究所で、この電気分解水の酒造用水適性について研究した。

　その結果、電気分解した水は清酒もろみの蒸米に対する溶解のメカニズムが従来の井水と全く異なることがわかった。これからその話を進めたいと思う。

[image: ]　図１に水の電気分解によるイオンの移動の模式図を示した。この図から隔膜を通して陰極側にはカルシウムやナトリウム、マグネシウム、カリウムなど陽イオンが移動し、これらのイオンは水と反応して水酸化物となりアルカリ性水になる。また、電極から水素ガスが発生し、水素ガスによって水の酸化還元電位が下がり還元力の強い水になる。アルカリ性水が体によいといわれるのは還元力が強く活性酸素を中和する性質があるためといわれている。

　一方、陽極側には陰イオンの塩素イオンや硝酸イオン、硫酸イオンなどが移動し、これらが水と反応して酸を生成し酸性水になる。また電極から酸素ガスを発生し水の酸化還元電位が上がり酸化力の強い殺菌効果の高い水になる。

　表１に原水と電気分解後のアルカリ性水、酸性水の陽イオン量と酸化還元電位の変化量を示した。また、表２には電気分解後のアルカリ性水と酸性水の陰イオンの変化量を示した。

[image: ]　この表から電気分解によってpHの変化は原水のpH六・四が酸性水でpH四・〇、アルカリ性水でpH一一・〇となり、酸化還元電位の変化は原水の三八九mVが酸性水で五七九mV、アルカリ性水でマイナス七七一mVとなった。

　また、陽イオン（Na、Ｋ、Mg、Ca）の総量は原水の三六・〇㎎／ℓが酸性水で二五・九㎎／ℓ、アルカリ性水では七三・二㎎／ℓとなり、陰イオン（Cl、NO3）の総量は原水の三〇・九㎎／ℓが酸性水で一一七・四㎎／ℓ、アルカリ性水で一八・六㎎／ℓとなった。




⑴陽イオンが多くても米が溶けなくなる電気分解水

　筆者は井水中のカルシウムイオン、マグネシウムイオン、ナトリウムイオンの総量と蒸米の溶解性について、これらのイオンが多いほど蒸米の溶解性が高くなることを「白米の不思議」で述べた。溶解実験方法は「白米の不思議」のところで述べた「麹による溶解実験方法」と同じ方法でおこなった。

　結果を表３に示した。面白いことに溶解量は原水の液量八・三九ｇ、還元糖量〇・九八ｇに対して、陽イオン総量の多いアルカリ性水が液量七・九ｇ、還元糖量〇・八七ｇと最も低く、逆に陽イオン総量の少ない酸性水の液量九・五三ｇ、還元糖量一・〇五ｇがもっとも高い値を示し、「白米の不思議」の実験結果とまったく逆の結果であった。

[image: ]⑵陽イオンが多くても蒸米が溶けない理由

　この原因についてホシザキ電機㈱の小林健治工学博士が解明してくれた。内容は少し専門的になるので、ここでは結論だけを簡単に説明する。

　酸性水の蒸米溶解の促進は電解水中に含まれる大量の塩素イオン（一〇八㎎／ℓ）が麹中に含まれる蒸米の溶解を促進する酵素のアルファ─アミラーゼの活性を高めることと、また、pH低下による米粒細胞を溶かすタンパク分解酵素の一種の酸性プロテアーゼの抽出を促進することが原因であることがわかった。

　一方、アルカリ性電解水の蒸米溶解阻害の要因はアルカリ性電解水の酸化還元電位が「マイナス七七一mV」と極めて低いことによる麹からの蒸米溶解酵素のアルファ─アミラーゼと米粒細胞を溶かす酸性プロテアーゼの抽出を抑制することが原因であることがわかった。

　この電気分解水による清酒もろみの溶解制御方法について特許を取得した。最近、この技術を利用して淡麗辛口酒を造っているメーカーがある。

　筆者がホシザキ電機㈱の依頼で電解水の研究を始めたのは平成七年頃だったと記憶している。当時、ホシザキ電機㈱は電解水装置を開発実用化して間もないころで、国の研究機関や大学の研究室ではこの電解水装置による炊飯特性について研究されたが、水道水との間には物理的や美味しさに差がないとされた。

　しかし、ホシザキ電機㈱の電解水装置の開発者の人達はアルカリ性電解水で炊いたご飯は美味しいとの意見であった。実際にアルカリ性電解水で炊いたご飯は筆者の長い酒の鑑定経験からも美味しいことを感じた。

　そこで、その違いを科学的に証明するため、筆者が二十代の昭和三八年頃、白米の研究をしていた装置を用いて、両者の違いについてホシザキ電機㈱の小林健二研究員、島根県技術センター土佐典照研究員の協力で研究をおこなった結果、水道水とアルカリ電解水の違いを数値的に証明でき、その美味しさを世界で初めて解明した。その続きの研究が先述した「不思議な電解水の性質」につながるのである。
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５　袋吊り事始め




　最近、高級清酒の商品の中に袋吊り、懸け搾り、雫酒などの表示をみることがあると思うが写真１に袋吊り風景を示した。

[image: ]　この袋吊りは今からおよそ約五〇年前の昭和三二年（一九五七年）頃に筆者が考えついたものである。当時の搾りは写真２に示したふねで搾っていた。大吟醸のようにもろみの数量が少ないものを大きなふねで搾ると肝心のよい酒を得ることが困難で、ふね掛けしてどの時期から斗瓶に採っていくのかわかりにくく、また斗瓶の数も多くなる。

　筆者の経験から鑑評会などに出品する最高品質の酒はもろみ一〇〇〇ℓからせいぜい一〇〇ℓ位しか採れない。このように最高品質のお酒を効率よく採るのにはやはり操作のやさしく安価な袋吊りが現在では最も適切な方法と思っている。

　さて、袋吊りを初めておこなったのはやはり杜氏さんの質問からだった。

「杜氏さんの質問」

Ｅ杜氏さんの質問　堀江さん、ふねで搾る時、どのあたりから採ったがよいのかね。（当時は二二歳を過ぎて間もない青二才の頃で、まだ先生と呼ばれていない頃。）

筆者　わかりませんね。杜氏さんが僕の先生だからあなたの方がよくご存じではないのですか。

Ｅ杜氏さんの質問　ふね搾りは取る時期を間違えると異臭がついたり、味が重くなったり困ったものだよ。もろみによっては上がよい場合と下がよい場合があるからね。ふねでは二つに分けて搾ることはできないからね。

　筆者はその時、よいアイデアが浮かんできた。

筆者　杜氏さん壺代に袋で吊るしたらどうでしょうか。そしたらもろみの上も下も自由に上槽することができるのではないでしょうかね。また、もろみを二つに分ければアルコールの添加量も自由に変えることができるのではないでしょうか。




　もっともこの会話より約一〇日位前にＴ杜氏さんが、筆者に「堀江さん、本年はもろみの製造数量が少なく困っています。どのように搾ったらよいでしょうかね。酒を袋でぶら下げたらどうなるでしょうか」という質問があった。

　そこで、この二人の杜氏さんの蔵で初めて袋吊りで搾ってみた。その時、気が付いたが上品にぶら下げたら酒の味がぼけて駄目になることがわかったので、壺代に袋を徹底的に詰めて吊るした。

　結果はものすごくよく、その年は二人の杜氏さんの酒は各鑑評会で上位を占め大変よい成績をとることができた。二人の杜氏さんのニコニコ顔を思い出す。これが袋吊りの始まりである。

　この技術が全国的に広がったのは、今からおよそ二〇年前の平成元年（一九八九年）四月、第七五回「日本醸造協会酒造経営セミナー」でこの技術を発表したのが始まりではないかと思う。

　最も当時、島根県では袋吊りが普通になっていたが…

　以後、全国的に袋吊りが普及したと思う。最近の上槽は遠心分離機なども利用されるようになってきた。


終わりにあたって




　私の子供の頃、家の斜め向かいは造り酒屋であった。昭和一八年の企業整備でなくなったが、小学一年生の頃、蔵に遊びに行くと蔵人がふねからたれる酒を飲ませてくれたことが記憶に残っている。これが私の酒蔵と蔵人の初めての出会いである。

　私は子供の頃から将来は画家になることが夢であったが、昭和二三年中学生の頃の日本画壇はパブロ・ピカソやジョアン・ミロなど抽象画の全盛時代で、私には絵が理解できず画家の道をあきらめた。

　昭和二六年、私は理科が好きだっただけの理由で公立の出雲産業高校の工業化学科に進学した。幸いにも卒業後、地方公務員試験に合格し、当時の島根県工業試験場に就職することができた。そのため一九歳から六〇歳までの間、酒の研究に携わり、その間、蒲鉾や調味料、農産加工品など食品関係の研究も同時におこなうことができて、大変恵まれた人生を送ることができた。

　私の酒の研究テーマはほとんど杜氏さん達の疑問から始まったと言えるだろう。それらの解決には好きな化学や物理などの基礎が身についていたことが大きな力になっていたと今でも思っている。

　私事を自慢するようで何となくてれくさいが、私のこれまでの研究成果に対して、島根県知事賞、日本醸友会技術賞、同功労賞、文部科学大臣賞、鳥取大学農学博士の学位を頂いた。これも私一人の功績ではなく、多くの人々の出会いと協力によるものと、これらの賞や学位を頂くために推薦していただいた人々のお陰であると心から感謝している。

　私が日本酒の歴史に興味をいだくようになったのは三〇歳前後ではなかったかと思う。当時、ある先生から君の歳で歴史などまだ早すぎるよと言われた記憶がある。しかし、その頃から、できるだけ日本や中国の酒文化や食文化に関係する本を購入するようになった。

　私がこの本をまとめた理由の一つは、これまでに出雲大社の「一夜酒」や出雲神話の「八醞酒（八塩折之酒）」、「中世の酒」、「江戸の酒」、小泉八雲が飲んだ「明治の酒」などを復元し、さらに、料理の専門家による当時の料理を復元してみて、その時代の人々がその時代の食文化に合うように酒を創り上げていたのではないかと感じたこと。不遜のようであるが、この本を読むことによって古き時代の日本の酒造りが若干でも理解でき、温故知新というのか、これからの酒造りに役立つのではないかと考えたからである。

　この本を書いていて、私の故郷の出雲地方の歴史の古さをあらためて感じた。

　出雲地方には弥生中期から後期の時代と思われる銅剣や銅鐸などが大量に出土した荒神谷遺跡や加茂岩倉遺跡などがある。また、弥生末期、朝鮮半島から大量の鉄材を輸入し、国を大きく発展させた人達の墓とされる四隅突出墳墓群など他の地方ではみられない独特の文化をみることができる。

　なかんずく、出雲大社の新嘗祭にお供えする一夜酒はお粥に麹を入れて造る中国東北部や朝鮮半島北部の糜醴といって、最近、日本でも人気のある朝鮮半島のマッコリの造りと大変よく似ている。当時の出雲地方は朝鮮半島の楽浪郡との交易が盛んであったとされ、楽浪土器がたくさん出土している。この時代の楽浪土器の大量出土は日本でも出雲地方だけだといわれていて、この時代に朝鮮半島北部から出雲地方に入ってきた酒造りではないかと想像できる。

　一方、大和朝廷の新嘗祭の酒はふん醴といって、蒸米と麹から造る中国揚子江流域の米作地帯の酒の造りである。

　いずれにしても、出雲地方から朝鮮半島の楽浪郡の酒が消えたのは出雲が大和朝廷に国を譲ってからではないかと私は感じている。

　今の酒造りの基本が完成したのはほぼ元禄時代であり、その造りは明治の終わりまでほとんど変わっていない。明治の末期から昭和にかけて、さらに平成のコンピュータ時代と共に日本人の英知が今の日本酒を完成させたといえる。私は現在島根大学の嘱託講師として日本酒の講義をしているが、学生からこれからの日本酒はどのように変化するのかよく質問を受けるが残念ながらその解答ができないでいる。これから酒造りに携わる若い技術者がこれらの解答ができるようになることを期待している。

　最後になったが、色々の資料提供を受けた日本醸造協会、写真を提供してくださった、対馬在住の赤米伝承の研究家の城田六吉氏の子息の城田吉弥氏、鎌倉在住の写真家の河野裕昭氏、中央公論美術出版社、出雲市旭日酒造社長佐藤誠一氏、松江市米田酒造社長米田則夫氏、多治見市三千盛酒造社長水野鉄治氏、また、酒米の資料を頂いた姫路市網干区㈱本田商店会長本田武義氏、江戸の復元酒のデータを提供してくださいました島根県大田市温泉津町、若林酒造㈱社長若林邦宏氏に厚くお礼を申し上げる。

　なお、復元酒の製造について、「出雲大社の一夜酒」は出雲大社千家と親戚関係にある津山市勝間田町、苅田酒造㈱。「延喜式の白酒、黒酒」は島根県邑智郡中野町、㈱加茂福酒造場。神話の酒「ヤシオリノ酒」は島根県木次町、どぶろく特区室山農園。「中世の酒」は益田市益田、㈱右田本店。「江戸時代中期の酒」は松江市東茶町、国暉酒造㈲、同大田市温泉津町、若林酒造㈱。「中世の酒」・「江戸時代末期の酒」は隠岐郡隠岐の島町、隠岐酒造㈱。「明治初期の酒」と「出雲地伝酒」は松江市南田町、米田酒造㈱にそれぞれお世話になった。

　このほか多くの酒造会社で江戸時代の酒を復元していただいた。復元にあたっては必ずしもすべての時代のものを完全に復元したとはいえないが、ほぼその時代の酒に近いものと思っている。


日本酒の来た道

歴史から見た日本酒製造法の変遷




平成26年６月26日　初版発行




著　者　堀江修二
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