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こんにちは。今日は3月　3日ひな祭りです。私

の子供のころは一か月遅れで、今のような立派な人

形ではなく土人形で、集落の家々を回りお菓子や甘

酒を振舞われました。甘酒は麹の塊は苦手で上澄み

だけを飲んでいた記憶があります。

今日は移動例会で加藤嘉八郎さんにお邪魔しまし

た。私はお酒が大好きで、テレビで杜氏の仕事を見

たことがありますが、実際酒蔵に入るのは初めてで

す。今日はよろしくお願いいたします。

皆様こんにちは。今

日は皆様ようこそ大山

酒造におこしください

まして誠にありがとう

ございます。また、常

日頃大変大山をご愛顧

いただきましてこの場

をお借りしましてお礼

申し上げます。

大山酒造はこの大山の地に明治5年に創業し、

今年で144年目になります。もともとの大山酒造

はある酒蔵さんの分家のまた分家のという形で大山

嘉八郎の本家のまた本家の酒蔵の地でまた酒造りを

させていただいております。たどっていくと栄光富

士さんが本家の本家にあたります。栄光富士さんか

ら分家しました加藤長三郎という加茂川という銘柄

があったのですが、そちらは今うちの瓶詰工場があ

りますが、そこは本家の長三郎家の土地で、そこか

ら分家したのが加藤嘉八郎です。嘉八郎というのは

屋号で、初代は加藤有元という名前で二代目が加藤

有邦と言います。今現在の当主が四代目になります。

3月上旬になり、いよいよ仕込みも終盤にさしかか

りました。蔵に残っているもろみは2本、こちら

で54本もろみをださせていただきましたが、52

本がしぼりあがり、出荷を待っています。

今皆さんに座っていただいている蔵は3号蔵と

呼んでおります。大山の蔵で番号がついている蔵は

6号蔵まであります。それ以外にも蔵はあるのです

が、この3号蔵は120年ぐらい経っております。

この樺の梁が蔵の一番の宝物になっています。

今現場の方は仕込みの方をやっていなくて機械が

散乱している状態で皆様のイメージが湧きづらいと

思いますので10分位のVTRを準備していますの

でこちらを見て頂いてその後、蔵の見学をしていた

だきます。

まずはお米を洗うことから始まります。その前に

玄米を精米しなければなりません。桶に200キロ

入るものを80キロくらいずつ小分けして洗ったお

米を入れます。今度は吸水です。水につけっぱなし

にすると過剰吸水しますので、ストップウオッチを

みながら何分水に触れ合わせるか限定吸水というや

り方で水分調整をやっております。水分12％だっ

たお米を水に吸わせて32～33％に吸水させます。

翌日まで放置して翌朝いよいよ蒸気で蒸します。だ

いたい50分かけてお米を蒸していきます。蒸し米
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機から横に米が流れてきましたけどもそこは放冷機、

フアンで外気を吸い込みましてその冷たい空気を利

用して蒸し米を目的の気温まで下げる放冷機という

機械です。放冷機の吸引力を利用して蒸し米に麹菌

を散布しているところです。こちらの麹をつくる室

ですが、KOS製麹装置といいまして実は昭和53年

に大山酒造で自社開発した製麹装置となります。耕

運機の羽のようなもので下から落とす事によって均
一の天地返しが簡潔に衛生的にできるという装置で

す。麹は二昼夜かけてつくります。蜘蛛の巣上に中

に入り込んでいるのが麹菌の菌種です。出来立ての

麹は42～43度あるのですがそれを冷やして冷え

た状態で外に出してやり、更に除湿機の入った冷風

機でより冷やして乾燥させて枯らしという期間を設

けます。こちらの酒母仕込みを書いてあるのですが

お酒の仕込みの最初のスタート地点で今この三角フ

ラスコに入っているのは酵母です。全部蔵で作った

麹の甘汁に酵母を培養してそれを酒母の方に入れて、

また酒母のタンクで拡大培毒します。機械でエア輸

送したり担いでみたりといろいろです。あとで発酵

タンクの方を見て頂きますが労力で出来るタンクも

あればこういった形で人力でやる部分もあります。

必要な部分は手作業であとは機械に任せられる部分

は機械に任せてという考え方です。これはへら返し

と言って一番大変な作業ですが、仕込んだ夕方に底

の部分と上の部分を又入れ直しまして均一化させる。

酒母も色んな作り方があるのですが、大山では約2

週間で酒母が出来る普通速醸酒母というやり方です。

小さいタンクで酒母を作るのですが、それを大きい

タンクに移動させ、また米、麹、水をその倍量くら

い入れて仕込みを大きくします。また一回の仕込み

よりその仕込みの倍量を入れまして中仕込みをしま

す。またその翌日その倍の量を入れて留め仕込みを

して3回で仕込みをやるので三段仕込みと清酒の

仕込み方法で言われています。3回に分けることに

よって酒母に培養された酵母が希釈されない、又翌

日の仕込みを受け入れるまでに増殖して他の菌から

雑菌汚染されないように純粋な清酒酵母の完了母を

つくりあげてゆくというのが酒造りの要点です。大

きい仕込みをして3週間ちょっと経ちますともろ

みが熟成して、いよいよ絞って清酒と酒粕にわかれ

ます。発酵中の白いもろみはどぶろく、濁酒です。

大山酒造ではその清酒の免許を持っていませんので

そのままは出していません。酒税法違反になります。

清酒は必ず白い酒を濾したもの、もろみを濾したも

のです。しぼりたてはああいった感じで細濁りして

いまして澄んでいませんが、だんだん時間とともに

澱が沈殿して上澄みを瓶に詰める、あとは必要であ

れば濾過するという形になります。
一級、二級、特級というのが全廃されたのが昭和

63年です。平成になってからまだ2年くらいは一

級酒などがラベルを使ってよかったのですが、それ

以降はだめになりました。

それでは皆様をご案内いたします。

候さん、修了おめでとう！これからも元気で活躍してください。

－　　　　　　　　　、


