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昧
琳
は

我

國
獨
特
の

仕
味
酒
で

其
變
形
で

あ
る

自
酒

、

保
命
酒

、

桑

酒
、

養
老

酒
等
ご

共
に
、

外
國［
の

所
謂
リ

キ

ユ

ー
ル

酒
こ

し
て

婦
女

子
、

下
戸

黨
の

好
伸
侶
ざ

な
っ

て

居
っ

た
の

で

あ
り

ま
す
。

然
る
に

何
時
の

頃
よ

b

か
、

味
淋
を
調

味
用
こ

し

て

使
用
せ

ら

る

・

樣
に

な
つ

て

か

ら
は

、

其
の

方
の゜
需
用
が

頓
に

増
し

全

國
醸
造
高
も

逐
次
増

加

す
る

に

至
つ

セ

の

で
あ

り

ま
す
o

殊
に

過

去
二

三

年
來
燒

酎
界
が

其
生

産
過

剰
の

爲
め

不
况
の

極
に

逹
し

甘
藷
燒

酎
業
者
は

旺

ん
に

甘
藷
燒

酎
を

原

料
ε

し

競
ふ

て

安
價
に

販
出
し
た
爲
め

昧
淋
需
用
は

長
足
の

壻
加
を
來

す
に

至
つ

た
の

で

あ
ら

ま

す
Q

味
淋
の

調
味
料
ε

し

て

の

價
値
に

至
っ

て

は

知
る

人
ぞ
知
る

で

あ
つ

て
、

天

然
の

昆
布
の

如
く
夫
れ

獨
特
の

什
昧
を

磚
へ

る

も
の

で

あ
っ

て
、

一

般

の

嗜
好
が

段
々
ε

贅
澤
こ

な
る

に
っ

れ
て

調
味
用
ご

し
て

の

味
淋

需
用
は

釡

々

墫
加
す

る

事
ざ

信
ぜ

ら
る

丶

の

で

あ

り

ま
す
o

從
つ

て

昧
淋
の

釀
造
方

法
に

つ

い

て

は

隨
分
研
究
せ

ら
れ

て

來
陀

の

で

あ

る

が
、

何

分
其

製

造
に

三

十
日

長
き

は

七
十
日

も

懸
り
、

蓮
引
其
他
の

日

數
を

加
算
す
る

ピ

百
H
以
上
の

日

數
を

要
す
る

の

で

所
謂

非
工

業
的
の

範
圍
を
脱
し

得
な
い

の

で

あ
り

ま
す

。

故
に

之
れ
が

速
醸
法
に

つ

い

て

も

種
々

工

夫
せ

ら
れ
把

が

遺

槭
な
が

ら

殆
ん

ご

失
敗
に

絡
つ

て

居
る

の

で

あ

り

ま
す
o

論

誑

　
味

淋

新

逋

醸

法

「
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論

読
　
　

味

淋

新

速

釀

法

　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　

二

吻

黍
驟
釀
造
の

理

強

集
・

し
・

聾
多
・
、

則

ち
糊

糊
・

近
・

馨
質
を
圭

簧
岔
し
て

居
・

漿
を

資
料
こ

し

芝

彙
麹

中
の

ヂ

ア

〔
　

ス

タ

ー
ゼ

を
働
か

し
て
、

】

方
防
腐
の

使
命
を
有
す
る

燒
酎
の

存
在
の

許
に

長
日

月

中
に

自
然
糖
化
を

行
は

し
め
、

酒
精
分
「

七
ー

二

〇
％

越

幾
斯・

　
　
分
三

〇
1
四

五
％

位
の
一

種
の

甘
味
混
成
酒
を

得
・

芸
あ
が

茎
般
で

脅
ま
し

・
、

香

味

讐
種

あ
條
件
は

あ

嘉
婁
す
る

に

糯
米・
の

　
　
糖

化
作
業
に

外

な
ら
ぬ

の

で

あ
b
ま
す
○

　
　

飜
っ

て

糖
化
素
ヂ

ァ

ス

タ

↓
の

性

質
を

考
へ

て

見
ま
す
、・
、

御

蓊
の

如

驫
氏
○

度
よ

ら

七
五

鑑
の

閼
に

の

み

糖
化
機
能
が

あ

つ

て

攝
氏
五

　
　
五

−
六
二
。

八
捜
を

糖
化

最
適
温

度
ご

さ

れ

て

を
り

ま
す
o

　
　
　

　
　
　
　
　

　
　
 

　
　

並
日

逋
味
淋
の

仕

込
は

攝
氏
三

〇

度
以

下
に

仕
込
む

事
こ

な
つ

て

居
る

か

ら
、

温

度
の

上
か

ら
見

ま
す
ε

如
何
に

も

最
適

温
度
を
遶
く

離
れ
て

居
る
、

　
　

此
點
に

着
眼

し
て

案
出
せ

ら
れ
た

昧
淋

纛
法

は
、

所
謂

議
法
で

あ
−

ま
し
て

、

且
つ

て

醸

造
試
驗
所
で

も

發
表
せ

ら
れ

た

處
で

あ

り

ま
す
・

然

　
　

し
本
方

法
は

高
温
で

あ

皇
云
ふ

事
が

腐
敗

菌
の

醗
酵
を

誘
致
し

、

二

舛
三

舛
の

試
驗

票
仕

込
・

な
れ

ば

兎
も

角
・

大

仕

込
の

時
は
殆
ん

莫
部

　

分
失
敗
の

結
果

を

殘
し

て

居
る

機
で

あ・
り

ま
す
0

　

然
る

に

少
し
く

古
い

報

告
で

あ

b
ま
す

が
ケ

ル

ネ

ル

博
士
は

ヂ

ア

ス

タ

ー
ゼ

に

就
い

て

研

究
せ

ら
れ

た

處
二

〇
％
の

酒
精
液

中
に

て

は

些
少
の

み
し

　
　

か

轄
北
祚

朔
が

嚇

牘
嘘

吻
即

ρ

哄
暖
店
荘
愽
噛

慰
n

ド一

吻

吻

晒
精
で

は

本

酵
素
の

糖
化
機
能
の

二

割
を
減
殺
し
「一
和

％

画
牌
か
い

か

酔

巒
少
砂

働
沙

　

が

あ

る

け
れ

ざ

も
三

二

％
酒

精
液

中
で

は

全
く

其
機
能
を

止
む
ご

蠻
表
せ

ら
れ
て

を
b

ま
す
o

　

斯
く
の

如
く

糖
化
作
用
ご

酒

精
分
ご

の

間
に

は

緊
密
な
る

關

係
あ
り
、

其
酒

精
度

數
ば

甚
大
な

る

影
響
あ

る

に

係
ら

す
普
迺
の

味
淋
仕
込
万

法

は

三

　

五

−
四

二

％
ご

云
ふ

高
度

酒
精

分
の

燒
酎
を

使
用
し
て

居
る

の

で

あ

う

ま
す
o

此
の

間
大
な
る

矛
盾
撞
着
を
見
出
さ

ざ

る

を
得
ん
で

は

あ
り

ま
せ

ん

　

か
o

私
し
が

茲
に

發

表
致
し
ま
す

新
速

釀

法
ご

云
ふ

の

は

此
の

點
に

着
眼
し
て

生
れ

た
も

の

で

あ
b
ま
す
o

　

私
し

は

且
つ

て

古
い

昧
淋
醸

蒙
の

頁
か

ら
「

酒
精
分
の

低
い

燒

酎
で

仕

込
む

程
甘

昧
は

強
い
」

芸
ふ

・

傳
の

あ
・

事
を
聞
か

さ

れ

華
が

め

　

る
が

、

當
時

夫
れ

は

製
品
の

酒
精
分
が

少
い

爲
め

に

左
樣
戚
す
る

の

で

あ

ら
う
ご

思
っ

て

を
り

ま
し

だ
が

、

之
は

全
く
上

叙
の

論
理

よ
b
演
繹
的
に

　

設
明

出

來
得
る

實
例
の

一

で

は

あ

る

ま
い

炉

ビ

思
ひ

ま
す
o

　

け
れ
ピ
、

も

或
程
度
以

下
の

低
い

酒
精
分
の

燒

酎
で

仕

込
む

時
は

往
々

仕

込
中
叉
は

製
品
に

於
て

變
敗
或
は

溷

濁
に

陷
る

の

で

あ

b
ま
し
で
、

殊
に

今

　

日

の

市

塲
の

要
求
は

其
用
途
が

前

逋
の

調
味
料
用
を
圭
こ

す

る

關
係
ご

盆
々

濃
稠
の

物
こ

な
り

つ

・

あ

る

か

ら
、

醪
が
濃
厚
で

從
つ

て

燒
酎
量
が

少

　

い

爲
め

、

酒

精
分
の

低
い

燒

酎
で

仕
込
む

事
が

出

來
す

、

仕

込
む
燒
酎
に

對

し
、

十
亠

ハ

七

味
ご

云
ふ

様
な

濃
厚
昧
淋
醪
を
仕

込
む
に

於
い

て

は

實
に

　

四

十

度
以

上
の

酒

精
分
の

物
を

必

然

的
に

要
す
る

の

で

あ

り

ま
す
o

　

私
し
ほ

右
の

樣
な

缺
點
を

補
ひ
っ

、

稀
薄
酒

精
中
に

て

然
か

も

安
全
に

糖
化
を

行
は

し

む

る

事
を
考

案
し
、

或
工

塲
に

於
い

τ

數
回
の

試

釀
を

行
つ

N 工工
一Eleotronlo 　Llbrary 　
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つ

た

の

で

あ
り

ま
て

が
、

未
だ

冬
期

間

中
の

み
の

試
驗
で
】

年
中
に

渡
っ

た

も

の

で

な
炉

爲
め

完
全

な
る

試
驗
を
經
陀
ご

云

ふ

事
は

幽
來

な
い

が
、

私
し

が

其

後
の

試
醸
の

機
介

を
得

難
い

の

こ

多
少
自

信
が

あ
り

ま
す

か

ら
、

未
完
全
な
が

ら

報
告
し
て

諸
兄
の

御
研

究
完
結
を
乞
ふ

次
第
で

あ
b
ま・・

す
。

以

下
實
施
の

仕
込
方
法

を

示
し

逐
次
其
の

操

作
及
理

論

に
つ

き
設

朋
す
る

事
ビ

致
し

ま
す
o

原

　
　

料

　

　
名

箜
次

仕

込

爾
二

次

仕

豊
第

三

次

仕

込

焼 糯 麹

米 米酎

［

三

牽
o
巳貌

　
石

　
ー

六
、

QOO

第

四

次

仕

込

計

　
石

　
−

五
b

三

〇
〇

一
、

OOO
（

七
七

％）

ー

石

　
！

二
、

000
（

七
七

％）ゴ

　
あ

一
二

、
山

ハ

0・
〇

一
一
」
二

〇
∩

九
，

一
〇
〇

〔且73〕

　
　
　
　

　
　
　
　

　
　
　
　

　

　
　
　
　

　
　
　
　

　
　
　
　

　
　
　
　

　
　
　
　

　
　
　
　●

　
　
註

．

七

七
％

の

燒

酎
を
使
用
し

た

理
は

、

税
法
の

内
規
に

於
い

て

例
へ

ば

「

八

〇

度
以

上
の

も
の

は

酒

精
ざ

し
て

取
扱
ふ
」

ご

云
ふ

法
丈
が

あ・

　
　
　
る

閣
係
上

、

視

法
上
餘
り

濃
い

酒
精
分
の

も
の

は

昧
淋
仕
込
に

使
用
が

出

來
な
い

の

で

あ

り

ま
す
o

　
　
　

徇
ほ

本
仕

込
方
法
は

約
三

割
二

分
麹

、

燒

酎
に

對

し
一
⊥

ハ
、

三

味
の

仕
込
で

あ
つ

て
、

燒

酎
は

李

均
す
る

ご

結

極
四

〇
、

七
度
の

も
の

を

使、

　
　
　
　

　
　
　
　

　
　
　
　

　

　
　
　
　

　
　
　
　

　
　
　
　

　
　
　
　

　
　
　
　

　
　
　
　
O

　
　
　

用
し

だ

事
き

な
り

ま
す
○

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

・

第
｝

次
仕

込

使

用
麹
の

全

部
ご

二

三

％
の

燒
酎
ご

を
仕
込

桶
に

入
れ

軍
に

攪
拌
し
て

澱

く
o

　
　
　
　

　
　
　
　

　
　
　
　

　

　
　
　
　

　
　
　
　

　
　
　
　

　
　
　
　

　
　
も
　

　

も
　

　　
も
　

　

も
　

　

し
　
　

ち
　

　
も

　

試
み
に

藥
頼
ヂ
ァ

ス

タ

ー
ゼ

の

製
造
方
法
を

聞
い

て

見
る

ざ

麥
芽

叉

は

麹
等
を
二

〇

％
の

洒
精…
液
に
「

日

間
浸

漬
し

て

ダ

イ

ア

ス

タ

ー
ぜ

を

浸
出

　
　
　
　

　
　
　
　

　
　
　
　

　

　
　
　
　

　
　
　
　

　
　
　
　

　
　
　
　

　
　
　
　

　
　
　
　

　

　
　
　
　

　
　
　
　

　
　
　
　

　
　
　

へ

　

　　
も

　
せ

し
め

其
瀘
液
に

酒
精
を
加
へ

て

ダ

イ
ア

ス

タ

ー
ゼ

を
析
出
せ

し
む

る

の

だ

さ

う
で

す
が

此

第
一

次
仕

込
は

恰
も

此
操
作
を
行
ふ

事
こ

な
り

合
理

　
コ
　
　

し

　　
ち

　　
も

　　
も
　　
も

　　
も
　
　

ゐ
　　
も
　　
も

　
　

も

　
　

し
　

　

し
　

　
ロ

　
　
も
　
　
セ

　
　
ら

　
　

も

　
　
も

　

も

　
　

へ

　
　

し

　

ら

　
　

も

　
　

し

　
　

　

　
　

　

　
　

　

　
　

　

　
　

　

　
　

　

　
　

　

　
　

　

　

　
　

　

　
　

　

　
　

　

　
　

　

　
　

　

　
　

　

　
　

　

　
　

　

　

　
　

　

　
　

　

　
　

　

　
　

　

　
　

　

　コ

　

的
に

麹

中
の

ダ

イ

ア

ス

タ

ー
ぜ

の

大
部
分
の

浸
出

す
る

事
ご

な
る

の

で

あ

り

ま
す
o

　

私
し

は

豫
備
試

驗
こ

し

て

小
さ

い

壼
へ

麹
を

右
法

に

て

二

日

間
浸
出
し

其

濾
液
へ

處
要
の

蒸
米
を

投
入
し
仕

込
ん
だ

處
、

立
派
な

甘
味
の

味

淋

を

　

得
た

が

之
に

照
し
て

見
て

も
ダ

イ

ァ

ス

タ

ー
ゼ

の

浸
出
が

本
操
作
に

よ

っ

て

大

分
に

行
は
れ

に

事
が

明
か

な
の

で

あ

り

ま
す
。

　
　
　
　

　
　
　
　

　
　
　
　

　
も
　
　
　
し　　
　

も　　　
も
　
　　
も　　
　

カ
　
　
　

も　　　
ら
　　　
も　　
　

も

　

而
し

て

此

第
「

次

仕
込
操
作
は
一

方
に

殺
菌

作
用
を

行
ふ

事
こ

な
る

の

で

あ

ら

ま
す
Q

製
麹
田

中
高
温

下
に

繁
殖
し
把
る

種
々

の

酵
母

、

バ

ク

テ

　
リ

ア

類

等
は

味
淋
製
造
申
の

醗
酵
變
質
の

最
大

原
因
を

な
す

も

の

で

あ
ら
ね

ば

な
ら

ぬ

が
、

此
一

次
仕
込
の

間
に

殺
菌
さ

れ
る

事
は

大
變

有
意
昧
マ

　
の

事
ご

信
す
る

の

で

あ
b
ま
す
。

第
二

衣
仕

込

　
　
　
　

論
　

醗
　
　

味

淋

無

速

醺

法

　
　
　

　
　
　

　
　
　

　
　

　

　
　

　
　
　

　
　
　

　
　

　

　
　

　
　
　

　
　
　

　
　
　

　
　

　

　
　

三
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論

説

味

淋

新

速

醗

法

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　

　
四

第
一

次
仕
込
を
行
ふ

て

か

ら
時

折
b
攪
拌
を

行

ひ

約
二

日

闘
の

後
、

仕
込
む

可
き

糯
米

全
量
の

孚
を

蒸
餓
し
て

前
者
へ

仕
込
み

、

仕
込
温

度
を

攝
氏

二

入

−
三

〇

度
こ

し

蓋
を
し

て

置
ぐ
o

第
二

次

仕
込
の

響
魂

汐
．

漆
遜
農
ぼ
ワ

透
昆

寝
馨
凄
・

焼
酎
を
充

分
に

吸
收
し
・

饅
頭
形

盤

茎
つ

・

居
る

の

を

見

受
け

ま

す
。

則

癌
中
。

あ
つ

た
ダ

・

ア

・

タ

↓
は

葉
の

内
部

最
入

罫
掌

慰
か

ら

蒸
米
は

内
側
よ

悉
藁
解

姦
め

二

日

許
b

　

の

後
に

は

櫂

を

容

易
く
つ

き

入

れ

得
る

程

度
こ

な

り

ま
す

。

　

第
二

次

仕

込

後
三

巨

目
に

上
透
液

を
檢
ま
す
ご

　

　
　
　

洒
　
精

　

分
　

　

　

　

　

　

九
、

二

％

　

　
　
　

越

幾

撕

分
　
　
　
　

　

　

　

二
⊥

ハ
、

○

％

斯
く

の

如
く
に

糖
化
作

用
が

遘
ん
で

居
る

か

島
の

時

藩
算
竺
・

覆
下

・

な
つ

て

も
五^

の

酒
精

岔

雑
・

に

よ

b

震
醗

酵

蓮
し

　

難
い

の

で

あ

り

ま

す
o

第
三

次
仕
込

第
二

次

仕
込

後
四

日

目

に

酒
精
分

七
七
％
の

燒

酎
日

部
ご

殘
b
掌
分
の

糯
米
を
蒸

鰯
し
て

投
入

す
る
o

右
の

誉
第
二

次
．
、

第
三

次
．
、

の

二

回
に

葉
雰
ち
て

仕
込

む

質
は
、

燒

酎
量
が

少
い

響
茎
部

を

面

荏
込
み

難
い

か

ら

箜
一

次

仕

込
の

粢
が

薙
し
て

初
め

て

響
を
投
入
す

る

理
で

あ

皇
す
。

（

從
つ

藻
の

薄
い

昧
淋
を

仕

込
む

も
の

な

段
此
第

三

次
仕

込
は

要
せ

な

　

い

事
に

な

b
ま
す
）

舗
巍
縫
瞥
響

鉾
蘿

繕
褊
齠

蝶
笥

所

以
は

、

新
に

蒸
米
を

投
入

す
る

皐
の

み

・
れ

ば
、

糖
分
及

酒

鼕
含

墓

彎
繍
縫
鋪
額

麹
繼
講

斃
魍

轍
鞭

軈
羅
鷲

彗
が

、

麹
に

−

る

糖
化
作
用
中
初

期
に

於
い

て

過
度
に

攪

之
は

昧
淋
仕

込
に

於
い

て

も
同
様
で

あ

り

ま
し

て

此
第
二

次
仕

込
、

第
三

次
仕

込
の

前
後

頃
櫂
入

を
頻
繁
に

行
ふ

事
は

大

禁
物
で

あ

り

ま
す
o

故
に

第
三

次

仕

込
後
四

日

目

位
に

初
櫂

を
入

れ

爾
後
二

日

月

毎
に

櫂
入

を
行
ふ

の

で

あ
り

ま
す
o

第
三
次
仕
込
後
亠

バ

ー1
目
に

上

透
液

を

檢
ま
す

ご

　

　
　
　
洒…
　
蚰

俯

　

分
　
　

　
　
　

　
　
　

　
　

ニ
ニ

％

　

　
　
　

越

幾

斯

分
　

　

　

　

　

　
　

二

入

％
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但
し

第
三

次
仕

込
の

時
投
入

し

た

る

高
度
燒

酎
は

中
々

混
和
し

難
く

上
方
に

浮
き

易
き

傾

54
の

あ

る

も

の

で
、

全
體
の

李
均
は

よ

り

以
上
越

幾

　

　
斯

分
の

多
き

事
ご

思
は

れ

ま
す
o

第
四

次

仕
込

第
三

次

仕

込
後
三

i
四

週

間
も

す
れ

ば
殆

ん

ざ

大
部
分
の

糖
化

を
絡
る

も

の

で

ゐ
っ

て
、

糖
化

完
結
に

近
き

頃
所

要
の

香

味
を
補
ふ

に

要
す

可
き

計

算
量
の

高

度
燒

酎
を

投
人
す

る
o

　
　

　

　
　

　

　
　

　

　
　
　

　
　
　

　
　
　

　

　
　

　

．

　

其
の

後
は
毎
日

櫂
入

を
行
ひ

混
和
せ

し
む
る

事
に

努
め

、

後
一

週

聞
許

b
の

後
槽

揚
げ
を

行
ふ

の

で

あ

り

ま
す
o

　

術
ほ

第
四

衣
仕
込
の

燒

酎
は

殊
に

上

層
に

俘
い

て

中
々

混
和
し
難
く
上
透
液
が

意
外
に

辛
く

て

驚
く

事
が
あ

り

ま
す
Q

斯
く
て

搾
っ

て

得
た

味
淋
は

色
相

淡
麗
に

し
て

透
朋

、

垂
れ

歩
合

も

普
逋
に

し
て

　

　
　

　

酒

精

分

　
　
　
　
　
　一

七

％

　

　
　

　

越

幾

斯

分

　

　

　

　

　
　
四
二

％

で

あ

b
ま
し
π
Q

而
し
て

仕

込
期

間
短
時
日

で

あ
つ

だ

爲
め

か

和
水

叉

は

加
温

に

ょ
b
て

溷
濁
せ

す
、

唯
壓
搾
當
時
酒
精
臭
甚
敷
か

り

し

樣
思
は

れ

ま
し

た
が

璽
引
中

に

殆
ん

ご

調
和
せ

ら
れ

た

事
を
認
め

把

の
で

あ

り

ま
す
o

尤
も

本
速
醸
に

よ

る

味
淋
は

和
水
叉
は

加
温
に

よ
っ

て
は

溷
濁
せ

す
ざ

云
ふ

事
は

試

釀
回

數
の

少
い

事
ピ

其

溷
濁
原
因

未
判

閉
の

今
口

之
を
論
斷
す
る

事
は

出
來
な
い
。

諸
兄
今

後
の

御
研

究
に

待
っ

武

第
で

あ

b
ま

す
。

　

　
　

　

　
　

　
　

　

　
　

　
　

　

　
　

　
　

　

　
　

　
　

　

　
　

　
　

　

　
　

　
　

　

　
　

　
　

　

　
　

　
　

　

　
　

　
　

　
（

絡
b

）

　

　
　

　

　
　

　
　

　

　
　

　
　

　

　

ー
　
　

　
　

　　
曝

籌^
1

ー
TqT

ほ

釜
9

1
i

幅
州
地
方

一
、

種
」

類

　

　
　

　
論

南

支

那

に

於

覬

　
　

南
支
那

に

於
け
る

酒

類

け
・

ろ

酒

類

山
口

中
學
梗

敖

　
　

論

（

其
ノ

三
）

田

　

中
　

貞
五

一

郎
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