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適當 して 居 るの であ ります。

　強烈の酒 有害の洋酒 と申 します と、側峙

も引合 せに 出され る ものの
一．・

つ は b「ウ オ ツ

カ」で あ ります。 時 に よ る と内務省あた り

に まで 、 そ ん な議論の 出 る こ との あるのは

甚だ合黙の行 か ぬ 次第で あ ります。　「ウ オ

ッ カ 」 は 、 酒精分 は普通 35− 40％で 、 内地

の燒酎 と同一
であ ります し。 前記の 如 くに

して不純物 を全 く除去 して あ りますか ら、

呑 口 と云ひ ， 咽越の 滑さ と云ひ 、 彼の 衞生

上か ら云 ふ て も、彼 の 「ウ イ ス キ ー
」や 「ブ

ラ ン デー
」 に劣る もの で あ りませ ぬ 。 吾人

の見界 を以て せ ば 、「ウ ィ ス t’・一一」を 、有 色

火酒の王 とするな らば 、「ウ オ ツ カ 」は無 色

火酒の 王 とす可 きで あ ります 。 等 し く無色

火酒で あ る我 が燒酎の如 きは 、 「ウ オ ツ カ 」

に つ きて 、 大に學ぶ 河き もの が あ る と信 じ

ます 。 甞 て吾 人 の實驗に よ ります と、内地

の 甘藷高粱等の機械燒酎や 、 或は毫灣 、 瓜

哇の 糖密原 料の代表酒精を35％に稀釋 しま

しナこ もの 、 或 は之 に色 々 と脱臭法を施 しま

し＃ もの と比較 して み ま して も 、 厂ウ カ ツ

カ 」σ）傍 らに持つ て行 きます と 、 皆多少の

臭氣を感す る o それ程迄 に 「ウ オ ツ カ 」の も

つ 無臭 さは 、 優 つ て居 る の で あ りま して 、

淡 と して水の 如 し とは此 こ とであ ります 。

　終 りに參考の 爲め に 、厂ウ オ ツ カ 」の酒肴

に つ きて述 べ ます。 「ウ オ ツ カ 」の 酒肴は 、

「ザ ク ス キ 」で あ ります o 「ヅ ク ス キ 」は一つ

の 皿 に各種の魚卵 の鹽 藏物 、そ れか ら煉 肉

鹽藏肉 、 冷肉、野漿等を多種多量 に配 しま

して 、 これ等の酒肴を大 に食 べ なが ら・「ウ

ォ ッ カ 」 を飮む の で あ O ます 。 「ウ オ ツ カ 」

は酒 として は無 味無臭を特色 と して 居りま

卑の で 、 酒其の ものの みで は 、 どこが美味

しい の か わ か らな い の で 〜毎怒ますが 、 之に

前 記 の酒肴を配 します と 、 何 と も云 へ な い

味の蠱惑 を感 じて來 るので あ ります 。 か S

る酒 肴は 、我 が 臼 本酒に も勿論適當 して居

C） ます 。 露西亜 の魚卵の鹽藏物で 、 最 も有

名 な もの は ・ 蜈鮫（テ フ ザ メ ）の 子の鹽辛 、

カ ヴ ヰ ア であ ります 。 其他 フ オ ァ グ ラ （鵝

肝）ツ ル ー ス 等 も變 つ て 居 ります 。 露西 亞

の諺 に 「酒呑 み には御馳走 をせ よ」 とあ り

ま して 、右の酒肴を大 に食べ なが ら、 大 に

飲むの で あ ります か ら、 我 が清酒の酒宴の

や うに、どんな酒肴 も前 に飾 る の み で 、 物

をナ、べ る と酒が うま く加・
等 碑 しますの

に 比 べ ま して h 如何に衞 生的であ る か わか

り ま せ ん。 彼の 洋食の 献 立の最初 に 出て 來

る、厂オ ー ド ウ プ ル 」は 、露國否北歐料理 の

厂ザ ク ス キ 」か ら導か れた もの で あ りますが

佛蘭西料理の 内地化 、 否立食の 瞥及 され ん

とす る折 り柄、此 の オ オ ド ウ ブ ル を内地化

否酒肴化 して 、此 の「コ ー ス 」で 、酒客を滿

足 せ しむ る こ ととして は 如何 と思 ひ ます。

何れ本編に 關 しては後 日詳詭す る時があ ら

う と存 じます 。

清酒の 品質を論 ヒ併 て所感 を述 ぶ

由來我國人は 櫻花を愛 し櫻花の 中最 も山

　 美 山 廣 太 郎

櫻を賞美す 。 。古來。 武濕 、1よ 、。で
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　　　た るや 否を知 ら ざ れ ど由櫻は四季 の中最

　　　も生 々 の氣に滿て る陽春四 月の好季に際 し

　　　殆ん ど一夜に して 吹 き亂れ數 日に して 飛散

　　　旗 険 ・や盛 ．・て 散 ・・ 潔 ・ ・ 、他

　　　に 類を見す古來の　 ・民性 を表徴す る もの
　 　 　 　 　 　 　 　 　 ま

謁黷饗壌飜 羸

　　　H 本酒 と稱 し我國民的飮料 として愛飮す る

　　 は其國民的料理物 と國民 的精祕に適合 した

　　　る ものあ るに據 らんか 。

　　　 我清酒 も亦其香 味に於て 芳醇に して 眞に

　　 天の 美碌 として稱する に足 る期間は 特別の

　　 設備叉 は方法 を施 さ ゴ る 限 り多 くは 1〜2ケ

　　 月 を 出で ざ る な り。 吾入 の經驗に依 れば明

　　 治時代（醸造上腐敗防止 成効時期 ）に於 け る

　　 木 香の尊重の時に あ IJ　
VC

は秋 11月頃松茸狩

　　 時期よ り紅葉時期 を最 も芳 醇 とし 1月」以後

　　 に あ りτ は稍 贓 劣下 し 3月以 降に 於て

　　 は 清酒の 過熟 と容器 よ りの 移出物 に 依 り著
　 　 　　 　 　 　 　　 　 　 　し

　　　し く其品質の劣下逃 もの な り併 し大正時

　　 代に 入 りて精白本位 、酒香 鮟重 、 瓶詰 流行

　　 に至 り著 しく醸造技術 の進歩 を見所謂1吟造

1る も

緇鑪灘瀰慰灘
芝芝〆

2−− 3月　　
・きは5− 6月頃成熟 し其芳肖享時

　　
期 も稍嚇 緲 る咥 り し峭 2− 3

袈
の

　　 芳召郭寺期を保 つ に過 ぎす昭和時代 に丞範現

　　 今冷藏庫を設備す る もの漸 く多 く其過熟を

　　 防ぎ一面量の調節を圖 りつ N あ る も貯藏容

　　 器の 問題は 研究時代 と謂 ふ も可 な りと思 は

　 　 る o

　　　要す る に清酒 も亦山櫻花の如 く其晶質淡

　　 白に して座 上低酌玉杯盛 り來 り琥珀の色で

、鵬 ん か 之れ画 、て 其醸造方法ナ、る や 酒類暢 も讎 し，こ

詩美 的の もの なる も短命た るを発れす併 し

清酒 も商 品 として先づ 1 ケ年の 壽命 た る は

火 入後偶然の需 要喚起 に依 り商機の 面 白 き

揚面を現 出す る所以 な りとす 。

　清酒の原料た る罵米は穀物 中最 も高價に

　 る方法に して其飮酒方法 も燗酒法 に依 6最
　も貴族的 と見倣 し得 べ し と信す 、 併 し御杯 孟

SNJR戴の傳統 的の 親 しみ を以て酒 交せ ば

　再 會の氣持ちは茶菓の類 と比 すべ くも非す

　 之れ清酒の獨壇揚 と謂 ひ得 べ きか 。

　　清酒は醸造酒 に して麥酒 よ りも共酸量尠

　 な く淡 白に して 米食を主 と し副食物 と して

　 多 くは 野茱 又は魚肉を食 す る我 國民の嗜好

　 に 適 す る もの な り 。

　　然 し時は流 る嗜好飮料 も時 代精棘及文化

　の進蓮並に調理物の變遷に超 然た る能はざ

　 る な り 。

　　清酒はep11寺の駄 態に於 て 酸造物中最 も醸

　造 な し易か らざ る もの な り と信す清酒を造

　るは難か らす併 し其欲す る醇良酒を得 、 し

　か も毎年同
一

醇良酒を得易か らざる な一〇。

　　其原 因た る や 1 ケ年中僅か に限 られ たる

　期節 （吾人は 「d キ」の 白 く氣中に現出す る

　期間を酒造好季 と見做 し居れ り）中よ り醸

　造す る能は す例令其庫に於 け る標 準優良酒

　醸造經過 表1  ケ年の李均數を參考 とし方針

　を立 つ る も年 々 其氣候乾濕を異に し用米及

攤 の 品質蹉
亀 騒懸難 韻 の 不

　確定 に加 へ 1　 造主任 　　　業員の交迭
及纏 覊 鑼 。期 義扉薦嘉
質を異に し精密 に云 へ ば同一

貯 藏桶 よ り汲

　出 した る もの も其上下 及胴側 と中央の部分
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蹤 幽 、岡醐 。研究 。依 、て ・

證す る こ とを得 べ し之れ從前よ り中國地方

に於て 品詳會 出品酒を胴　　 り硝孑管 に依
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　

り採取 す る所以 な りとす。 故に 同
一

多 量の

醇良清酒を得ん と欲 せば宜 し く 50石 乃 至

1。。石容位の 特別な 。闘 継 れ 。a享

良酒 となすべ き適當の 配合酒 を造 り數旬 の

後之 れを罎詰 す る に若 かす と信す 。

、鞭 ；瓢 畿諜蠶
み酒母の 標準を誤 らざる に至れば他 の 注意

は蓋 し容 易に求 め得 べ しと思は る 。

　現時の 分析法 に依 る清酒の成 分は 蜊酒に

於 け る如 く差違 尠な く大體範園は酒精16−

19容量％越 幾斯2− 6％糖分 0．5− 4％ （葡萄

糖麥芽糖 デ キ ス ト リ レ 等 を含む）
一
總酸0．12

0− O．20％ （琥珀酸 、 乳 酸 、 醋酸を含有す）

に して 比重は 0．990− 1．012な り。

　尚約 1％位の グ リ セ リ ン を 含有 し其の多

量は銘酒造 りに研究 を要 す と黒野1專士 は言

は れ居れ ‘ハ 其他灰分の 0．05− 0．10％ フ ィ

ゼ ル 油の 0．05％ ヱ ス タ ーO．04％ ア ル デ ハ イ

ド O．Olma窒素0．15％位 を含有 し清酒中の 微

量含有 物 と して 黒野愽士 の發表に依 れば、

「イ ソ マ ル ト ー ス 1「グ リ コ ン 」酸、蓚 酸 、

枸 嚇酸の 存在を認 め らる 。

　高橋愽士 （高橋偵造氏）の 濡酒の窒素化

合物 に封 する研究に依 リ チ ロ シ ン 、 ア ラ ＝

ン 、ロ イ シ ン
、 ト リ ブ ト フ ワ ン

、 プ ロ リ ン

リ ジ ン 等の存在を確定 され倚 ア ス パ ラ ギ ン

酸、 ヒ ス チ ジ ン
、 シ ス チ ン の痕跡 を存 す と

報告 され あ り。
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　鈴木悔太郎愽士 の研究 に依れば米の澱粉

は 他の 穀物の作用 と略 々 同樣 な る も只蛋 白

質は穀物 の種類 に依 り甚だ しく其性質を異

にす る故 清酒特有の 香味を研 究す る には其

使用米の窒素化合物の性質を精査 する こ と

最 も肝要 な り と其窒素化合物 中最 も必要 な

るものは ア ミ ド化合體に して 「ア ラ ニ ン 」

（米蛋白質の 4− 5％を含有 し香味に大な る

關係あ り と） ロ イ シ ン 、チ ロ シ ン
、 ヴ ア リ

ン
、 フ エ ニ ール ア ラ ニ ン 等 を加 へ 醗酵せ し

むれば清酒に類似 しtcる もの を得 べ しと。

噛

　 又黒野博士 は 清酒の 旨味に就て酒造主要

菌 t： る麹菌夂は酵母菌體よ り溶 出す る燐化

合物の 「コ ロ 1 ド」に 關係を有す る な らん と

云 はれ 居 るが吾人酒造揚に 指導 中夜聞仕込

庫に臨儉す る際仕込桶及披桶 内醪の醐酵音

は實に壯音 に して 其 1Cc．中に さ え數億の

酵 母を含有す る亘額の 微生物 の 生 死活動は

其れ 自體大な る影響あ る と共に 其活力々清

酒 に傅 へ 所謂位置の「ヱ ネ ル ギー
」と して 活

動 力を保有せ しむ るに非 ざる なきか 。

鑼 纛 諜豊獵 灘
造改良 上最 も必 要事 項 な る を以 て 著々 研究

の 歩を進め られ つ L あるを知 るは大 い に吾

人の愉快 とす る所な りQ

　飜 で飮酒者及蜊酒 一ヒよ りの清酒及其品質

を觀察せ ば飮酒者に 3 階級あ り。

　 1．は 眞に 清酒の愛飮者に して 四季清酒 を

愛飮 し自 ら燗 し「ウ ニ 」厂コ ノ ワ タ 」鹽辛 等

を肴 と して清酒 を甞 めて其香味を愛 し醉 仙

に至 る もの 此 種の 人は族行す る も愛用の 銘

酒を携榊 す眞に技術者の苦心 を知 る もの な
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る も其種の人稀 に して初 め酒の 「小言」を

云 ふ も醉 へ ば忘 る る もの 多 し。

　2．は清酒を味ふ も肴及酌入を撲 み共醉 を

樂 しむ もの 。

　3，は酒宴 と其 空氣を樂 しむ者に して 酒銘
　 　 　 　 L「

を重ん梦 多 くは其 品質に無關心 の もの な

りo

　吾人は第 1種の清酒の 眞愛飮者の 盆 々 増

加せ ん こ とを欲 す る も遺憾 なが ら往時 に比

錨鷺讐錨欝 鶴鏨窒！
す る に至れば清酒 も亦冷酒 好適の 品質 に進

ま しめざ る べ か らざる に 非 ざ る なきや 。

　昔時 は木香を好み其濃厚着色 を欲 しナこ る

もの に して 酒造家は 火當の 回數 を重 ぬ る毎

に其價格 を騰 貴せ しめ 3ζ新桶酒は一殺 と高

價 な りし時 代 一 假令腐造 多

か り しと雖酒造家の黄金時代な り し な り。

　木香 を好 み し時代 は良吉野杉材 た る桶樽

樽丸 を殆ん ど自由に撰 み且專用 出來 た り し

灘地方の清酒は巌然頭角 を顯 しナこ e） しも大

正時代よ り漸 く木香の強 き もの を嫌氣する

嗜好 を馴致 する に至 り清酒固有 の芳香を貴

ぶ に至 り茲 に枝術の進 歩を認め られ全國各

地 よ り優 良酒 を續出す る に至れ り。

　而 して 一般嗜好 の 向 上 と品評會開催の 普

雲纛灑蠍鸞灘 読
晶質鄰 淡麗ナこ るに至 り現 博は盃洗は殆

ん ど形式 に過 ぎざ る に 至れ り。

　今菩 人 の 經驗に依 り聊 か清酒 の 品質に就

き論ぜん とす。

筆

　　　 色 　　　　澤
．

　清酒の 色相は淡枸 麟色（良酒）枇杷色 、 藁

色 、 黄金色 、 藁黄色等に【高別 し得 べ く新酒

に あ りて は微少 なる浮游物 の 存す る を常 と

す る も古酒 にあ りて は透明 に して 光澤な か

らざるべ か らす o

　用米の粗白な るを使用せ し もの は 單なる

赤褐色 を呈す る に過 ぎざ る も桶 （主 と して

圍桶 ）よ り來 る 材質 の不良夂は 其手 入方不

良 な る もの は赤黒色を帶 ぶ る もの k 如 くサ

リ チ
ール 酸夊は釜 よ り褐 色を呈せ しむ る も

の あ り・　　　　　　　 法

麟 な る灘 瀧 黼 す る 1臆 鋤 蜻

色を呈 す る如 く清酒 も醇良な る に至れ ば所

謂一種の 青美 色を帶ぶ る雌 。
諏 庁 診や

　清酒 の「サ ヱ 」悪 しきは 醗酵中粘 ば りた る

もの 、又は著 し く若揚に失 する もの或は塹
　 　　 　 　 　 　　 を

付 き不充5m a ￥く火 入 した る もの

　 　　 　 　 　 　　 　 　 　 　　 　 　 父
侮’

　 　　 　 　 　 　　 　 　．ヌ ・
’

（春 仕込に多 し）等澱脳 蛋 自微濁 1三「コ

ロ イ ド」に依 る もの 、 サ リ チ
ー ル 酸暾 に依

る もの 等種 々 あ る も其圓桶或は樽詰 に依 4）

杉材 よ り移 出 しナこ る もの に依 り微濁を 生す

る もの も亦尠か らす Q

　清酒の 色は ア ミ ノ 酸 と糖類 との 化成 に依

る 「メ ラ ニ ン 」樣色素 の 如 しと云 ふ 又 カ ラ

メ ル を生す る こ とも當然 な らん か 。

　清酒の色は復雑 な る 原 因 に依 り生 する も

・ に して 鰰 ・・米・黼 酒 母 、 麹の 老若 曙
醗酵温度 0）高低 と粘度火入後の 温 度の 高低

容器等に關す る もの N 如 し。

　紫外 光線 に 依 り新清酒は常 に藍紫色の螢

繍 謙 蓋雛靫徽 套

N 工工
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ふ o

、麟轗嘉瀛 癌
　 　 　 　 　 　 　 　 〆

ん か併 し近來杉材以外 の貯藏容器を用ひ清

酒特有の 芳香を商品 と して も漸 く認知 し得

ら る 玉 に至 卿 こ る は 一進 歩 と 認 め得 べ き

か 。

　和蘭の生 物學者「ツ ワ ーデ メ ー
カ
ー

」氏は

嗅質の 分類 を9種 に分類 しある を見 るが 、

我清酒の芳香 も之れを類似物に分類の 要あ

るな らん か菩人 の經驗に依 れば清酒には
一

般 に成熟 した る梨の 埼香の如 きもの を認 め

られ 其芳醇 と稱 せ らる新酒には菌香 と梨香

並 に梅花又は チ ュ リ ツ プ花香の如 き芳香の

混合 しずこ る如き香氣を認 め ら　る　S に 非＄
・

や 。

　新酒に して糠臭或は油臭を有する もの は

用米の 粗白な る か洗米の 極 めて 不充分な る

に依 る もの 多 く澁香を放つ もの は袋 叉は桶

等の 澁引 き後の腱 理 不注意 よ り來 る もの尠

か らす「ツ ワ リ」香は翫の過老の もの を用ひ

た る時又は 什込客器 の厂ツ カ レ 」た る 1、 の或

は其洗滌不充分 な る もの を使用せ した め 、

或は塹引中不注意の ナこめに生 す る もの あ り

冷香は 一般 に醪 の温度の高低に拘 らす粘ば

り過 ぎ しものを若揚 せ し揚合 に發生 を見 る

が如 し。

　古清酒 にあ 1，て は其芳醇 と稱せ らる k も

の に梨香 ， 木 香、エ チール ア ル コ ール 香 と

蒸米の 分解 せ し時 に 生 す る一種の 芳香物 と

混合 せ し芳香を放つ や に 感 する な り。

　之れを分析すれ ば ヱ チール ア ル コ ール と

冒飾吻 軸 砂 1緲 解
ス テ ル 齦 清酒中の ・ ・レ デ ー ・ ド及欄

中の ア ル デハ イ ド並 に禾知 0）米特有 な る窒

素化合物 な りと云 ふ 而 して 山 田正
一

愽士 の

研究に依 れば清酒中 にあ る厂ア ル デ ハ イ ド」

は
一
種特別の駄態をな して存在す る ものに「L

之 2
七そ蒸餾 して 集合せ ば最早元 の液中に於 け
ノ

る如き爿犬態 と異なるが如 くヱ チー’
）V ア ル コ

ー ル も普通分析 に現 出す る 全 量が純粹の ヱ

チール ア ル コ ー ル の 形態 に て 清酒中 に存在

せ る もの な るや 疑は しと云 S 。

讌 菰纖 畿 繼 篝
゜

は火落菌 に依て 生す る こ とあ り†r口酒に甘

香 を放つ も0）あ り醋酸 ヱ ス テ ル 臭又は 酪酸

臭 を有す る もの は 其醸造 に 欠盈あ O し もの

N如 く且込桶 と園桶 と同
一

の酒造揚 に於て

は「ツ ワ リ 」香の如 き一種の臭氣を帶 び易 く

其容器 よ り來 る ものは枯香 （圍桶の 2 ク年

以 L使用せ ざ る もの を用 び た る とき）干香

（酒氣の 抜け ざ る 以前 に rl光 に直当fせ しむ

二鸞1媾墨蠶七灘
　 時 と して 不注意 の九 め槽の 前板 に檜を用

ひ しもの に して檜香を移香す そ i1きは 不快臭

を 慇 e酸臭を有 す る もの は問題 とな らす其　　O

欝 鰭 騾窯 其
醗

容器 よ り移香を有す る もの あ り。

　稀 に湯香の 如き夊は石 油の 如き臭氣を放

つ もの を見 しが黒野博士 の研究 に依れば酒

精溶液 中に 於 け る ア i ノ 酸の 電解の揚合

「ア セ ト ア ル デハ イ ド」の 2分子 が異駄結合

を なすた めに屡 々 起 る ダ イ ア セ チール 等を

N 工工
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生す る に依 り風呂香叉 は湯香 と稱す る悪臭

を生 じ チ ロ シ ン の 分解生成物 と して 石炭酸

叉 は 石油 0）如 き惡 臭を生す と云ふ 。 爾壜香

な る もの あ り酒質の強 弱並に氣温の高低 光

線の 明噌罎質に依 り其發生時期に多少の差

違あ る も微に臭氣を生す之 れ水 晶に近 き硅

酸石灰多 くソーダ灰の 混合少 なき高級誚子

罎 （若色罎の方可）を使用せ ば可 な らん も

普通の硝子製酒罎 中に は 價格の關係よ り ソ

ーダ灰使用量多 きた めか其結合又 は邁離 ア

ル カ リの た め醸 造酒類 中 （ピール よ りも總

酸 量少 な し） 比 較的含有酸量の 尠な き清酒

の更 に罎内の ア ル カ リ と結合す る t： め生起

さ る N もの と認 め られ 居れ り之 の研究 は商

品 と して 颯 滋 齢

　 桶木香 と樽木 香 とは相違 し全國的に商 品

と して 區 々 錯綜 しある は公知 に屬す 。

　　　 味　に　就 　て

　 吾人の 味覺 、 嗅覺は炎症 、 充血等の故障

に依 り時 に 不正確 に陷 る揚合 な きに非ざる

も之れを練 磨す る時 は各機能大 い に發逑 し

て 著 しく轡 度囎 す も伽 如 鯏 酒に fik
’

り分析上螢 経ざ る範園の香 味の識別 を

成 し得 るが如 く分 析法完全に發逹す る も飮

料の 喇酒術は實用上盆 々 發逹 を要す る もの

と信す。

　 嗅覺は密接 に味覺 と結合 し居 り味覺 は單

に舌の み な らす顛及 上顎の
一部 に も味紳經

の ある あ り味紳經は 舌の 内に あ りて も其中

央部 に少 な く其舌底（主 と して苦 味を感す）

舌祿（酸味を感す）舌尖 （甘味 と鹹味を 圭 と

して 感す）に 多 く味神經分布 さ る と云 ふ Q

　 喇酒は通常香氣を嗅 き （「は な」と云 ふ ）

筆 録

・次 ぎに ロ 中に入れ味 ひ （舌上 に て 轄 々す る

・を 「ころがす」 と云 ふ ）吐 出 して香 と殘味

憾 （引込 と後 ゜）鯉鮒 るに あ り・

　 清酒の 味は大軆 に幽
“
辛味 、 酸味 、

甘味、旨味 、 澁味、苦味 となすを普通 とす

べ く各 六味共 に蜊酒 感能 力に依 り更 に夫 々

異種に 區別 し得 べ く極め て 「f リ ク ー ト」の

もの tこ るを信す 。

　 酒質に 弓最弱あ り濃淡あ り厂キ メ 」細 力
’
きと

荒 き とあ り夊嗜 好上 より辛 口 、 甘 ロ 、 旨ロ

に大別す るを得 べ し。 辛 ロ酒に 屬す る もの

は酒精比較的多 く含糖量少な く從て 「ヱ キ

　ス 」 分尠な く比 重 も輕 きを常態 とな し苦 味

を拌 ひ易 く其愈酸量（殊に琥珀酸 ）の多 きも

』
の は酒質荒 きを常 と し割 き N 悪 しきも樽添

ひ良 き もの N 如 し。 　 　
’

　 甘 口酒は酒精稍少な く糖分多 く「ヱ キ ス 」
　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 t， ρ

　多 く して 比重從て 重 く1fi以 上 を有 する もの

稀な らす「キ メ 」細 か く感 じ易き も彳菱口重 く

烱下 りす る もの多 し下罫 脚 、謝 る

　もの L 如 く其薄 きもの は弱 し。

　　旨口酒は
一般の 需要者の 甘 口酒 と混同 さ

　れ 易 き もの に して 要は 前に甘旨 く して 後 さ

ばけ良 き も0）な り其含糖類は葡萄糖及 麥芽

糖少 な く デ キ ス ト リ ン
、 グ リ セ リ ン 多 く 、

　 ア ラ ニ ン
、

ロ 4 シ ン 1 ヒ ス チ ジ ン
、 ア ス パ

　 ラ ギ ン 酸等の ア ミ ド化合 物の 含行量 に關係

　す るに非 ざるなきや 。

　　清酒の 味は主 として 其使用酖味及米 、 水

質 、 蒸米の 調理に關係深 き もの S 如 く澁味

　は火 入後 夏時迄 在ite−a一る もの あ り其火 入温

　度貯藏容器に關すN 低 温醗酵若揚 り）もの は

　澁味張 く醇化後 れ粗白米の使用麹 、 酒母 、

N 工工
一Eleotronlo 　Llbrary 　



The Society for Bioscience and Bioengineering, Japan

NII-Electronic Library Service

The 　Soolety 　for 　Blosolenoe 　and 　Bloenglneerlng 厂　Japan

講 演

醪 の過熟 叉は醗酵温度の高 き もの或 は醪の

粘 ば りた る もの は苦味を生 じ易 く火 入貯藏

に

欝灘慧鰻鰍 磯 躪 ・k

騨 か 一 （卿 聯 フ

　 1．紡錘形　前 口淡 く して 旨甘 く 口中に ボ

　　　　
ー ト豊に膨 る S 如 く感 じ後 ロ圓 く

　　　　淌 え辛味を感 じ何等餘味を殘 さす

　　　　圓滿な る快味を有 す る もの 之れ良

　　 　　酒 な り。

　 2．ノ シ 形 初 め前 口淡き も何等 か サ ピ し

　　　　き感あ り後辛 きか甘 きか苦 きか澁

　　　　きか の單味を感 じ後 口 に何 等か暫

　　　　時 餘味を有す る もの 之の種の も

　　 　　の多 し。

　 3．三角 形　初 め ロ に 入 れ直ちに甘味若 く

　　　　は苦辛味叉は澁味或 鹽 味甚だ しき

　　　　は酸味を感 じ風味に乏 しく後 口 に

　　　　苦味を餘 し易き もの晶質劣等に し

　　　　て 醉心持 の悪 しき もの な り 。

　以 上の第1型は優良 味に して第2は 中等味

に屬 し第 3 は下等 味に屬す 、 要 す る に 六 味

調和 して用 水 と醇化せ ば ロに薄醇の 感を與

ふ る も濃醇の質を有す る もの と謂ふ を得 べ

し。

燗 酒 に 覦 て

　清酒は嫺 をな して 飮用す る もの な るを以

て其方法 を誤 り芳醇酒を殺す こ と稀 な らす

殊に族館及普通の料理屋に於け る燗酒方法

筆 錐 375

を酒造家 よ り指導す るの要あ り然 らざれば

九仞の効 を一
簣に虧 く誹を 発れす Q

酒 の燗は 錫 （殊に「シ ン ガ ボ ＿ル 」産錫を可

な りと云 ふ ） の燗瓶を用 ひて華氏 120− 140

度位 に燗 す るを可な りと云ふ 花岡君 が冷酒

審査 は止むを得す とす る も喇酒家は冷酒 と

燗酒 との連絡を一暦充分 に 研究 し 、 更 に進

んで 冷酒 として 如何な る味が飮 み厭す る か

せ ぬ か と云 ふ 黙を精細に 分析研究 して 冷酒

の 味 と連絡 を確 め之の 黙を冷酒審査に加 味

せ ば餘程實際の 商品 と品評 會の成績 と
一致

し審査の正鵠 を得 るな らん と思 はれ る と云

は れナこ る は 同感の 至 りな り。

優　 　莨　　酒

　新清酒の搾 りナこ る 時淡 々 た る水 の 如 く殆

ん ど着色せ す味淡 白に して香 蘓　 及酖一．1

高 きものを佳 な りと認め られ其成熟 しtzる

もの は色柑は淡 で 少 しく青色を帶 び光澤は

麗で寳玉 の 如 く（琥珀）香氣は芳で低 か らす

味は初 め淡 く 、 次 ぎに 旨味を感 じ淡 く淌 え

後快 き辛味を布 し醉心持良 く稍其量を過 iレ

も頭 に上 らす後 に乾 きの尠な きもの を吾人

は優良酒 と認む るな り。

　之の 品質の もの に τ サ ル チー ル 酸を使用

せす して 2− 3ケ年同一
の酒質 を媒た しむべ

く至般的に研究を逾 ぐれば 日 本酒 として 世

界に誇 り得 る 天の 美祿 と稱 し得 る な り。

嗜 好 の 變 遷

N 工工
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　　　　大古支那黄帝時 代既に孚L酒の 飮用あ り周

　　麟
黴鞭 肌

夢敷
造 り tこ る融 あ 堪

　　蠅 よ嗜好品種多毎 匂且砂糖等の 骨味物の

　　　稀 な る時代殊に ア ル コ ール の痲醉的生理作

　　　用 の理を知 らざりし時代にあ りて は酒精飮

　　　料 は營養 FI勺1；於 て も祕授物 と して 貴重 品ナこ

　　　 り しを椎 知す る に 難か らす殊 に我國 に於て

　　　は 昔時所 謂 自家用濁酒の 飮用旺 んな り しを

　　　以 て 相當の 營養償を有せ しや 瞭け し近時世

　　　界 各國 よ り各種の 酒精飮料輸 入 され ビール

　　　の如 きは夏時殆 ん ど獨 占の形勢を示 す に至

　　　 り加1ふ る に 種 々 清凉飮料に 菓子の 販賣 さ る

　　　 L に加 へ 四季を通 じて各種の果實の 生産額

　　　 を檜 加 す るに當 り例令清酒 に相當の 管養價

　　　値あ り とす る も日本料理の 添物 として の み

　　　需要 さ る N 程度 に て は將來 大 な る發逹を期

　　　 し難か らん 々憂ふ 。

　　　　 濁酒 よ り清酒を飮用す る1哮代 とな りて も

　　　一
般に昔時 徳川末期畤代よ り明治 30年頃迄

　　　 は 油の 如き濃厚な る もの を良酒 とせ し もの

9 、嬲 繖讐顯嫐 謙
曳 音の 好顯 を受 け て 膿 醇の 鎌 を見 囎 昭

賢 瓣 代。於て 旨。濃醇を賞嚇 ・咥 噺

糠 黼 ・ 購 ・現・・ 至融 ・ん・O・

・

A 　　Is

窪　 吾 人 の 糎

鬘 黼 嬾 黼 嚇 に贓 ・統
一

　竭
の 傾向あ る も其 原料源 料配 合量 溶 徽

　　
「
」

氣候 、 風 土の 關係及醸造操技に 依 り現時 昭
　 て 　 一
　　＝ 和 5酒造年度實際醸造 した る七千 九百 二十
　 　 n

　 碇 酒造揚の酒質は 萬別に して 精蜜に 調査せ ば

艶
數・一 し撫 … ・

啓

筆

者よ り之れを識別す る こ と容易な らす躍に

典産地 と酒銘に 依 り常用愛飮者にの み良 否

†1噌辛の 隨別を知 ら る L の み に過 す今少 しく

其品質の 内容 と醸造 、 設 備等の 内容夊 は其

酒質の種頌に據 る嫻酒温度並 に燗酒方法 等

を示 して 廣告に加 へ 又專厨 バ ーにて實験 せ

しめ其各酒造蝪の特色を酒銘 と同時に公知

せ しむるの要 な きや 、 又清酒の 香味色相 に

特 異性の種類 を造 り叉一面 冷酒本位の もの

を造 る要 な きや 。

　西宮税務署の調査 に 依 れば灘 五郷に於 け

る壜舘石數は 大正 7酒造年度の 75．887石 よ

り昭和 4 年度 に於 て 136．712 石 に逹 し約 2

倍 に増加せ しを見 るは 喜ば しき現象に して

今後防腐劑を使用せ す して 厳苗接醸造 品 を

飮用者に 供給 し得 る は此の 罎詰を適當 とせ

鯉 徹 に轍 は櫺 誂 位に於 O る不獺 醸

造及貯藏方法並に設備に向て 登力 を注がさ
“

るべ か らざ る に 訓三すや o

　而 して其品質を 向上せ しめ保 存性を高 め

特 異性の もの を造 らん とせ ば獨 り醸造上の

み な らす其製成酒の調合法の研究を科學的

に發逹 せ しめ夊酒質の改良 に其成分を 補給

す る の道を 自由 ならしめ以て理想的の 清酒

を得 るに 容易な らしむ る要 な き や 。

　 必 すや將來酒 問題は肚會問題 の重要部分

と して 一贋研究 さ る 1 こ と X 信す 。

　宜 し く我國重要 食料ナこ る米の 需供の調節

を圏 り又販賞を調節 し其品質 を自由に作 用

向 上せ しむ るた め 清酒の 醸 造販費を政府の

官營 となすを以 て 國家瓧會問題 として も合

理 的に非 ぎる な きや敢て當局の
一

考 を求 め

併て賢明なる諸士の批判を乞ふ 。 （完）
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