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『こ の よ うな酒米を希望する』

雪省酒造　杜氏　田窪　幸次郎

　私は 北条市の 雪雀酒 造 に昭和 三十 三 酒造年度よ り現代まで 四 十五 年間杜氏 と

して 勤務 して お ります．今 日は 「こ の よ うな酒米 を希望 」 とい うこ とで 何 か 話を

と依頼 され ま した が ， 何
一

つ 新 しい 話題や 資料等 の 提供 が で きませ ん ．最初か ら

お断 りして お き ます ．

　長年 の 杜氏経験 の 中で 日頃思 っ て い る原 料米や 酒 に 対 して の 考え方を少 し話

して み る こ とに します ．

・量 か ら質に 変わ っ た原料 米 と清酒

　最近 は 酒 も量 か ら質の 時代 と い うか ， そ の 方 向に変わ っ て きま した．最近 まで

は酒で あれ ば よい とい う時代 が続 い て お りま した が ， こ こ にきて特定名称 とい う

よ うな酒 ， 本醸造 ， 純米酒 ， 大吟醸等 ， 付加価値 の 高 い 商品 が造 られ る よ うに な

りま した ．こ の よ うな酒は 米本 来の 酒で す．戦後 の 米不 足時代 に は外 米な どを使

用 した 苦い 経験 も し て お ります ．その 後食料事情が 良 くな る につ れて
， 最初 に安

定供給 され た の が 金南風 とい う早生系統 の 米 だ っ た と思 い ます ．それ か ら数年 が

経 っ て 日本晴 とい う米 が長 い 間使 わ れ て きま した ．また，最近 で は黄金 ま さ りと

松 山三 井が一
番 に多 く使 われ て い る よ うで す．そ の 松 山三井 とい う晶種 は 酒米 と

して の 条件が成分的に も ， ま た 醸造実績 か らも準好適米 と言 え る くらい で す ．そ

の よ うな使い や すい 米 ， 松 山三 井 は 近年 は他県 の 酒 造家 も 目をつ けて ， 特 に高知

県 あた りか ら愛媛県 の 半分以上 を持 っ て い く状態 です ．県 内で は 年に よっ て 品不

足気 味で す．そ うい う中 ， 最近 で は酒質の 向上 を 目指 して 好適 米 の 使 用 比 率 も上

が っ て きた の も事実 で す ．熱心 な酒屋 さん ， また 農家の 方 々 は 好適米 の 中で 最 高

の 評価 を受けて い る 山 田錦 の 種子 を本場 の 兵庫 か ら取 り寄せ て
， 地元 で試 作を試

み ま した が 色々 苦労され た よ うで す．気候風 土が 変わ る こ とに よ っ て 同 じ種 子 で

も思 うよ うな結果が得 られ ず 大変だ っ た よ うで す ．最近 は 苦労 した 甲斐あ っ て ，

周桑の 三 芳あた り， 今治の 朝倉か ら玉川 ， 北条の 立岩 ， そ れ か ら宇和 の 宇和 盆地

あた りで 取れ る 山田錦は 兵庫産 山田錦に 品質的に か な り接近 して きた とも聞い

て お ります ．そ うい うわ けで 好適米 もこ こ に きて 色々 な品種が栽培 され る よ うに

な りま した ．最近 で は 高知 県 あた りで 三 銘柄 くらい 新 しい 品種 が で きて い て ， 広
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島に も良い 米がで きた と聞い て お ります ．昨年 は愛媛 県で も試 験場 の 鳥生先生 が

研究 開発 を され て い る 「新大粒松 山三井」 を見せ て 頂 きま した ． 玄米千粒重で

29 〜 30 グラム
， 心 白もあ り， 見か け も山田錦に ま さる よ うな立派 な風格 の あ る

米 で した ． 将来 に希 望 を抱 い て お りま す ．

　今 日は酒 米に対 す る希 望 とい うこ とで ， 夢 の よ うな米 の 話 に なる と思い ます が ，

将 来の 品種 改 良の 目的は まず酒質の 向上 ，
コ ス トの 軽減 ， 醸造安易等 につ なが る

よ うな原料米に な る と思い ます ．長年杜氏 をや っ て い て 一 番 に毎年感 じる こ とは

原 料米 の 無駄 の 多い こ とで す ． 私の 倉で も平均 で精米歩合が 60％を切 る よ うに

な りま した ，精米 歩合 50％ ， 40％ ， 35％ も増 えて きま した ．70％ で も普通 の 無難

な酒 は で きて い ます ， しか し， 今の 時代 は 価格競争で は大手 に は 負 けます．高品

質 ， 少 量多品種 で 頑張 る しか あ りま せ ん ．米 白けれ ばす べ て よ し とい う酒 造 り用

語 が ある よ うに 高精白に走 ります ．なぜ 70％ 〜 60％ 〜 50％ 〜 40％ 〜 30％ と精米歩

合 を上 げて い くの か ．精米歩 合を上 げる こ とに よ っ て 多少 な りと もひ と ラ ン ク上

の 酒 が約束 され て い るの も事実です ．精米加工 代 も大変で す ．昔は 糠を売 っ た代

金 で 十 分で した が ， 今 は糠 に金 を足 して 捨て る よ うな もの で す．同 じ品種の 米で

70％ と 50％で ど こが違 うの か とい うこ とに な ります ． 玄米 よ り糠 と して 3 割 ぐ

らい 削 る とほ とん どの 有機 質 ， 無機 質 ， 脂肪 ， タ ン パ ク質部分 は 削 られ て 減少 し

て い ます が ，
50％ に なる と脂肪の 減少も見 られ る の が タ ンパ ク質の 減少 の 差が最

後 ま で 大 き い よ うです ．また ， デン プ ン 価 も高 くな ります ．そ こ で ， 回 りく どく

な りま し た が ， 精米歩合 70％の 白米 が 50％ の 時 と同 じ条件 ， 同 じ成 分 を期待す

るの で す ．そ れ には原 料米成分 中の 有害成分を実質少 な くす る こ とにつ きる と思

い ます ．また ， 低温溶解発酵 に適 したデ ン プ ン 質構造 と脂肪 質 ， タン パ ク質の含

有量減少 に は特 に期待 します．こ の よ うな贅沢 と無駄 な原料の 使い 方 を続けて い

れ ば ， 酒造業界の 明 日はない と思 い ます ．10 年 かか るか 50 年 か か るか 分か りま

せ ん が ，

一 歩
一

歩か らで もい い
， 夢の 米実現を期待 して い ます．

・ 酒 造好適米の 条件

　次 に現実の こ とに 入 ります が
， や は り酒米の 代表格 は一

番良い の が兵庫の 山田

錦で す．それ に続い て 岡山の 備前雄町 ， 長野の 美山錦， 福井の 五 百万石 等色々 あ

ります．そ の よ うな好適米 も兵庫山 田錦に比べ る と精米 ， 浸演 ， 蒸米 ， 製麹 醗

酵 ， 酒 の 味の 面 で 何 らか の 差 を感 じて お ります．か とい っ て 好適米は 山 田錦 をお
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手本に全 部由田 錦系 に な っ たの で は 味 も似 て 面 白くあ りませ ん ．だ か ら米 に は い

ろい ろ なタイ プが あるの が 良い と思い ます ．山 田錦 をモ デル にすれ ば ， 雄町 は普

通 に造れ ば酒 に 巾が あ り ， ふ くらみの ある 芳醇な酒が で きや す く ， 松 山三 井で 造

れ ばややス リム なす っ き りとした淡 麗 な酒 にな ります ．そ の よ うな こ とか ら妊適

米の 種類 もい ろい ろ あ っ て ， 酒の 形 ， 酒の 味に特徴が 出て くるの も良い こ とだ と

思 っ て お ります ，

　それ で ， 好適米 が 開発 され る に あた り， 外観か ら見 た とき ， また 成分 的に見 た

ときに望 ま しい 形は ， まず大粒が良い で す． 玄米千粒重 27 グ ラム を芯 に して 上

下 2 グ ラム ぐらい は欲 しい もの で す ．また ， 心 白です が ， 心 白もない よ りあ っ た

方がい い です ．そ の 方 が原料処理 な どの 時に都合が 良い こ とが あ ります ．しか し ，

そ の 心 白が 由 田錦は 米の 真ん 中に扁 平的に 平 らな形 で 座 っ て お ります ．玄米を精

米す る ときに 5◎％搗い て もそ れ 以上揚い て も ， 心 白の 部分ぶ 最後 まで 米 の 中心

に残 る利点が あ ります．その 対 照的なもの が 広島の 八反 錦で す ．兵庫の 北錦です．

心 白は 丸 くて 大 き くど真 ん 中に座 っ てお り派手 で す．玄米 を精米 す る とき ， 1 割

を過 ぎて 2 割 も搗 けば そ の 心 白部分 を砥 石 が 削る よ うに な ります ．胴割れ が お こ

ります．砕米が 多 くな ります ．上 手に 搗けた と して も洗米の とき ， 浸漬す る とき

に ， 心 白の 部分 の 露 出 によ り吸 水速度 が速い た めに 米が縦割れ ， 横割れ と花が 咲

い た よ うに割れ ます．こ の よ うな米はi麹米 に は不 向 きで す．心 白が 大きけれ ぱい

い とい うもの で はない よ うで す ．それ と胚芽 の とこ ろ が 小 さい 方 ぶ 良く ， 米 の 筋

も浅い 方 が精 米 もや りやす く， 脂肪 とか 無機質に も関係 して くる よ うで す ．それ

と成 分で い うと ， 好適米は 高精白を します の で ， 脂肪 とか無機質は何 とか 除去 で

きます が ， 最 後 ま で っ きま と うの はたん ぱ く質です ．た ん ぱ く質は 少ない ほ ど良

い よ うで す ．4 か ら 5 くらい に収 まれ ば最高で は ない か と思 い ます ．

　そ れ か ら， 米は刈 り取 りの 時点で 過 熟米 に な るの が 一
番怖い で す ．過熟米 は デ

ン プン 質を老化 させ
， 蒸 した ときの ふ くらみ とね ば りを無 く します．やや青刈 り，

どち らか とい っ た ら適刈 りよ り
一

歩 手前 ぐらい が 無難の よ うで す．それ に似か よ

っ た 現象が 過 乾燥 だ と思い ます ，

一般米 よ り0．5 くらい 永分 が多く， 精米する段

階で 14．5 か ら 15 くらい が 良い と思 い ます ． 13 台に な る よ うなこ とは避 けるべ

きです ．嗣 割れ な ど精米が や りに くい よ うで す ． 15．5 に なっ て もすぐ使 う米で

あれ ば大丈夫 です ． そ れ と同 じよ うに急 激な火力乾燥 も良くあ りませ ん． 14．5

に もっ て い くに も十 分時間 をか け ， 乾風 で あ る程度乾か した後 に火力乾燥 にす る
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べ きで す ． や は り稲木が けが 無難の よ うです．脱穀時 の 強打 に も注意が 必要 で
，

胴割れ の原 因 とな ります．

・酒造 好適 米 を使用 した ときの メ リッ ト

　こ の よ うな付加価 値 の 高い 好適米 を使 うと どの よ うな メ リッ トが あるか とい

うこ とで す が ，

一
般米 に比べ て 好適米は 大粒で 原 形精米 がや りやす く， 高精白も

軟 質米 の た め に容 易で す ．原 料処理 の 面 で も ， 注意は必 要で すが や り易い よ うで

す ． 原料の 半分 以 下 ま で 小 さ くな っ た 白米 （大吟醸用） を洗米 浸漬 す る ときは ，

麹米 は 白米重 の 30％増， 掛米は 28％増 の 吸水 が 目標 で す ．高精 白の た め吸水速

度が速 く ， 分 ， 秒 の 争い で す ．3 分 か ら 7 分くらい 浸漬 し ま す ．米の 表面 が 3 分

の 1 か ら半分 ぐ らい 水 を吸 っ た よ うにな りま す．そ の 時 に水切 りを行 い ます 、こ

の よ うな米が芯まで 蒸せ るの か と思い ますが ，
5〜 6 時 間堆積 して お くこ とで ，

指 先 に力 を入れ て 揉 ん で み る と芯部 がやや残 る くらい まで 水分 が全 体に 均等 に

ま わ っ て きます ．こ れが好適米の 長所で あ り， 強み で す ．そ の よ うな米を こ しき

で 蒸 すの で す が ，
こ の とき 10％ く らい 水分 が増 え ます． とい うこ とは ， 白米重

量 に対 し 30％ ＋ 10％ で 40％増 しの 蒸米が 出来上が ります． 全体の 約 20％ は麹米

と して ．約 80％は 掛米 と して 使用 します ．まず ， 麹米は取 り出 した後 ， 34 〜 35℃

まで 温 度 を落 とし ます． 32℃ くらい で麹菌の 種付 けを行 い ます ，31℃ くらい で

床 に寝 かせ ます ．24 時間 く らい 経つ と表面 に 菌が生えて くるの が 見 えます ． 表

面 が乾 い て く るの で ， 菌は 湿 度 と温度 を求め て 中心 部に 向か っ て 繁殖 を始 めます ．

そ こ で
， 糖化酵素の グル コ ア ミラ

ー ゼ
，

ア ル フ ァ ア ミラ
ー ゼ 等 が 蓄積 され ます ．

こ の 様 な好適米 を使用す る こ とで 突き破精麹が約束 され ， 酵素力価 の 高 い 持続性

の あ る麹が 出来あが ります． 全体の 約 80％ は掛米 と して処 理 し ます ． 白米 重量

の 28％増に吸 水 した米 を蒸す こ とで ， 10％増の 38％吸 水の 蒸米が取れ ます ． そ

れ を 6時間か ら 8 時間 くらい 放冷す る こ とで 表 面 が老化 し ， 外硬 内軟な蒸 米 に な

ります ．突 き破 精麹 と外硬 内軟の 蒸米 を低温 で 仕込 む こ とに よ り軟質好適 米で も

一一一suに は溶け ませ ん．徐 々 に酵素 も働 きます．蒸 米 も徐 々 に 溶け ，
こ の 間平行複

発酵が行われ ます ． 自然 もろみ 日数 も長 くな ります ．酒 は キ メ が 細か い で す ．酒

に 小味がの ります．酒 が きれい です ，酒 が柔 らか い で す．酒 にふ くらみがで ます ．

芳醇な酒で もタン パ ク質の 少 ない 原料 を使 っ て い るた め ，
ア ミノ酸の 生成が少 な

く， 色 も淡く， 特に秋あが りの す る酒が約束 され ます ． こ の 様 な原料処 理 を積み
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重 ね る こ とで ， 付加 価値の 高い 酒が で きます ．好適米を使用す る意義が ある と思

い ます．

・ 四 国および愛 媛県の 酒米使用状況

　囚国で は私達使用す る側 の 統計数字は
一

年遅れ にな っ て きます ． 平成 12 年度

だ と四 国で は好適米 が 3
，
127 トン使 われ て い るそ うで す．愛媛県で は 1

，
134 トン

使用 され ， 県内産は 59 トン で 52％で した ，四国全 体で も 261 トン で 8．3％です ．

好適米の 地元供給は
一

割 に も満た ない 状況で す ，地元 の 熱心 な農家の 方 との 意見

交換を持 ちなが ら， 顔 の 見え る人に 作 っ て も ら うの が一 番良い と思 い ます ． 県外

と違い 倉庫代 ， 運 賃等の 諸経費 もずい ぶ ん安 くな るで し ょ う，

　酒 は どん な米 か らもで きます が ， 米が 変 われ ば酒 の 味は 必 ず変わ ります ．昔か

ら酒 ど こ ろ は米 ど こ ろ ， 米 どこ ろ は 酒 ど こ ろ とよ く言 われ ま した．広 島は米 どこ

ろの 酒 どこ ろ ， 兵庫 は酒米 の 代表 的な産地 ， それ に灘 ， 伏見が 控 えて お ります ，

新潟 ， 秋 田 は米 どこ ろ．最近 は東京や大阪方 面で は ，料飲店の 看板酒 は新潟の 酒 ，

秋 田の 酒だそ うです ．い ずれ に しろ ， 米 と酒は切 っ て も切れ ない 繋が りが ある よ

うで す ．

　酒 の 表現に香味 とい う言葉が よ く使わ れ ます が ， それ は香 り と味そ の とお りの

意味で す．酒の 味は米が 主役 で 酵母 が脇役 で す ．香 りは 酵母 が 主役 で 米が脇役で

す ．共 に 主役 とい えぱ主役 で すが
， 米の 良い の が で きる とこ ろにや は り良い 酒が

で きます ．四 国で は ， お そ ら く一
般米の 中では ， 昔は オ オセ トと言わ れて お りま

したが ， 今は松 山三井 で し ょ う．粗 タ ン パ ク の 少 ない 米で 玄米千粒 重 も 25 〜 26

グ ラム と大 きく ， 高精白に適 した品種だ と思 い ます ． 酒 に して 味もきれ い で す．

愛媛 県の 酒造組合で は は 4〜 5年か ら媛の 愛 とい う地酒 の 共 同開発 を行い
， 統

一

銘柄 と して 松 山三 井 の 40％ ， 50％ ， 60％ を搗い て ， 幻 味 ， 天 味 ， 美味 とい うラ ン

ク分 け を し て 市揚 に 出荷 し て お ります ，松 山三 井の お か げだ と思 っ て い ます．

　また今年 も愛媛県 の 酒 造組合の 開発 商品の
一

環 と して ， 媛育 50 号 とい う地元

愛媛 の 米で 付加 価値 の 高い 50％精 白， 吟醸 酒の 試 験醸造 に 取 り組みま す。私 も

参加す る こ とに して お ります ．

・ YK−35か ら EE−−35時代 到来に期待す る

我々 の 業界で は YK ・35 とい う言葉 が あ ります ．　Y は 山 田錦の Y
，
　K は 熊本酵
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母 の K ，
35 は精 白を 35％ とい う意味で す ．そ こ で全 国の 新 酒鑑評 会 を 目標 にす

るに は 山田錦を 35％精 白 し て 熊本酵 母 を使 うこ とが第一 条件 とまで 言 われ て き

ま した．酒 の 好 み も以前 に は香 り吟醸 とい っ て 酢酸イ ソ ア ミル ア ル コ ー ル 成 分の

多い 立 ち香 の 強い もの が優 位 な時 代 が あ りま した が ， 次 は酒 は飲む もの で 味を優

先 した 味吟醸 と変 わ っ て きま した ．現在は香 味の バ ラ ン ス 吟醸 と言わ れ て お りま

す ． こ の 様 に 味の 世界は競 争 が激 し い で す 。良質の 米に恵まれ ， 良質の 酵母 に 出

会 うこ とで 全国 に 通用す る高品 質の 吟醸酒 も夢で は あ りませ ん ． 近年 ， 高知に

CEL ・19 とい う酵母 が開発 され ま し た．続い て ， 愛媛県 工 業試験揚の 宮岡先生 に

よ り EK ・1 とい う新 しい タイ プ の 酵母 が 発 見 され ま した．　 E は愛媛 ，
　 K は酵母 ，

初めて 出来 た酵母 で 1．そ こ で
， 酵母 の 名称 を EK ・1 としたそ うで す．

　EK ・1酵母 を使 用 した 県下の 酒造会社 19 社が全 国に 出品 しま した が ， 14 社が

入 賞 ， 内 10 社 が 金 賞を受賞する こ とがで きま した ． これ は全国第
一

位の 入賞率

だ そ うです． 愛媛酒 造業界 最高の 栄誉で す． それ は どの よ うな酵母 か とい えば ，

低 温発酵 に耐 え られ ま す ． 10℃ 前後 で 完全醗酵 が 可能で す． ま た低生酸性で す ．

普通 で は 2．5〜 2．7 ぐらい 出ますが ， EK 　1 は 1．0 （

プ1．2 ぐ らい で 止 ま ります． ま

た ， 耐 アル コ
ー

ル 性 に 強 く ， 普通 で は ア ル コ ー ル 分 14〜 15 度 ぐらい に なる と酵

母 が衰 弱 し死 滅 に よ るア ミノ酸の 急激な増加 とな ります．EK ・1 酵 母 は最後 まで

元 気 で 頑 張 っ て くれます．順調な醗 酵 に よ り味の バ ラン ス も非常に 良い ．香 りの

面 で も今流 の 香 りで 口 中香の 強い カ プ ロ ン 酸の 成分が 多く， 普通酵母 の 3〜 5倍

で 6〜 10ppm く らい は生成 され ます ．香味の バ ラ ン ス の 良い 全 国に通用す る酒

で す ． 素人 の 方で も関心 の ある者な らす ぐ分か ります ．

　熊本酵母 の 時代は過 ぎま した．愛媛の 酵母 EK ・1 の 時代です ．今 こ こ で 愛媛 県

農 業試験場が 開発中の 「松山三 井大粒」が兵庫の 山田錦に品質的に も変わ る 日が

来れ ば ，
EE ・35 の 時代が 目前 に来 て い る こ とを感 じてお ります．今後 は農業試

験 場 の 方々 の ご努力 に よ りま して 松 山三 井大粒が全 国の 酒造家に認 め られ る好

適 米 に 定着す る 日 を待 っ て お ります ．資料 も不 足 ， 経 験 ばか りの 話で お 聞 き苦 し

か っ た こ とをお詫び 申 し上 げます ． 失礼 い た しま した ．
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