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「薩摩富士」あるいは「海門の山」と崇められてきた開聞岳（924m）を望む南薩地方。
陽光が燦 と々降り注ぐ南面にサツマイモ畑が海近くまで広がり、収穫を迎えていた。
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右｜土から掘り上げたサツマイモには水分を吸収するゴボウ状の根がよく伸び、
乾期と雨期を繰り返すサバンナ気候下の原生種として、高い生存力を備えていたことをうかがわせる。
左｜「サツマイモはシラス台地でも育つ」と言われたのは昔の話。
土づくりに始まる日々 の丹念な仕事が、焼酎の味わいを左右する。いちき串木野市内のコガネセンガン畑にて。

  

鹿
児
島
県
本
土
の
52
％
を
占
め
る
シ
ラ
ス
台
地
。
お
よ
そ
2
万
5
0
0
0

年
前
、
姶
良
カ
ル
デ
ラ
を
形
成
さ
せ
た
大
噴
火
と
火
砕
流
に
よ
っ
て
出
来
た
、

白
砂
の
よ
う
に
白
っ
ぽ
い
砂
礫
の
台
地
で
あ
る
。
有
機
物
を
あ
ま
り
含
ま
な
い

土
地
は
痩
せ
、
水
持
ち
も
悪
く
て
、
日
本
の
代
表
的
な
不
良
土
壌
と
さ
れ
て
き

た
。
稲
作
に
不
向
き
な
の
は
も
ち
ろ
ん
、
灌
漑
施
設
が
整
備
さ
れ
る
ま
で
畑
作

も
容
易
で
は
な
か
っ
た
。
こ
う
し
た
不
毛
の
地
で
か
ろ
う
じ
て
収
穫
で
き
た
の

が
、
シ
ラ
ス
台
地
の
三
大
作
物
と
呼
ば
れ
る
サ
ツ
マ
イ
モ
、
大
豆
、
菜
種
で
あ

る
。
そ
れ
ぞ
れ
炭
水
化
物
、
た
ん
ぱ
く
質
、
脂
肪
の
三
大
栄
養
素
の
補
給
源
で

あ
り
、
な
か
で
も
サ
ツ
マ
イ
モ
は
貴
重
な
主
食
と
し
て
薩
摩
の
人
々
の
命
を
繋

い
だ
。
サ
ツ
マ
イ
モ
は
ま
さ
に
﹁
天
の
恵
み
﹂
で
あ
っ
た
。

  

し
か
し
、
そ
こ
か
ら
旨
い
焼
酎
を
造
り
出
す
の
は
並
大
抵
の
こ
と
で
は
な
い
。

米
に
比
べ
て
デ
ン
プ
ン
含
有
率
が
3
分
の
1
と
低
く
、
ア
ル
コ
ー
ル
を
得
る
に

は
効
率
が
悪
い
。
そ
れ
で
も
先
人
た
ち
は
﹁
醸
す
﹂
こ
と
に
挑
み
続
け
た
。
遥

か
海
の
彼
方
か
ら
伝
来
し
た
蒸
留
酒
の
味
わ
い
が
、
忘
れ
得
ぬ
歓
び
と
し
て
記

憶
さ
れ
て
い
た
か
ら
だ
ろ
う
。 芋
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サツマイモを収穫して2日以内に仕込む当社では、ベルトコンベアで流れてくると素早く手に取り、イモの蔓に近い部分や
傷んだ部分を即座に切り落とす。不揃いのサツマイモを扱う選別だけは自動化が難しく、集中力に長けた人材に頼るしかない。

「イモ選別」の工程。伝統を踏ま
えた焼酎造りを守る伝兵衛蔵で
は、手仕事に頼るところが多く、
サツマイモも大きくなると切り分け
るだけでなかなかの力業である。
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サ
ツ
マ
イ
モ
は
鮮
度
が
命
で
あ
る
。

  

と
く
に
焼
酎
用
品
種
の
約
9
割
を
占

め
る
コ
ガ
ネ
セ
ン
ガ
ン
は
、
非
常
に
ナ
イ

ー
ブ
で
扱
い
に
神
経
を
使
う
。

  

戦
後
、
サ
ツ
マ
イ
モ
は
食
用
か
ら
で
ん

ぷ
ん
原
料
用
に
転
換
し
な
が
ら
需
要
を
拡

大
し
て
き
た
。
し
か
し
1
9
6
5
年
頃

を
境
に
米
国
産
ト
ウ
モ
ロ
コ
シ
の
大
量
輸

入
が
始
ま
る
と
、
需
要
が
激
減
。
ト
ウ
モ

ロ
コ
シ
原
料
に
よ
る
で
ん
ぷ
ん
製
造
が
、

収
益
性
で
勝
っ
た
た
め
だ
。

  

品
種
改
良
や
栽
培
改
善
に
長
年
励
ん
で

き
た
生
産
農
家
に
は
大
き
な
痛
手
で
あ
っ

た
。
芋
焼
酎
の
原
料
と
な
る
サ
ツ
マ
イ
モ

は
、
当
時
、
全
生
産
量
の
6
％
強
に
す
ぎ

な
か
っ
た
。
コ
ガ
ネ
セ
ン
ガ
ン
は
そ
ん
な

時
流
を
背
景
に
66
年
に
命
名
登
録
さ
れ
た
。

  

で
ん
ぷ
ん
含
有
率
の
高
い
優
良
種
だ

が
、
貯
蔵
性
に
は
や
や
劣
り
掘
り
溜
め
が

で
き
な
い
。
や
が
て
研
究
熱
心
な
農
家
が

栽
培
の
コ
ツ
を
つ
か
み
、
焼
酎
用
サ
ツ
マ

イ
モ
と
し
て
活
路
を
見
出
し
た
。
生
産
農

家
と
農
協
・
集
荷
業
者
と
焼
酎
蔵
が
一
丸

と
な
っ
て
、
収
穫
か
ら
加
工
ま
で
サ
ツ
マ

イ
モ
の
鮮
度
を
保
つ
サ
プ
ラ
イ
チ
ェ
ー
ン

を
つ
く
る
よ
う
に
な
る
。

  

濵
田
酒
造
で
も
、
1
9
7
0
年
に
入
っ

て
、
生
産
農
家
と
の
連
携
が
始
ま
り
、
掘

り
取
り
か
ら
工
場
搬
入
ま
で
の
時
間
を
大

幅
に
短
縮
し
た
。
さ
ら
に
洗
浄
後
、﹁
イ

モ
選
別
﹂
を
行
う
。
新
鮮
な
サ
ツ
マ
イ
モ

を
一
つ
ず
つ
目
で
確
か
め
て
、
傷
ん
だ
箇

所
を
丁
寧
に
包
丁
で
切
り
落
と
す
の
だ
。

  

風
味
の
カ
ギ
を
握
る
イ
モ
選
別
を
徹
底

し
て
異
臭
の
元
を
断
つ
と
、
芋
焼
酎
本
来

の
豊
か
な
香
味
が
際
立
ち
、
品
質
は
格
段

に
向
上
し
た
。
か
つ
て
巷
で
敬
遠
さ
れ
た

焼
酎
の
イ
モ
臭
さ
は
、
主
に
集
荷
の
遅
延

で
生
じ
た
﹁
イ
モ
傷
み
臭
﹂だ
っ
た
の
だ
。

  

第
一
次
焼
酎
ブ
ー
ム
が
全
盛
を
迎
え
、

6

：

4
︵
ろ
く
よ
ん
︶
と
い
う
飲
み
方
も
追

い
風
と
な
り
芋
焼
酎
人
気
が
ぐ
ん
と
高
ま

っ
た
。
幅
広
い
愛
飲
家
の
獲
得
で
味
や
香

り
も
多
彩
に
な
り
、
ブ
レ
ン
ド
技
術
も
高

度
な
領
域
へ
向
か
う
。

  

サ
ツ
マ
イ
モ
が
鹿
児
島
に
根
づ
い
て

約
3
0
0
年
。﹁
薩
摩
焼
酎
﹂
は
遂
に
ウ

イ
ス
キ
ー
の
﹁
ス
コ
ッ
チ
﹂
や
ワ
イ
ン
の

﹁
ボ
ル
ド
ー
﹂
と
並
ぶ
産
地
指
定
の
世
界

ブ
ラ
ン
ド
の
仲
間
入
り
を
果
た
し
た
。

右｜繁茂したサツマイモの蔓をまず切り、畝を覆う黒い
マルチ・シートを剥がしてから収穫に移る。マルチは雑
草繁殖と水の蒸散を防ぎ作物の健全生育に欠かせぬ
資材だが剥がすのは一苦労。上｜農業のプロは必要な
ら何でも生み出す発明家で省力化を図りマルチ自動巻
取機まで考案。

「薩摩焼酎」という
WTOの認証マーク
は、原料のサツマイモ
が鹿児島県産のもの
だけに与えられる。救
荒作物という昔の名
前を返上して、サツマ
イモは世界ブランドを
支えるまでになった。

ハーベスタと呼ばれる収穫機。移動しながらサツマイモをベルトコンベアで車上まで運び上げ、石など混雑物との仕分けも乗員が行う。
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麹
  

米
や
麦
な
ど
の
麹
原
料
を
蒸
し
た
後
に﹁
種
麹
﹂を
ま
ぶ
す
。
こ
の
麹
菌︵
カ
ビ
︶を
生
育
さ
せ
て
麹

に
す
る
工
程
を
製せ
い

麹き
く

と
い
う
。
本
格
焼
酎
の
場
合
、
目
的
の
酒
質
に
応
じ
て
黄
麹
菌
、
黒
麹
菌
、
白

麹
菌
を
選
択
し
、
そ
れ
ぞ
れ
蒸
米
に
散
布
す
る
。
そ
れ
に
用
い
る
米
は
、
洗
っ
て
か
ら
水
を
適
度
に

吸
わ
せ
た
後
、
甑こ
し
きに

据
え
て
水
を
切
っ
て
蒸
す
。

  

麹
菌
の
重
要
な
役
目
と
し
て
、
原
料
の
で
ん
ぷ
ん
を
糖
化
す
る
、
た
ん
ぱ
く
質
を
ア
ミ
ノ
酸
に
分

解
す
る
な
ど
各
種
酵
素
を
生
成
す
る
こ
と
や
、
雑
菌
繁
殖
を
抑
え
腐
造
を
防
ぐ
働
き
の
あ
る
ク
エ
ン

酸
を
生
成
す
る
こ
と
が
あ
る
。

  

こ
の
二
つ
の
働
き
が
温
暖
な
鹿
児
島
で
の
焼
酎
造
り
に
欠
か
せ
な
い
。
麹
菌
が
糖
化
酵
素
を
活
発

に
増
や
す
の
が
40
℃
程
度
と
い
う
高
温
に
対
し
、
ク
エ
ン
酸
を
多
く
生
成
す
る
温
度
帯
は
35
℃
程
度

と
や
や
低
い
た
め
、
蔵
人
に
よ
る
細
や
か
な
温
度
管
理
が
欠
か
せ
な
い
。
伝
兵
衛
蔵
に
お
い
て
は
電

熱
線
を
配
し
た
保
温
性
の
高
い
麹
室
に
人
為
的
な
温
度
調
整
を
施
し
、
45
時
間
に
お
よ
ぶ
製せ
い

麹き
く

を
見

守
る
。
冷
静
に
眺
め
る
と
、
ご
く
微
小
な
麹
菌
が
元
気
に
働
け
る
場
を
、
人
間
が
先
読
み
し
て
整
え

て
あ
げ
る
お
も
て
な
し
感
覚
に
近
い
。

麹の原料となる蒸米は、甑
こしき

の下からボイラーで蒸気を送り込み、その熱を逃がさぬようにしながらムラなくゆっくりと蒸し上げる。
喩えれば赤飯のごとく、外側はべとべとせず中だけがふっくらした「外硬内軟」に蒸す。
あくまでも付着した麹菌が食い込みやすい蒸米に変えることを目的とする工程だ。
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蔵人は室温が40℃前後に保てる麹室で、蒸米が固まりにならぬよう丹念にほぐし麹菌の好ましい生育環境を黙 と々整えていく。
伝兵衛蔵の甕に仕込まれた米麹とサツマイモを主材にした醪は、
炭酸ガスがプツプツと生じるアルコール発酵の影響で、翌日にはおのずと対流が生じて攪拌される。
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こ
う
し
て
仕
上
が
っ
た
麹
に
、
水
と
焼

酎
酵
母
を
加
え
て
甕
の
中
で
発
酵
さ
せ
る

の
が
﹁
一
次
仕
込
み
﹂。
醪
中
に
酵
母
が

増
え
て
発
酵
が
盛
ん
に
な
る
と
温
度
も
上

が
る
の
で
、
過
熱
は
冷
却
器
を
沈
め
て
防

ぎ
、
ま
た
温
度
ム
ラ
を
な
く
し
性
状
を
均

一
に
す
る
た
め
に
、
攪
拌
棒
で
醪
を
混
ぜ

る
。
こ
れ
が
数
日
し
て
ア
ル
コ
ー
ル
度
数

15
％
前
後
の
﹁
一
次
醪
﹂
と
な
る
。
日
本

で
製せ
い

麹き
く

と
い
え
ば
蒸
し
た
穀
粒
に
カ
ビ
を

付
着
さ
せ
る﹁
撒
麹
﹂が
主
流
で
、日
本
で

は
麹
が
酒
に
限
ら
ず
味
噌
醤
油
の
醸
造
や

麹
漬
、
本
枯
鰹
節
に
も
広
く
用
い
ら
れ
る
。

と
こ
ろ
が
他
の
東
ア
ジ
ア
の
酒
造
り
で
は
、

生
の
穀
物
を
粉
砕
し
て
水
で
練
っ
て
団
子

や
煉
瓦
状
に
固
め
た
﹁
餅
麹
﹂が
使
わ
れ
、

粉
食
文
化
の
主
食
の
調
理
法
に
準
じ
る
と

言
わ
れ
て
い
る
。
い
ず
れ
の
麹
食
文
化
も

東
ア
ジ
ア
圏
が
発
祥
で
あ
る
た
め
、
英
語

圏
で
も
麹
の
呼
称
は
﹁koji

﹂で
あ
る
。

  

甕
で
6
日
ほ
ど
発
酵
さ
せ
て
焼
酎
酵

母
が
十
分
育
つ
と
、
糖
を
ア
ル
コ
ー
ル
に

変
え
る
力
も
備
わ
り
、
次
に
芋
焼
酎
ら
し

さ
を
醸
す
二
次
醪
の
準
備
に
移
る
。
別
の

甕
に
移
し
て
さ
ら
に
水
を
足
し
、
蒸
煮
し

た
サ
ツ
マ
イ
モ
を
細
か
く
粉
砕
し
て
投
入

す
る
。

  

二
次
醪
に
お
い
て
も
や
は
り
温
度
管

理
が
要
で
あ
る
。
微
生
物
た
ち
の
発
酵
は

外
気
温
に
大
き
く
影
響
さ
れ
る
た
め
、
仕

込
み
蔵
は
変
化
の
少
な
い
環
境
が
好
ま
れ

る
。
一
般
的
な
仕
込
み
の
割
合
は
麹
米
1

に
サ
ツ
マ
イ
モ
5
。
酵
母
が
活
発
な
ほ
ど
、

ア
ル
コ
ー
ル
発
酵
す
る
力
も
強
い
。
け
れ

ど
う
っ
か
り
高
温
に
な
れ
ば
焼
酎
酵
母
が

み
る
み
る
死
滅
す
る
。
蔵
人
は
最
高
品
温

が
35
℃
を
超
え
な
い
よ
う
に
目
を
光
ら
せ
、

仕
込
み
が
大
型
タ
ン
ク
な
ら
冷
却
水
で
外

側
か
ら
冷
や
し
、
甕
な
ら
冷
却
器
を
中
に

沈
め
た
り
し
て
万
全
を
期
す
。

  

仕
込
ん
で
3
日
ほ
ど
は
酵
母
の
活
発
な

働
き
に
よ
り
、
炭
酸
ガ
ス
の
細
や
か
な
泡

が
プ
ツ
プ
ツ
と
、
醪
の
表
層
ま
で
艶
や
か

に
湧
き
上
が
っ
て
く
る
様
子
が
見
え
る
。

こ
う
し
て
ア
ル
コ
ー
ル
度
数
が
13
〜
14
％

に
近
づ
く
頃
に
は
発
酵
も
徐
々
に
収
ま
り
、

醸
造
を
支
え
た
す
べ
て
の
微
生
物
た
ち
は
、

美
酒
だ
け
を
残
し
て
役
目
を
終
え
る
。

蒸米は適温に冷やして麹室に運び入
れ、厚みを均一にならし（右）、麹菌を散
布する（左）。

焼酎造りに使われている主な麹菌。
右から順に黄麹、黒麹、その変異
種として生まれた白麹、「金山蔵」
用に復活させた黄金麹。
写真提供 =濵田酒造仕込みに使う甕に水を足す際には、正確な検量が行われる。

 天 の 恵 み を 醸 す� 15 14

濵田酒造  1 5 0年  「天  天の恵みを醸す」　 4 C

濵 田 酒 造  1 5 0 年   「 天  天 の 恵 み を 醸 す 」 七 校 　  2 0 1 8 . 1 2 . 0 8



水
  

大
正
初
め
頃
の
市
来
湊
町
の
街
並
み
図
に
は
、
清
水
を
ふ
ん
だ
ん
に
使
う
家
業
が
道
筋
に
20
軒
ば
か
り

並
ぶ
。
豆
腐
屋
、
つ
け
あ
げ
屋
、
こ
ん
に
ゃ
く
屋
、
紺
屋
、
う
ど
ん
そ
ば
屋
、
お
酢
屋
、
宿
屋
、
銭
湯
、
そ

し
て
焼
酎
蔵
。
い
ず
れ
も
外
戸
と
呼
ば
れ
た
小
高
い
シ
ラ
ス
台
地
の
崖
線
を
背
に
し
た
立
地
で
あ
る
。
水

道
が
ま
だ
完
備
し
て
い
な
い
当
時
、
湧
水
や
伏
流
水
や
泉
水
に
恵
ま
れ
な
け
れ
ば
成
り
立
ち
に
く
い
生
業

が
目
立
つ
。
周
辺
は
照
葉
樹
林
帯
が
透
水
性
の
よ
い
火
山
灰
層
の
上
に
か
ぶ
さ
り
、
巨
大
な
雨
水
濾
過
器

と
な
る
地
層
を
形
成
し
て
い
る
の
だ
。
水
温
17
〜
18
℃
の
潤
沢
な
天
然
水
の
お
か
げ
で
、
地
元
の
市
来
焼

酎
6
社
も
明
治
前
後
か
ら
脈
々
と
営
ま
れ
て
き
た
。
近
年
は
丘
陵
の
端
が
切
り
崩
さ
れ
て
山
の
輪
郭
が
ほ

ぼ
無
く
な
っ
て
し
ま
っ
た
も
の
の
、
付
近
の
地
下
水
が
口
当
た
り
の
ま
ろ
や
か
な
軟
水
で
あ
る
こ
と
に
変

わ
り
は
な
い
。
後
年
、
濵
田
酒
造
が
串
木
野
の
海
辺
に
傳
藏
院
蔵
を
新
設
す
る
際
、
上
水
道
の
み
な
ら
ず
、

冠
岳
の
伏
流
水
を
専
用
水
源
と
し
て
中
腹
に
確
保
し
た
の
も
、
清
ら
か
な
水
を
原
酒
の
割
り
水
と
し
て
活

か
す
た
め
で
あ
る
。
酒
造
業
に
と
っ
て
、
ま
さ
に
水
は
生
命
線
そ
の
も
の
な
の
で
あ
る
。

吹上浜の海岸近くで露呈する火砕流堆積跡の
シラス台地は、高さ20m近い断崖絶壁。
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実
際
、
焼
酎
造
り
の
工
程
を
細
か
く
見

る
と
、
多
く
の
場
面
で
水
が
カ
ギ
を
握
っ

て
い
る
こ
と
に
気
づ
く
。
ま
ず
畑
か
ら
掘

り
出
さ
れ
た
サ
ツ
マ
イ
モ
の
洗
浄
が
あ
り
、

大
量
の
水
を
ボ
イ
ラ
ー
で
沸
騰
さ
せ
て
サ

ツ
マ
イ
モ
を
蒸
す
。
一
次
仕
込
み
に
お
い

て
は
、
米
が
水
を
取
り
込
む
洗
米
時
の
清

水
は
欠
か
せ
な
い
。
蒸
さ
れ
た
米
に
種
麹

菌
を
ま
ぶ
し
、
醪
に
す
る
過
程
で
加
え
る

水
も
ま
た
発
酵
を
左
右
す
る
。
蒸
し
て
粉

砕
し
た
サ
ツ
マ
イ
モ
を
醪
に
加
え
る
二
次

仕
込
み
も
水
質
に
は
気
を
遣
い
、
タ
ン
ク

内
や
甕
の
発
酵
温
度
は
冷
却
水
で
慎
重
に

抑
え
る
。
発
酵
の
進
ん
だ
醪
を
蒸
留
し
て

気
化
さ
せ
た
後
、
ふ
た
た
び
液
化
さ
せ
る

工
程
に
も
冷
却
水
が
い
る
。
焼
酎
の
口
当

た
り
に
影
響
を
与
え
る
最
後
の
決
め
手
は
、

か
く
ば
っ
た
原
酒
の
ア
ル
コ
ー
ル
度
数
を

ま
ろ
や
か
に
下
げ
る
割
り
水
だ
ろ
う
。
こ

の
ほ
か
現
場
で
用
い
る
さ
ま
ざ
ま
な
装
置

や
道
具
の
洗
浄
、
ボ
ト
リ
ン
グ
用
の
瓶
洗

い
に
大
量
の
水
が
い
る
。

  

濵
田
酒
造
本
社
が
あ
る
旧
・
市
来
町
は

井
戸
を
掘
る
と
天
然
水
に
恵
ま
れ
た
こ
と

か
ら
、
幸
か
不
幸
か
、
中
心
街
に
簡
易
水

道
が
整
う
の
は
1
9
6
5
年
と
か
な
り

遅
か
っ
た
。
生
産
規
模
が
ま
だ
小
さ
か
っ

た
60
年
代
の
濵
田
酒
造
は
、
い
く
通
り
も

の
経
路
で
サ
ツ
マ
イ
モ
が
毎
秋
入
手
で
き

た
こ
と
か
ら
、
良
質
な
も
の
だ
け
を
選
ん

で
酒
造
に
使
い
、
そ
れ
以
外
の
サ
ツ
マ
イ

モ
は
で
ん
ぷ
ん
製
造
に
活
か
し
た
。
豊
富

な
水
脈
を
探
り
当
て
て
大
型
ボ
イ
ラ
ー
を

設
置
し
、
併
せ
て
焼
酎
造
り
の
過
程
で
生

じ
る
大
量
の
熱
湯
も
再
利
用
し
て
、
工
場

に
隣
接
す
る
銭
湯
﹁
湊
湯
﹂
を
経
営
。
地

域
の
人
々
か
ら
喜
ば
れ
た
。
や
が
て
内
風

呂
の
普
及
も
進
み
、
ま
た
焼
酎
製
造
販
売

業
へ
の
専
念
、
水
資
源
保
護
の
観
点
か
ら
、

そ
れ
ら
の
副
業
に
は
終
止
符
を
打
つ
。
常

日
頃
か
ら
家
郷
の
景
観
を
愛
す
る
四
代
目

の
光
彦
は
、﹁
阿
母
峠
の
名
水
は
う
ま
か

ど
ぅ
﹂
が
口
癖
だ
っ
た
だ
け
に
、
そ
れ
は

ご
く
自
然
な
流
れ
だ
っ
た
と
言
え
る
。

  

こ
う
し
た
過
渡
期
の
経
験
を
通
じ
て
、

遠
い
昔
に
薩
摩
の
火
山
活
動
が
も
た
ら
し

た
、
自
然
豊
か
な
鹿
児
島
の
土
地
柄
を
思

い
知
ら
さ
れ
る
。
一
杯
の
ま
ろ
や
か
な
焼

酎
に
、
自
然
と
人
と
水
の
記
憶
が
込
め
ら

れ
て
い
る
と
言
っ
て
も
過
言
で
な
い
。

串木野・羽島から東シナ海の夕陽を望む。
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蒸
留

  

蒸
留
酒
は
発
酵
し
た
醪
に
熱
を
加
え
、
ア
ル
コ
ー
ル
を
含
ん
だ
蒸
気
を
冷
や
し

て
液
化
し
た
も
の
だ
。
つ
ま
り
蒸
発
し
な
い
不
純
物
を
蒸
留
で
取
り
除
く
こ
と
が

で
き
る
。
薩
摩
で
は
、
こ
う
し
た
基
本
原
理
に
則
っ
た
2
種
類
の
古
式
蒸
留
器
が

江
戸
期
か
ら
明
治
に
か
け
て
広
ま
っ
た
。﹁
ツ
ブ
ロ
式
﹂︵
ア
レ
キ
サ
ン
ド
リ
ア
型
︶
は

醪
を
羽
釡
に
入
れ
て
直
火
で
熱
し
、
円
錐
状
の
蓋
の
内
側
で
蒸
気
を
液
化
さ
せ
て
、

環
状
の
溝
に
集
め
て
取
り
出
す
。
も
う
一
つ
の
﹁
カ
ブ
ト
釡
式
﹂︵
中
国
型
︶
は
羽
釡

に
載
せ
た
木
製
甑こ
し
きの
上
に
、
凹
型
の
冷
却
鍋
を
か
ぶ
せ
て
底
面
に
焼
酎
を
集
め
る

構
造
で
あ
る
。
冷
却
鍋
が
兜
に
似
て
い
る
か
ら
カ
ブ
ト
釡
と
名
付
け
ら
れ
た
。
ど

ち
ら
の
仕
組
み
も
単
純
な
蒸
留
器
な
の
で
、
直
火
だ
と
粘
り
気
の
多
い
サ
ツ
マ
イ

モ
の
醪
は
焦
げ
や
す
い
が
、
独
特
な
甘
く
燻
し
た
香
り
と
コ
ク
の
あ
る
風
味
を
醸

し
出
す
。
羽
釡
の
醪
を
加
熱
し
続
け
る
と
、
湯
気
の
成
分
も
少
し
ず
つ
変
わ
り
、

や
が
て
蒸
留
が
終
わ
る
。
蒸
留
に
携
わ
る
者
た
ち
は
江
戸
の
頃
か
ら
五
感
を
養
い
、

製
造
上
の
対
処
法
を
あ
れ
こ
れ
編
み
出
し
て
い
た
。

昔ながらの焼酎造りを守る伝兵衛蔵。木桶の蒸留器から静 と々流れ出す原酒には、蒸留したてのかぐわしい匂いが漂う。
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伝兵衛蔵ではあえて手造りを守り明治初期の古式木桶蒸留器を復元実働させている。
炉に据えた大釜で湯を沸かし、蒸気を上の蒸気桶に集めて右の蒸発桶に送り、
醪の中に導いて沸騰させて、気化したアルコール分を右端の冷却桶から取り出す。
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焼
酎
の
風
味
の
決
め
手
と
な
る
焼
酎

中
の
微
量
成
分
の
変
化
も
、
今
で
は
ガ
ス

ク
ロ
マ
ト
グ
ラ
フ
な
ど
の
分
析
装
置
に
よ

っ
て
見
逃
さ
な
い
。
加
熱
し
な
が
ら
最
初

に
留
出
す
る
原
酒
は
﹁
ハ
ナ
タ
レ
・
初
垂

れ
﹂
と
呼
ぶ
。
こ
の
ア
ル
コ
ー
ル
濃
度
の

高
い
ハ
ナ
タ
レ
は
、
エ
ス
テ
ル
類
を
多
く

含
む
か
ら
香
り
が
良
く
愛
飲
家
に
人
気
が

高
い
。
そ
れ
に
続
く
﹁
本
垂
れ
﹂
に
な
る

と
芳
香
系
成
分
が
徐
々
に
減
少
し
て
い
き
、

最
後
の
﹁
末
垂
れ
﹂
に
な
る
と
留
液
の
ア

ル
コ
ー
ル
分
は
約
10
％
ま
で
低
下
し
、
酸

類
、
フ
ラ
ー
ル
な
ど
が
増
え
蒸
留
が
終
わ

る
。
初
垂
れ
か
ら
末
垂
れ
ま
で
の
蒸
留
液

を
す
べ
て
合
わ
せ
る
と
ア
ル
コ
ー
ル
分
約

36
〜
38
％
の
焼
酎
原
液
と
な
り
、
こ
れ
を

し
ば
ら
く
置
い
て
落
ち
着
か
せ
る
。
と
り

わ
け
芋
焼
酎
の
微
妙
な
風
味
を
決
め
る
際

に
は
、
こ
の
流
れ
を
熟
知
し
た
上
で
ど
の

タ
イ
ミ
ン
グ
で
蒸
留
を
切
り
上
げ
る
か
が

肝
心
要
と
な
る
。

  

濵
田
酒
造
発
祥
地
の
伝
兵
衛
蔵
で
は

古
式
ゆ
か
し
い
木
桶
蒸
留
器
を
用
い
、
個

性
的
な
本
格
焼
酎
の
逸
品
を
生
み
出
し
て

き
た
。
現
在
は
ボ
イ
ラ
ー
に
よ
る
蒸
気
が

醪
の
加
熱
に
使
わ
れ
て
い
る
の
で
、
昔
の

よ
う
な
焦
げ
臭
が
原
酒
に
残
る
こ
と
は
少

な
い
。

  

こ
う
し
た
伝
兵
衛
蔵
と
は
好
対
照
な

の
が
串
木
野
の
近
代
的
な
傳
藏
院
蔵
で
あ

る
。
コ
ン
ピ
ュ
ー
タ
制
御
に
よ
っ
て
巨
大

な
蒸
留
装
置
を
稼
働
さ
せ
て
い
る
。
こ
こ

で
は
杜
氏
の
手
や
目
の
感
覚
を
す
べ
て
機

械
に
覚
え
さ
せ
、
そ
れ
を
再
現
す
る
。
古

参
エ
ン
ジ
ニ
ア
が
経
験
則
に
よ
っ
て
自
ら

レ
イ
ア
ウ
ト
を
手
が
け
た
装
置
で
あ
る
だ

け
に
、
工
程
管
理
が
し
や
す
い
。

  

傳
藏
院
蔵
の
自
動
プ
ラ
ン
ト
に
は
、
醸

造
と
い
う
微
生
物
の
力
を
借
り
た
人
間
の

営
み
を
ス
ケ
ー
ル
ア
ッ
プ
さ
せ
て
、
よ
り

良
い
焼
酎
造
り
が
つ
つ
が
な
く
健
全
に
進

む
よ
う
に
、
杜
氏
た
ち
の
技
が
移
植
さ
れ

て
い
る
。

  

し
か
し
、
シ
ン
プ
ル
な
構
造
の
大
型
蒸

留
装
置
を
使
い
こ
な
し
、
同
じ
醪
を
蒸
留

し
た
つ
も
り
で
い
て
も
、
い
つ
も
必
ず
同

じ
味
に
な
る
と
は
限
ら
な
い
。
そ
こ
が
焼

酎
造
り
の
不
可
思
議
さ
で
あ
り
、
携
わ
る

人
々
の
探
究
心
を
く
す
ぐ
る
知
の
迷
路
で

も
あ
る
。

傳藏院蔵の全自動蒸留装置は約4時間で投入から排出まで行う。発生した焼酎粕は処理工場でメタン発酵させて
バイオガスに変換、それを燃料にした蒸気を利用して省エネ効率向上を図る。
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貯
蔵

  
蒸
留
を
終
え
た
焼
酎
は
出
荷
さ
れ
る
ま
で
貯
蔵
・
熟

成
さ
れ
る
。
そ
の
間
に
も
香
り
と
味
わ
い
は
刻
々
と
変

化
し
、
3
〜
6
カ
月
経
つ
と
蒸
留
直
後
に
残
っ
て
い
た

独
特
な
刺
激
臭
が
減
少
す
る
。
そ
れ
か
ら
は
香
味
成
分

が
化
学
変
化
に
よ
り
ま
ろ
や
か
に
な
り
、
3
年
以
上
熟

成
さ
せ
る
と
芳
醇
な
風
味
と
旨
味
が
い
っ
そ
う
際
立
っ

て
く
る
。
一
般
に
出
回
る
焼
酎
は
蒸
留
し
て
ほ
ぼ
1
年

以
内
に
出
荷
さ
れ
る
が
、
焼
酎
の
多
様
化
が
進
む
に
つ

れ
て
3
年
以
上
寝
か
せ
た
長
期
貯
蔵
酒
を
積
極
的
に
手

が
け
る
メ
ー
カ
ー
も
増
え
て
き
た
。

  

芋
焼
酎
は
、
原
料
由
来
の
旨
味
成
分
で
あ
る
高
級
脂

肪
酸
エ
チ
ル
類
が
、
紫
外
線
や
高
温
に
よ
り
酸
化
さ
れ

る
と
油
臭
を
生
じ
や
す
い
。
そ
の
た
め
、
直
射
日
光
を

避
け
て
定
温
に
保
ち
、
高
い
ア
ル
コ
ー
ル
濃
度
の
ま
ま
、

タ
ン
ク
に
満
量
で
貯
蔵
す
る
、
と
い
う
の
が
鉄
則
だ
。

ス
テ
ン
レ
ス
製
や
琺ほ
う

瑯ろ
う

製
の
大
容
量
タ
ン
ク
の
ほ
か
、

長
期
熟
成
用
に
昔
な
が
ら
の
陶
器
の
甕
や
木
樽
も
活
躍

す
る
。
甕
の
場
合
は
、
表
面
を
覆
う
無
数
の
気
孔
の
効

果
に
よ
っ
て
熟
成
を
促
し
、
甕
特
有
の
遠
赤
外
線
効
果

も
手
伝
っ
て
ま
ろ
や
か
な
風
味
を
醸
す
。
ま
た
木
樽
で

は
樽
材
に
含
ま
れ
た
リ
グ
ニ
ン
物
質
や
フ
ェ
ノ
ー
ル
物

質
が
溶
け
出
し
て
、
バ
ニ
ラ
の
よ
う
な
甘
い
香
り
や
淡

い
琥
珀
色
を
も
た
ら
す
。
た
だ
し
、
樫
樽
貯
蔵
の
ウ
イ

ス
キ
ー
と
色
合
い
が
酷
似
し
な
い
よ
う
、
酒
税
法
は
色

度
に
配
慮
し
て
い
る
。

今も伝統的な製法で芋焼酎を造る伝兵衛蔵。
甕を100個以上も埋め込んだ薄暗い貯蔵庫は静寂に包まれ、熟成を待つゆったりした時間が流れている。

 天 の 恵 み を 醸 す� 27 26

濵田酒造  1 5 0年  「天  天の恵みを醸す」　 4 C

濵 田 酒 造  1 5 0 年   「 天  天 の 恵 み を 醸 す 」 七 校 　  2 0 1 8 . 1 2 . 0 8



  
蒸
留
酒
は
樽
に
寝
か
せ
る
と
旨
く
な

る
。
こ
の
一
大
発
見
が
な
さ
れ
た
の
は

1
7
0
0
年
代
の
ス
コ
ッ
ト
ラ
ン
ド
地

方
で
の
こ
と
。
イ
ン
グ
ラ
ン
ド
か
ら
高
い

酒
税
を
課
せ
ら
れ
、
密
造
の
ウ
イ
ス
キ
ー

を
た
ま
た
ま
シ
ェ
リ
ー
酒
の
空
き
樽
に
入

れ
て
山
奥
に
隠
し
て
お
い
た
ら
、
驚
く
ほ

ど
美
味
な
酒
に
変
化
し
て
い
た
の
だ
。
偶

然
が
も
た
ら
し
た
僥
倖
だ
っ
た
が
、
こ
こ

で
蒸
留
酒
の
運
命
が
大
き
く
変
わ
っ
た
。

蒸
留
酒
イ
コ
ー
ル
熟
成
で
あ
り
、
長
期
熟

成
し
た
も
の
ほ
ど
貴
重
に
な
っ
た
。
年
代

物
の
古
い
酒
へ
の
ロ
マ
ン
と
信
仰
が
蒸
留

酒
の
新
た
な
価
値
と
な
っ
た
の
で
あ
る
。

  

な
ぜ
、
蒸
留
酒
は
熟
成
さ
せ
る
と
旨
く

な
る
の
か
。
一
つ
は
高
級
脂
肪
酸
と
ア
ル

コ
ー
ル
の
反
応
で
エ
ス
テ
ル
類
が
生
成
さ

れ
る
化
学
的
変
化
。
さ
ら
に
バ
ラ
バ
ラ
だ

っ
た
ア
ル
コ
ー
ル
と
水
の
分
子
が
寄
り
集

ま
っ
て
ク
ラ
ス
タ
ー
を
形
成
す
る
物
理
化

学
的
変
化
。
こ
の
二
つ
が
熟
成
の
基
本
的

し
く
み
だ
が
、
今
な
お
謎
を
残
す
部
分
も

多
い
。
熟
成
は
神
の
み
ぞ
知
る
神
秘
だ
と

い
う
の
で
あ
る
。

  

そ
れ
に
し
て
も
、
芋
焼
酎
は
謎
め
い
た

蒸
留
酒
で
あ
る
。
古
い
も
の
ほ
ど
貴
重
と

す
る
世
界
の
蒸
留
酒
の
中
に
あ
っ
て
、
唯

一
、
新
酒
も
珍
重
さ
れ
る
。
蒸
留
し
た
て

は
飲
む
に
堪
え
な
い
の
が
普
通
な
の
に
、

芋
焼
酎
は
出
来
立
て
で
も
十
分
旨
い
の
で

あ
る
。
飲
み
方
も
じ
つ
に
多
様
だ
。
ス
ト

レ
ー
ト
、
ロ
ッ
ク
、
水
割
り
、
お
湯
割
り
、

そ
し
て
燗
酒
。
薄
め
た
り
、
冷
や
し
た
り
、

温
め
た
り
。
新
酒
も
飲
め
ば
古
酒
も
飲
む
。

こ
れ
だ
け
多
種
多
様
な
飲
み
方
を
し
て
も
、

焼
酎
の
味
は
決
し
て
損
な
わ
れ
る
こ
と
が

な
い
。
な
ぜ
な
ら
、
芋
焼
酎
は
水
と
ア
ル

コ
ー
ル
の
他
に
0
・
3
％
ほ
ど
の
微
量
成

分
を
含
ん
で
お
り
、
こ
の
微
量
成
分
こ
そ

が
本
格
焼
酎
の
味
を
決
め
て
い
る
の
で
あ

る
。
水
や
お
湯
で
割
っ
て
も
味
と
香
り
の

バ
ラ
ン
ス
が
崩
れ
な
い
の
は
微
量
成
分
の

お
か
げ
で
あ
り
、
各
焼
酎
蔵
は
こ
の
わ
ず

か
0
・
3
％
を
め
ぐ
っ
て
し
の
ぎ
を
削
っ

て
い
る
と
言
っ
て
も
よ
い
だ
ろ
う
。

  

世
界
で
も
類
を
見
な
い
多
様
な
顔
を

も
つ
蒸
留
酒
﹁
本
格
芋
焼
酎
﹂。
異
彩
を

放
つ
存
在
は
、
ま
さ
に
天
の
恵
み
と
形
容

す
る
に
ふ
さ
わ
し
い
。

江戸時代から続いた金鉱山の坑洞跡を利用した貯蔵庫では、甕による長期貯蔵焼酎「金山蔵」が、数年来、眠っている。
陶器の貯蔵甕の中で熟成される芋焼酎。手づくりの甕は大きく少しいびつで、
どれも不揃いなだけに個性も異なり、焼酎にも甕ごとに微妙な味の違いが生まれるのが自然の妙である。
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近代的な設備を誇る濵田酒造の傳藏院蔵では、麦焼酎「隠し蔵」がホワイトオークの樽で熟成を待つ。
樽材はどの樹種にするか。何年熟成させるか。すべてはどんな香り・味わいの焼酎を目指すかで違ってくる。

金山蔵の貯蔵庫にはボトルキープ
棚も並ぶ。子供が成人を迎える日
まで、あるいは金婚式の日まで等々。
未来の記念日のためのとっておき
の焼酎が、年間通じてほぼ19℃の
最適環境の中で、出番を待つ。
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