
　
地
元
で
収
穫
さ
れ
た
コ
ガ
ネ
セ
ン
ガ

ン
は
、
そ
の
ほ
と
ん
ど
が
そ
の
日
の
う

ち
に
下
処
理
さ
れ
て
蒸
さ
れ
ま
す
。
焼

酎
は
、
仕
込
み
を
二
度
行
い
、
二
度
目

に
原
料
の
さ
つ
ま
い
も
を
混
ぜ
る
（
二

次
仕
込
み
）
の
が
特
徴
で
す
。

　
薩
摩
酒
造
株
式
会
社
で
は
、
純
度
の

高
い
ア
ル
コ
ー
ル
を
つ
く
る
連
続
式
蒸

留
で
は
な
く
、
原
料
の
風
味
が
よ
り
残

る
単
式
蒸
留
に
よ
る
本
格
焼
酎
づ
く
り

を
し
て
い
ま
す
。

　
本
格
焼
酎
は
、
リ
キ
ュ
ー
ル
と
違
い
、

着
色
を
促
す
よ
う
な
も
の
は
使
わ
れ
て

い
ま
せ
ん
。「
黒
白
波
」「
赤
薩
摩
」
と

い
っ
た
銘
柄
の
つ

い
た
製
品
の
色
は
、

使
用
さ
れ
る
麹
や

さ
つ
ま
い
も
の
色

に
由
来
し
ま
す
。

ろみ」
棒
ぼう

で
蒸した米に、種

たね

麹
こうじ

を散布して培
養する。この麹づくりも重要。
できた米麹を水と酵母に加えて、
よく混ぜて約1週間発酵させる。

1 製
せい

麹
きく

・一次仕込み

芋
焼
酎
が

で
き
る
ま
で

▼ 

薩
摩
酒
造 

花け

渡ど

川が
わ

蒸
溜
所 

花渡川蒸溜所では、製造時期には
仕込みの様子を見学できる。

さつまいも生産量日本一の鹿児島県。
その中でも、焼酎用さつまいものコガネセンガンが
約半数を占めています。

焼
酎
づ
く
り
に
は
欠
か
せ
な
い

コ
ガ
ネ
セ
ン
ガ
ン
の
特
徴

　
薩
摩
半
島
の
南
西
に
位
置
す
る
鹿
児

島
県
枕
崎
市
は
、
J
R
日
本
最
南
端

の
始
発
・
終
着
駅
が
あ
る
場
所
と
し
て

も
有
名
な
と
こ
ろ
。
か
つ
お
の
街
と
し

て
も
知
ら
れ
、
枕
崎
港
の
水
揚
げ
量
は

約
3
万
5
千
t（
平
成
27
年
）で
焼や
い

津づ

港

に
次
い
で
全
国
2
位
で
す
。

　
農
業
も
盛
ん
で
、
市
の
基
幹
二
大
作

物
と
な
っ
て
い
る
の
が
茶
と
さ
つ
ま
い

も
で
す
。

　
温
暖
な
気
候
に
加
え
、
日
照
時
間
が

長
く
、
風
通
し
の
よ
い
立
地
。
通
気
性

が
よ
く
保
水
力
の
あ
る
黒
土
は
、
も
と

も
と
火
山
の
噴
火
で
堆
積
し
て
い
っ
た

も
の
。
さ
つ
ま
い
も
の
栽
培
に
は
う
っ

て
つ
け
の
土
地
で
す
。

苗
を
植
え
た
あ
と
に

　
枕
崎
市
で
は
、
さ
つ
ま
い
も
の
栽
培

品
種
の
ほ
と
ん
ど
を
占
め
る
の
が
コ
ガ

ネ
セ
ン
ガ
ン
。
地
元
で
生
産
さ
れ
る
焼

酎
の
原
料
と
し
て
、
最
も
需
要
の
あ
る

品
種
で
す
。

 

「
コ
ガ
ネ
セ
ン
ガ
ン
は
、
で
ん
粉
が
豊

富
な
う
え
に
、
風
味
や
酒
質
が
圧
倒
的

に
他
の
品
種
と
は
違
い
ま
す
」
と
言
う

の
は
、
薩
摩
酒
造
株
式
会
社
の
小
峯
修

一
製
造
本
部
長
。

　
黄
金
色
で
、
収
量
が
高
い
こ
と
か
ら

名
付
け
ら
れ
た
と
い
う
コ
ガ
ネ
セ
ン
ガ

ン
（
黄
金
千
貫
）。
こ
の
品
種
が
焼
酎

の
主
原
料
に
な
っ
た
の
は
、
約
40
年
前

か
ら
だ
そ
う
で
す
が
、
そ
の
後
も
数
多

く
の
品
種
で
焼
酎
づ
く
り
を
試
し
て
き

た
も
の
の
、
い
ま
だ
に
コ
ガ
ネ
セ
ン
ガ

ン
を
超
え
、
常
用
で
き
る
品
種
は
見
つ

か
っ
て
い
ま
せ
ん
。

収
穫
し
た
い
も
を
土
に

「害虫駆除や除草に気遣って大切に育ててます」と言う、
さつまいも生産者の駒水さん。

さつまいもの生産地を訪ねて 鹿児島県・枕崎市

シラス台地で育てる
焼酎用のいも
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じゃがいも
さつまいも

特集

収穫用ハーベスターは3～ 4名の人員
を乗せて、いもを掘り起こしながら進む。

トラクターで茎と葉を刈り取って、いもを掘りやすくする。
薩摩富士とも呼ばれる開

かい

聞
もん

岳
だけ

を望む広大なさつまいも畑。

収
穫
さ
れ
た
さ
つ
ま
い
も
は
い
っ
た
ん
大
き
な
袋

に
ま
と
め
ら
れ
る
。
1
袋
で
約
5
0
0
㎏
。

約10日間発酵されたもろみを蒸
留器に移し、アルコールと水を
蒸発させる。これを冷やして、
焼酎の原酒をつくる。

一次仕込みが終わると、蒸して
砕いたいもを入れる。もろみや
麹がさらに発酵し、ぷくぷくぶつ
ぶつ音を立てる。

選別・洗浄された良質のいもを、
蒸しやすい大きさに切り揃える。
この後、皮ごと蒸し、冷ましてか
ら砕く。

発酵中の液体のことを「もろみ」
という。このもろみと麹を櫂

かい

棒
ぼう

で
かき混ぜて発酵を促す。

蒸し
養す
できた
よく混

5 蒸留 4 二次仕込み 3 いも処理 2 櫂
かい

入れ 1 製
せ

さつ
その
約半

て
つ
け
の
土
地
で
す
。

苗
を
植
え
た
あ
と
に

ビ
ニ
ー
ル
を
か
け
て
保
護

　
自
ら
も
約
16 

ha
の
畑
で
さ
つ
ま
い
も

の
生
産
を
し
な
が
ら
、
薩
摩
酒
造
へ
出

荷
す
る
仲
買
も
務
め
て
い
る
の
が
、
駒

水
憲
一
郎
さ
ん
で
す
。

 

「
薩
摩
酒
造
に
納
品
す
る
さ
つ
ま
い
も

な
の
で
、
厳
し
い
基
準
が
あ
り
ま
す
。

下
処
理
を
し
や
す
い
形
や
大
き
さ
に
合

っ
た
良
質
な
い
も
を
選
り
す
ぐ
っ
て
収

穫
し
て
い
ま
す
」

　
さ
つ
ま
い
も
の
苗
植
え
は
3
月
下
旬

く
ら
い
か
ら
は
じ
め
ま
す
。
苗
は
前
の

年
に
収
穫
さ
れ
、
選
抜
さ
れ
た
い
も
か

ら
つ
く
ら
れ
ま
す
。
畝う
ね

は
、
半
円
状
に

黒
い
ビ
ニ
ー
ル（
マ
ル
チ
）で
覆
い
ま
す
。

保
水
・
地
温
上
昇
効
果
の
ほ
か
、
雑
草

駆
除
の
面
で
も
優
れ
た
栽
培
法
で
す
。

種
は
見
つ
か
っ
て
い
ま
せ
ん
。

収
穫
し
た
い
も
を
土
に

埋
め
て
保
存
期
間
を
長
く

　
収
穫
は
8
月
の
盆
明
け
か
ら
12
月
ま

で
続
け
ら
れ
ま
す
。

 

「
焼
酎
の
た
め
の
い
も
な
の
で
、
安
定

し
た
出
荷
量
を
心
掛
け
て
い
ま
す
が
、

最
盛
期
は
10
月
か
ら
11
月
で
す
」
と
駒

水
さ
ん
。

　
収
穫
時
期
に
な
る
と
、
近
隣
の
生
産

者
が
協
力
し
合
い
、
計
画
的
に
作
業
を

し
ま
す
。

　
収
穫
し
は
じ
め
の
8
月
ご
ろ
は
、
30

α
の
畑
で
約
7
t
の
収
穫
で
す
が
、

10
月
ご
ろ
に
な
れ
ば
10
t
に
ま
で
収

量
は
増
え
ま
す
。
最
近
で
は
、
出
荷
期

間
を
長
く
す
る
た
め
寒
さ
に
耐
え
る
工

夫
を
し
た
畑
の
土
の
中
に
保
存
し
、
1

月
以
降
に
再
度
掘
り
出
し
て
出
荷
す
る

取
り
組
み
も
始
め
て
い
ま
す
。

 

「
薩
摩
酒
造
さ
ん
と
協
働
し
て
品
質
に

こ
だ
わ
っ
て
つ
く
っ
て
い
る
の
で
、
お

い
し
い
焼
酎
に
な
る
。
全
国
の
み
な
さ

ん
に
も
っ
と
飲
ん
で
ほ
し
い
」
と
駒
水

さ
ん
は
終
始
笑
顔
で
し
た
。

さ

シ
焼
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じゃがいも

じ
ゃ
が
い
も
は
品
種
の
特
徴
に

合
わ
せ
た
調
理
で

　
じ
ゃ
が
い
も
に
は
加
熱
す
る
と
ホ
ク

ホ
ク
し
た
食
感
に
な
る
粉
質
タ
イ
プ
と
、

ね
っ
と
り
と
し
て
煮
く
ず
れ
し
に
く
い

粘
質
タ
イ
プ
が
あ
り
ま
す
。
粉
質
タ
イ

プ
を
代
表
す
る
の
は「
男
爵
薯
」や「
キ

タ
ア
カ
リ
」
な
ど
。
コ
ロ
ッ
ケ
を
は
じ

め
、
じ
ゃ
が
バ
タ
ー
や
サ
ラ
ダ
な
ど
に

適
し
て
い
ま
す
。
粘
質
タ
イ
プ
の
代
表

は
「
メ
ー
ク
イ
ン
」
で
、
カ
レ
ー
や
シ

チ
ュ
ー
の
よ
う
に
よ
く
煮
込
み
た
い
料

理
に
お
す
す
め
。
フ
ラ
イ
ド
ポ
テ
ト
に

は
、「
ホ
ッ
カ
イ
コ
ガ
ネ
」
と
い
う
品

種
が
合
う
と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。

　
タ
イ
プ
に
か
か
わ
ら
ず
、
選
ぶ
と
き

は
緑
に
変
色
し
て
い
な
い
こ
と
や
傷
が

な
い
こ
と
、
皮
に
ハ
リ
が
あ
る
こ
と
を

確
認
し
ま
し
ょ
う
。
調
理
の
際
は
、
あ

く
が
あ
る
の
で
、
切
っ
た
ら
す
ぐ
に
水

に
さ
ら
し
、
変
色
を
防
ぐ
こ
と
が
基
本

で
す
。
ま
た
、
ほ
く
ほ
く
感
を
味
わ
う

に
は
、
じ
ゃ
が
い
も
を
ま
る
ご
と
蒸
し

た
り
ゆ
で
た
り
す
る
と
よ
い
と
い
わ
れ

ま
す
が
、
電
子
レ
ン
ジ
を
使
う
の
も
お

す
す
め
。
皮
を
む
か
な
い
で
洗
っ
て
水

気
を
つ
け
た
ま
ま
ラ
ッ
プ
で
包
み
、
2

個
に
つ
き
7
〜
8
分
程
度
加
熱
（
途
中

で
一
度
上
下
を
返
す
）
す
る
だ
け
で
よ

く
、
じ
ゃ
が
バ
タ
ー
や
ポ
テ
ト
サ
ラ
ダ

の
調
理
に
便
利
で
す
。

じゃがいも さつまいもで
できるもの

ポテト
サラダ

じゃが
バター

ぴ
フライドポテト

ポテトグラタン

ポテト
チップス

ポテトコロッケ

キッチンの常備品のじゃがいもと、お菓子作りに人気のさつまいも。
選び方や調理のこつを覚えて、旬の味覚をたっぷり楽しみましょう。

粉

め

でん粉 片栗粉

肉じゃが
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さつまいも

じゃがいも
さつまいも

特集

さ
つ
ま
い
も
は
ス
イ
ー
ツ
に
も

煮
も
の
や
炒
め
も
の
に
も
お
す
す
め

　
ス
イ
ー
ト
ポ
テ
ト
や
大
学
い
も
、
焼

き
い
も
な
ど
、
秋
の
ス
イ
ー
ツ
に
欠
か

せ
な
い
さ
つ
ま
い
も
。
加
熱
す
る
と
甘

み
が
増
す
の
が
特
徴
で
す
が
、
実
は
塩

や
し
ょ
う
ゆ
と
も
好
相
性
。
炊
き
込
み

ご
飯
や
み
そ
汁
の
具
、
肉
や
魚
介
と
合

わ
せ
た
炒
め
も
の
や
煮
も
の
に
し
て
も

よ
く
、
キ
ム
チ
な
ど
を
使
っ
た
ピ
リ
ッ

と
辛
い
味
つ
け
と
も
合
い
ま
す
。
ど
の

場
合
も
さ
つ
ま
い
も
の
甘
さ
が
ほ
ど
よ

く
引
き
立
っ
て
、
ご
飯
の
お
か
ず
や
お

つ
ま
み
に
な
り
ま
す
。

　
さ
つ
ま
い
も
は
皮
の
色
が
鮮
や
か
で

傷
や
黒
ず
み
が
な
い
も
の
が
よ
く
、
ひ

げ
根
が
少
な
い
こ
と
も
選
ぶ
と
き
の
ポ

イ
ン
ト
。
調
理
に
は
じ
ゃ
が
い
も
と
同

様
、
切
っ
た
も
の
か
ら
水
に
さ
ら
し
て

あ
く
を
抜
く
必
要
が
あ
り
ま
す
。
保
存

す
る
場
合
は
、
さ
つ
ま
い
も
は
寒
さ
に

弱
い
性
質
の
た
め
、
新
聞
紙
な
ど
に
包

ん
で
冷
暗
所
に
置
き
ま
し
ょ
う
。

　
ま
た
、
い
も
焼
酎
の
原
料
と
し
て
も

お
な
じ
み
。
そ
の
ほ
か
、
で
ん
粉
も
豊

富
で
、
清
涼
飲
料
水
の
甘
味
料
の
原
料

な
ど
に
用
い
ら
れ
て
い
ま
す
。

いもけんぴ
大学いも

干しいも

焼きいも

ふかし
いも

いもようかん

スイートポテト

でん粉は国産はるさめ
の原料にも
じゃがいもやさつまいもの
でん粉は国産はるさめの
主原料にもなっていま
す。緑豆が原料のはる
さめに比べ、柔らかくて
口当たりがよいのが特
徴。サラダや鍋物などに
もよく合う食材です。

でん粉

はるさめ

焼 酎

で
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