
日本酒

日本一の酒米
「山田錦」を守り続ける
日本酒の原料となる酒造好適米（酒米）の中で、醸造家の圧倒的な支持を集めるのが「山田錦」です。

日本一の産地・兵庫県三木市の生産者を訪ねました。　取材・文／梅澤聡　撮影／キッチンミノル

　

兵
庫
県
三
木
市
の
北
東
部
に
位
置
す
る

吉よ
か
わ
ち
ょ
う

川
町
で
は
、
大
正
時
代
か
ら
山
田
錦
の
栽
培

研
究
が
進
め
ら
れ
て
き
ま
し
た
。
現
在
で
は
、

最
も
優
れ
た
山
田
錦
を
生
産
す
る
「
特
Ａ
地
区
」

に
指
定
さ
れ
て
い
ま
す
。

　

こ
の
地
で
４
代
に
わ
た
っ
て
そ
の
生
産
に
携
わ

っ
て
き
た
冨と

み
よ
り依

多た

か

ぞ

う

雅
藏
さ
ん
は
、
こ
の
地
が
「
日

本
一
の
山
田
錦
の
里
」
と
呼
ば
れ
る
理
由
に
つ
い

て
こ
う
語
り
ま
す
。

「
吉
川
の
土
は
粘
土
質
の
た
め
保
水
力
が
非
常
に

高
く
、
土
が
軟
ら
か
い
の
で
根
の
張
り
が
良
い
の

で
す
。
ま
た
、
昼
夜
の
寒
暖
差
が
大
き
い
こ
と
も

山
田
錦
の
生
育
に
適
し
て
い
ま
す
」

　

山
田
錦
は
、
酒
造
り
用
の
米
（
酒
米
）
と
し

て
人
工
交
配
さ
れ
た
品
種
で
、
上
品
な
甘
み
の

日
本
酒
に
仕
上
が
る
と
し
て
醸
造
家
に
人
気
で

す
。
し
か
し
、
稲
穂
の
高
さ
が
約
１
・
３
メ
ー
ト

ル
と
高
い
た
め
、
倒
れ
や
す
く
、
カ
ビ
が
寄
生
し

て
生
育
を
妨
げ
る
「
い
も
ち
病
」
に
も
弱
い
な
ど
、

デ
リ
ケ
ー
ト
な
性
質
を
持
っ
て
い
ま
す
。
そ
の
た

め
、
栽
培
に
は
経
験
に
裏
打
ち
さ
れ
た
高
い
技

術
が
求
め
ら
れ
ま
す
。

「
年
に
よ
っ
て
変
わ
る
天
候
に
注
意
し
、
今
年
は

生
育
が
早
い
の
か
遅
い
の
か
を
見
極
め
て
、
田
植

え
や
稲
刈
り
の
タ
イ
ミ
ン
グ
を
決
め
ま
す
。
水

管
理
や
土
作
り
に
も
気
を
使
い
ま
す
ね
」

　

取
材
に
訪
れ
た
10
月
下
旬
。
冨
依
さ
ん
の
田

日
本
一
の
秘
密
は

粘
土
質
の
土
と
昼
夜
の
寒
暖
差

ん
ぼ
で
は
、
稲
刈
り
が
行
わ
れ
て
い
ま
し
た
。
稲

穂
を
手
に
取
っ
た
冨
依
さ
ん
、「
ひ
と
粒
ひ
と
粒

が
大
き
く
、
し
っ
か
り
と
粒
張
り
の
良
い
山
田
錦

に
育
っ
て
い
る
」
と
満
足
顔
で
す
。

「
今
年
の
収
量
は
例
年
の
８
割
く
ら
い
。
で
も
、

品
質
は
例
年
以
上
だ
と
自
負
し
て
い
ま
す
。
今

後
、
行
わ
れ
る
等
級
検
査
（
米
の
で
き
ば
え
を

判
定
す
る
検
査
）
が
楽
し
み
で
す
ね
」

山田錦の発祥は兵庫県 国内生産量No.1の酒米
山田錦は、1923（大正12）年に兵庫県立
農事試験場（現・県立農林水産技術総合
センター）で、山田穂を母とし、短

たんかんわたりぶね

稈渡船を
父として人工交配を行い、選抜された品種。
1936（昭和11）年に「山田錦」と命名され
ました。兵庫県の山田錦の出荷量は約2万
2,209トン（平成29年産）で、全国の58%

を占めています。兵庫県は名実ともに日本
一の「山田錦」の産地となっています。

山田錦は大粒で、芯の白い部分（心白）が大
きいため、はぜ込み（米粒の中心部に麹の菌
糸が繁殖していく程度）が良く、米を溶かす力
の強い麹を造るのに適しています。また、雑
味の原因となるタンパク質の含有量が少な
いことも特長です。

秋晴れの空のもと、収穫した稲穂を抱
える冨依さん。長雨が続き、刈り取りの
タイミングに頭を悩ませていましたが、
この日は絶好の稲刈り日和に

資料：農林水産省
「平成29年産米の農産物検査結果」（速報値）

資料：農林水産省
「平成29年産米の農産物検査結果」（速報値）

山田錦の産地別生産量

銘柄別生産量

兵庫県
22,209トン
（58％）

その他
10,309トン
（27％）

山口県
2,241トン
（6％）

岡山県
3,541トン
（9％）

兵庫県三木市米農家を訪ねて

山田錦
38,300トン
（38％）

その他
31,752トン
（32％）

五百万石
20,227トン（20％）

美山錦  7,018トン（7％） 雄町
2,873トン（3％）

金色に輝く稲穂は、地面に着きそうなほど頭を垂れていました

台風の影響で、倒れている稲も多い。稲が機械
につまるのを防ぐため、たびたびコンバインを
降りて、稲穂の向きをそろえる作業を行います

脱
穀
を
終
え
た
山
田
錦
。大
粒
で
、粒
の

大
き
さ
が
そ
ろ
っ
て
い
る
の
が
特
徴
で
す

兵
庫
県
内
で
も
、三
木
市
は

山
田
錦
の
産
地
と
し
て
有
名
で
す

特
集
1

天
候
の
変
化
を
見
極
め
る
力
が

「
特
Ａ
」
の
山
田
錦
を
育
む
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日本酒

伝統的な酒造りを
時代に応じて進化させる

日本酒生産量で全国の約３割を占める兵庫県。蔵元の数は 87にのぼります。
神戸・灘の老舗酒蔵「白鶴酒造」を訪ね、酒造りの伝統と進化について聞きました。

　

兵
庫
県
神
戸
市
東
灘
区
に
本
社
を
置
く
白
鶴

酒
造
株
式
会
社
は
、
１
７
４
３
（
寛
保
３
）
年
の

創
業
。
現
在
、
同
社
に
は
、
異
な
る
特
徴
を
持

つ
３
つ
の
醸
造
所
が
あ
り
ま
す
。
そ
の
う
ち
、
今

回
取
材
し
た
「
本
店
二
号
蔵
工
場
」
で
は
、
昔

な
が
ら
の
伝
統
的
な
製
造
法
を
用
い
て
吟
醸
酒
・

純
米
酒
な
ど
を
製
造
し
て
い
ま
す
。

　

工
場
の
醸
造
責
任
者
を
務
め
る
丹
波
杜
氏
の

小こ

さ佐
光み

つ
ひ
ろ浩
さ
ん
は
、
こ
う
語
り
ま
す
。

「
こ
の
蔵
で
日
本
酒
を
造
る
の
は
10
月
か
ら
翌
年

の
４
月
ま
で
。
白
鶴
に
は
通
年
生
産
で
き
る
蔵

も
あ
り
ま
す
が
、
こ
の
本
店
二
号
蔵
だ
け
は
特

別
。
最
新
の
設
備
を
取
り
入
れ
つ
つ
、
昔
な
が
ら

の
手
法
を
大
切
に
、
吟
醸
酒
な
ど
の
特
定
名
称

酒
を
主
に
造
っ
て
い
ま
す
」

　

一
般
に
、
酒
造
り
は
「
一
麹
、
二
酛も

と

、
三
造
り
」

と
言
わ
れ
ま
す
。
麹
を
造
る
工
程
で
は
、
蒸
米

に
麹
菌
を
増
殖
さ
せ
、
酵
素
を
蓄
積
さ
せ
ま
す
。

酛
と
は
、
酒
母
を
造
る
工
程
の
こ
と
。
麹
・
蒸
米
・

水
・
清
酒
酵
母
を
混
ぜ
合
わ
せ
、
そ
の
酵
母
を

純
粋
に
大
量
培
養
し
ま
す
。
造
り
と
は
、
も
ろ

み
を
造
る
工
程
で
、
酒
母
に
麹
・
蒸
米
・
水
を

段
仕
込
み
（
数
段
階
に
分
け
て
加
え
る
こ
と
）

し
て
発
酵
さ
せ
ま
す
。
こ
の
も
ろ
み
を
搾
る
こ
と

で
清
酒
が
生
ま
れ
る
の
で
す
。

　

実
は
、
小
佐
さ
ん
が
最
も
気
を
使
う
の
は
麹

造
り
の
前
に
行
う
〝
洗
い
〞
や
〝
蒸
し
〞
な
ど
の

予
備
工
程
。
米
の
状
態
を
見
な
が
ら
、
浸
水
時
間

や
蒸
し
時
間
な
ど
を
微
妙
に
調
整
す
る
の
で
す
。

「
も
ち
ろ
ん
、
デ
ー
タ
に
基
づ
い
て
管
理
し
ま
す

が
、
手
で
弾
力
を
確
か
め
た
り
、
食
べ
て
み
た
り

と
、
や
は
り
経
験
を
通
し
て
培
っ
た
感
覚
が
大

切
で
す
ね
」

　

白
鶴
の
特
徴
に
つ
い
て
聞
く
と
、「
特
徴
が
な

い
の
が
、
白
鶴
の
特
徴
な
ん
で
す
」
と
、
意
外
な

答
え
が
返
っ
て
き
ま
し
た
。〝
日
常
の
酒
〞と
し
て
、

飲
み
飽
き
な
い
酒
を
目
指
し
て
い
る
そ
う
で
す
。

　

毎
年
10
月
に
な
る
と
、
酒
造
り
の
ス
タ
ッ
フ
で

あ
る
蔵
人
た
ち
が
酒
蔵
に
集
ま
っ
て
き
ま
す
。
そ

し
て
、
食
事
と
と
も
に
初
搾
り
の
新
酒
を
味
わ

い
な
が
ら
「
今
年
も
い
い
酒
を
造
ろ
う
」
と
誓
い

あ
う
の
だ
そ
う
で
す
。
ま
た
、
奈
良
県
の
大
神

神
社
で
開
か
れ
る
「
醸
造
安
全
祈
願
祭
（
酒
ま

つ
り
）」
に
参
加
し
、
酒
造
り
の
安
全
を
祈
っ
て

掲
げ
る
杉
玉
を
い
た
だ
き
ま
す
。

「
こ
の
季
節
が
来
る
と
、『
今
年
も
酒
造
り
が
始

ま
る
な
ぁ
』
と
感
じ
ま
す
ね
」

　

そ
う
語
る
小
佐
さ
ん
の
表
情
は
、
キ
リ
リ
と

引
き
締
ま
っ
て
見
え
ま
し
た
。

「
丹
波
杜
氏
」
伝
統
の
技
を

未
来
の
酒
造
り
に
生
か
す

経
験
を
通
し
て
培
っ
た

感
覚
で
酒
を
造
る

日
本
酒
が

で
き
る
ま
で

徹底したデータ管理・
分析を通じ高品質の酒を
安定的に生み出す

「山田錦」を安定的に
確保するため
ICT 技術を積極的に活用

国内外で人気の大吟醸酒「獺
だっさい

祭」
を手がける旭酒造。同社では、旧
来の「杜氏と蔵人による酒造り」で
はなく、「社員だけの酒造り」を行っ
ています。すべての工程において
詳細なデータを取り、分析すること
によって「うまい酒」を造るための
方法を徹底的に追求してきました。
桜井博志社長は言います。「高品
質の製品を安定的に作り続けるた
めには、高度なデータ活用が不可
欠です」

旧来の製造工程を見直し、酒を通年生産でき
る体制が整ったことで生産量は大きく増加。
そこで浮上した問題が、原料となる米「山田錦」
の確保です。旭酒造では、農業向けICT事業
を行う富士通と協業。生産農家が蓄積した生
育データを活用することで収量を増やし、全量
を旭酒造が買い取る仕組みを作りました。桜
井社長は「酒造会社が責任をもって全量を買
い取ることで生産者との信頼関係を築く。こ
れこそが大切なのです」と話します。

タンク内の発酵状況を示すグラフを壁
一面に貼り、醸造データを見える化

白
鶴
酒
造
の
本
店
二
号
蔵
工
場
で
造
ら
れ
た
吟
醸
酒
・
純

米
酒
な
ど
の「
特
定
名
称
酒
」

蒸
米

洗
米

麹
造
り
工
程
で「
仕
舞
い
仕
事
」と
呼
ば
れ

る
操
作
。空
気
に
触
れ
る
面
積
を
増
や
す

こ
と
で
コ
ウ
ジ
カ
ビ
の
増
殖
を
促
し
ま
す

麹
造
り

温
度
調
節
し
な
が
ら
約
8
日
で
仕
上
げ
。

数
日
後
に
は
酵
母
の
発
酵
に
よ
っ
て
プ
ク

プ
ク
と
泡
立
っ
て
き
ま
す

酒
母
造
り

酒
母
、麹
、蒸
米
、仕
込
み

水
を
入
れ
て
発
酵
中
の

状
態
が「
も
ろ
み
」。櫂か

い

入

れ
作
業
に
よ
っ
て
発
酵
・

熟
成
を
調
整
し
ま
す

も
ろ
み
造
り

搾
り

火
入
れ

貯
蔵

瓶
づ
め

職人のノウハウを「見える化」し「匠の技」を、さらに磨き上げる
旭酒造（山口県岩国市）

白鶴酒造（兵庫県神戸市）酒蔵を訪ねて

平
成
30
年
7
月
の
西
日
本
豪
雨
で
、発
酵
中
に
停
電
被

害
を
受
け
、通
常
ブ
ラ
ン
ド
で
出
荷
で
き
な
く
な
っ
た

純
米
大
吟
醸
酒
を
、地
元
出
身
の
漫
画
家
・
弘
兼
憲
史

氏
の
協
力
に
よ
り「
獺
祭 

島
耕
作
」と
し
て
発
売
。売

上
の
一
部
は
義
援
金
と
し
て
寄
付
さ
れ
ま
し
た

特
集
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自分好みの日本酒と出合う
全国の酒蔵の数は約1,500 軒。お酒の種類は 4万種類にもおよびます。

お酒の特徴を知って自分好みの日本酒を見つけるコツを、利き酒師の千葉さんに伺いました。

日本酒

難しく考え
ず

「スッキリ
」「濃厚」「

果実の香
り」

など、自分
の言葉で

好みを利
き酒師に

伝えて

　

く
せ
が
な
く
飲
み
や
す
い
の

は
純
米
大
吟
醸
で
す
が
、
ま
ず

は
吟
醸
酒
や
純
米
酒
な
ど
の
ス

ペ
ッ
ク
に
こ
だ
わ
ら
ず
、「
爽
や

か
な
味
」「
柑
橘
系
」
な
ど
自
分

の
感
覚
で
注
文
し
て
、
少
し
ず

つ
好
み
の
お
酒
を
探
し
ま
し
ょ

う
。
味
だ
け
で
な
く
香
り
も
楽

し
ん
で
。

　

日
本
酒
を
楽
し
む
に
は
、
酒

器
に
も
こ
だ
わ
り
ま
し
ょ
う
。

冷
酒
に
は
、
口
当
た
り
が
繊
細

な
、
薄
張
り
の
グ
ラ
ス
が
ベ
ス

ト
。
熱
燗
に
は
、
深
さ
の
あ
る

ぐ
い
飲
み
よ
り
も
、
口
径
の
広

い
平
杯
の
ほ
う
が
、
香
り
が
穏

や
か
に
広
が
り
ま
す
。

日
本
酒
初
心
者
に

オ
ス
ス
メ
は
？

お
酒
に
あ
っ
た
器
を

選
び
ま
し
ょ
う

千葉麻里絵さん
東京・恵比寿のGEM by 
moto店主。利き酒師。学
生時代に、日本酒バーで
のアルバイトをきっかけに
生産者を訪ね歩いたこと
から、日本酒の魅力を知
り日本酒の伝道師に。

料理とお酒のペアリングを楽しむ

低
ア
ル
コ
ー
ル
の

ス
パ
ー
ク
リ
ン
グ
酒
が
人
気

ス
パ
ー
ク
リ
ン
グ
酒
に
は
、
あ
と
か
ら
炭
酸
ガ
ス
を
加

え
た
も
の
と
、
瓶
づ
め
後
、
瓶
の
中
で
二
次
発
酵
さ
せ
た

も
の
が
あ
り
ま
す
。
ア
ル
コ
ー
ル
度
数
は
7
%
前
後
と

低
め
で
飲
み
や
す
く
、女
性
に
人
気
で
す
。

和
ら
ぎ
水
を
飲
み
な
が
ら

ゆ
っ
く
り
味
わ
っ
て

お
酒
が
弱
い
人
の
み
な
ら
ず
、
強
い
人
も
和
ら
ぎ
水
を

飲
み
な
が
ら
お
酒
を
飲
む
こ
と
で
、
酔
い
の
ま
わ
り
が

ゆ
っ
く
り
に
な
り
ま
す
。
二
日
酔
い
防
止
に
も
効
果
的
。

分
量
は
、お
酒
の
2
倍
が
目
安
で
す
。

日本酒は、味と香りで分類すると4タイプに分けられ、それぞれに相性のいい料理があります。

香りが高い

香りがひかえ目

す
っ
き
り
し
た
味

濃
厚
な
味

麻婆豆腐

ハードタイプのチーズ

湯豆腐

肉じゃが

豚の角煮

しゃぶしゃぶ

白身魚のサラダ

西京焼き

主に古酒や長期熟成酒

重厚感があるタイプ（熟
じ ゅ く

酒
し ゅ

）

主に大吟醸酒や吟醸酒

香りの高いタイプ（葷
く ん

酒
し ゅ

）

主に本醸造酒や普通酒

軽快でなめらかなタイプ（爽
そ う

酒
し ゅ

）

濃厚な香りと複雑な味わい。ロックやぬる燗がおすすめ。
エスニック料理、中華料理など、濃い味の料理が合う。

花、ハーブ、果実などのような爽やかな香りが楽しめるお酒。
さっぱりめの味わいの料理が合う。

すっきりした味わいで、ほのかな香りが特徴。
香り控えめのさっぱりした料理が合う。

主に純米酒や生
き も と

酛

コクのあるタイプ（醇
じ ゅ ん

酒
し ゅ

）
やわらかな香り、濃厚な味わいのお酒で、冷やまたは
熱燗がおすすめ。しょうゆベースのこってりした料理が合う。

「日本酒はちょっと苦手」という人に

特
集
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