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皆
さ
ん
お
正
月
は
ど
の
よ
う
に
過

ご
さ
れ
ま
し
た
か
。
ご
家
族
や
お
友

達
と
美
味
し
い
料
理
を
囲
ん
で
盃
を

傾
け
た
人
も
多
い
と
思
い
ま
す
。
搾

り
た
て
の
原
酒
の
試
飲
で
、
す
っ
か

り
花
衣
の
フ
ァ
ン
に
な
っ
た
私
達
。

お
正
月
は
吟
醸
酒
を
奮
発
し
て
、
実

家
で
盛
り
上
が
り
ま
し
た
。
自
分
の

住
ん
で
い
る
町
に
伝
統
の
酒
蔵
が
あ

る
な
ん
て
嬉
し
い
で
す
ね
。

【
い
な
が
わ
特
派
員
】

花

衣

の

初

搾

り

川辺酒造杜氏 中島美智夫さん

鎌屋 郁子 本田 さとみ

�
し
ん
し
ん
と
冷
え
た
蔵
の
中
で
行
わ
れ
る
初
し
ぼ
り

今年の酒の出来は上々です

四
季
折
々
の
日
本
の
行
事
に
欠
か
せ
な
い
日
本
酒
。
酒
造
り
に

適
し
た
猪
名
川
町
で
は
、
昔
か
ら
日
本
酒
が
造
り
続
け
ら
れ
て
い

ま
す
。

新
年
始
め
の
特
派
員
報
告
は
、
猪
名
川
町
内
で
唯
一
の
酒
蔵
川

辺
酒
造
か
ら
、
地
酒
「
花
衣
（
は
な
ご
ろ
も
）
」
が
で
き
る
ま
で

と
、
そ
の
伝
統
の
味
を
支
え
る
人
々
を
ご
紹
介
し
ま
す
。

の
試
飲
よ
り
飲

み
や
す
く
な
り

ま
し
た
。

こ
の
日
で
き

た
原
酒
は
５
７

０
０

�
。
こ
の

原
酒
は
タ
ン
ク

の
中
に
10
日
間

ほ
ど
置
き
、
に

ご
り
を
沈
殿
さ

せ
て
ろ
過
し
生

酒
に
な
り
ま
す
。

そ
し
て
加
熱
殺

菌
の
後
、
熟
成

さ
せ
、
清
酒
花

衣
が
完
成
し
ま

す
。

昨
年
11
月
18
日
、
川
辺
酒
蔵
で

は
地
酒
「
花
衣
」
の
初
搾
り
が
行

わ
れ
、
私
達
も
立
ち
合
わ
せ
て
い

た
だ
き
ま
し
た
。

初
搾
り
と
は
新
米
を
使
っ
て
、

出
来
た
「
も
ろ
み
」
か
ら
、
今
季

初
め
て
酒
を
搾
り
出
す
作
業
を
い

い
ま
す
。
暖
房
の
入
っ
て
い
な
い

酒
蔵
の
中
、
素
手
で
行
う
こ
の
作

業
は
大
変
厳
し
い
も
の
で
す
。
搾

っ
た
布
袋
に
残
る
の
が
、
手
作
り

で
出
来
た
上
等
の
酒
粕
で
す
。
ア

ル
コ
ー
ル
分
20
度
の
搾
り
た
て
の

原
酒
を
試
飲
さ
せ
て
い
た
だ
く
と
、

酸
味
が
あ
り
、
荒
々
し
い
感
じ
が

し
ま
し
た
。
し
か
し
、
し
ば
ら
く

す
る
と
空
気
に
触
れ
て
酸
化
し
、

ま
ろ
や
か
な
味
に
変
わ
り
、
最
初

木
津
に
あ
る
川
辺
酒
造
（
有
）

（
三
浦
和
夫
社
長
）
は
、
安
永
年
間

（
１
７
７
２
〜
１
７
８
０
年
）
に
創

業
。
企
業
統
合
令
に
よ
り
、
昭
和

20
年
に
、
六
瀬
村
、
中
谷
村
（
現

猪
名
川
町
）、
東
谷
村
（
現
川
西
市
）

に
あ
っ
た
５
つ
の
蔵
元
が
ひ
と
つ

に
な
り
、
そ
れ
と
同
時
に
酒
銘
も

「
花
衣
（
は
な
ご
ろ
も
）
」
に
統
一

し
ま
し
た
。
酒
銘
は
猪
名
川
町
に

咲
く
桜
の
花
の
よ
う
に
、
清
酒
界

の
花
王
と
な
る
よ
う
に
と
の
願
い

を
込
め
て
命
名
さ
れ
た
そ
う
で
す
。

「
花
衣
」
は
伊
丹
酒
の
伝
統
を

今
に
伝
え
て
い
ま
す
。
江
戸
時
代
、

上
方
か
ら
江
戸
へ
渡
る
「
下
り
酒
」

の
中
で
高
い
評
価
を
受
け
て
い
た

伊
丹
酒
は
、
現
在
の
日
本
酒
の
製

法
を
確
立
さ
せ
た
最
初
の
清
酒
で

す
。
清
酒
発
祥
の
地
で
あ
り
、
そ

の
歴
史
を
受
け
継
い
で
い
る
蔵
元

の
一
つ
が
川
辺
酒
造
で
す
。

猪
名
川
町
は
酒
造
り
に
最
適
な
環

境
に
あ
り
ま
す
。
朝
晩
の
強
い
冷
え

込
み
と
猪
名
川
上
流
の
鉄
分
の
少
な

い
伏
流
水
を
原
水
と
す
る
井
戸
水
、

そ
し
て
酒
に
適
し
た
米
が
町
内
と
近

隣
で
収
穫
さ
れ
ま
す
。

川
辺
酒
造
で
は
今
季
５
万
�
の

原
酒
を
造
る
予
定
で
す
。
そ
れ
ぞ

れ
の
工
程
は
、
し
ん
し
ん
と
冷
え

た
酒
蔵
の
中
で
行
わ
れ
ま
す
が
、

蒸
米
に
種
麹
を
散
布
し
た
も
の
を

麹
に
す
る
た
め
の
麹
室
（
こ
う
じ

む
ろ
）
と
呼
ば
れ
る
部
屋
だ
け
は

30
度
近
く
あ
り
ま
す
。
そ
の
中
で

蔵
人
達
は
む
し
ろ
の
上
に
蒸
米
を

す
り
つ
け
、
手
で
揉
む
作
業
を
し

て
い
ま
す
。
私
達
も
中
に
入
ら
せ

て
い
た
だ
き
ま
し
た
が
、
外
の
寒

ッ
プ
を
図
る
た
め
努
力
を
重
ね
て

き
ま
し
た
。
そ
の
結
果
、
日
本
酒

は
消
費
者
に
確
実
に
見
直
さ
れ
て

き
て
い
ま
す
。

杜
氏
の
高
齢
化
、
人
手

不
足
を
補
う
た
め
、
大
手

メ
ー
カ
ー
は
酒
造
り
を
コ

ン
ピ
ュ
ー
タ
化
し
て
い
ま

す
。
こ
れ
は
時
代
の
流
れ

に
合
っ
た
酒
造
り
の
一
つ

の
形
で
あ
り
、
ま
た
川
辺

酒
造
の
よ
う
に
、
昔
な
が

ら
の
手
作
業
中
心
の
酒
造

り
も
一
つ
の
形
で
す
。
ど

の
よ
う
な
形
で
あ
れ
酒
は

生
き
物
で
、
育
て
て
い
く

も
の
に
変
わ
り
あ
り
ま
せ

ん
。
複
雑
で
デ
リ
ケ
ー
ト

な
酒
造
り
の
工
程
に
は
、

や
は
り
人
の
判
断
が
不
可

欠
で
し
ょ
う
。
「
良
い
も

の
は
残
り
、
受
け
継
が
れ
て
い
く
」

と
杜
氏
の
中
島
さ
ん
が
お
っ
し
ゃ

っ
た
言
葉
に
は
重
み
が
あ
り
ま
す
。

本
当
に
よ
い
酒
だ
け
を
造
り
続
け

て
い
こ
う
と
す
る
町
の
酒
蔵
を
私

達
は
応
援
し
静
か
に
見
守
っ
て
い

き
た
い
と
思
い
ま
す
。

▲朝一番に蒸しあがった酒米

Q：ご出身はどちらですか？

A：兵庫県美方郡です。この辺りは昔から杜

氏が多く、美方郡周辺の杜氏は「但馬杜氏」

と呼ばれています。

Q：酒造りに携わる期間は？

A：例年1 0月中旬から翌年の３月末まで、５

カ月間の単身赴任です。

Q：仕事の時間は？

A：朝６時から夕方４時3 0分までが仕事の時

間ですが、酒は生きものですから、夜も見回

りをします。

Q：今年の酒の出来具合は？

A：今年の米は粒ぞろいで大変良い米でした。

また気候面では秋に急に冷え込んだため、よ

い酒が出来ていますよ。

Q：中島さんの造ったお酒をPRしてください

A：花衣は、昔ながらの手間ひまを掛け、手

作業中心で造られたものです。米も水も厳選

されたものを使っていますので、品質には絶

対の自信を持っています。猪名川町で造られ

た酒をぜひ味わってください。

酒
造
り
の
厳
し
さ
を
感
じ
て

杜
氏
と
は
酒
蔵
の
中
で
、
酒
造
り
の
中
心
と
な
る
人
の
こ
と
で
、
酒
造
り

の
一
切
の
責
任
を
任
さ
れ
作
業
を
進
め
て
い
き
ま
す
。
杜
氏
の
指
示
の
も
と

作
業
を
す
る
の
が
、
蔵
人
と
呼
ば
れ
る
人
達
で
す
。
日
本
酒
造
り
は
複
雑
な

工
程
が
あ
り
、
高
度
な
技
術
が
必
要
と
さ
れ
ま
す
。
そ
の
た
め
、
杜
氏
の
長

年
の
経
験
と
そ
れ
に
支
え
ら
れ
た
勘
が
酒
の
出
来
ば
え
に
大
き
く
関
わ
り
ま

す
。
川
辺
酒
造
で
親
し
み
を
込
め
て
「
お
や
っ
さ
ん
」
と
呼
ば
れ
る
杜
氏
、

中
島
美
智
夫
さ
ん
（
68
歳
）
に
お
話
し
を
伺
い
ま
し
た
。

猪猪
名名
川川
のの
酒酒
蔵蔵
をを
訪訪
ねね
てて

川

辺

酒

造

の

歴

史

と

花

衣

さ
と
中
の
熱
気
の
差
に
驚
く
と
共

に
、
手
作
り
の
た
い
へ
ん
さ
が
伝

わ
っ
て
き
ま
し
た
。

いいものは受け継がれていく

白米→蒸米（その一

部で麹を作る）→も

ろみ（蒸米、麹、酵

母、水を仕込んで発

酵）→上槽（圧搾）

→ろ過→火入れ（低

温過熱殺菌）→貯蔵

（熟成）

米
を
主
食
と
す
る
私
達
に
と
っ

て
、
米
か
ら
造
ら
れ
る
日
本
酒
は
、

ま
さ
に
日
本
人
の
酒
。
し
か
し
、
日

本
酒
は
日
本
人
の
食
生
活
の
変
化
に

伴
い
、
昭
和
50
年
を
境
に
生
産
量

が
減
少
し
て
き
ま
し
た
。
そ
の
後
、

各
メ
ー
カ
ー
で
は
よ
り
良
い
酒
を
目

指
し
、
ま
た
日
本
酒
の
イ
メ
ー
ジ
ア

◇
　
　
◆
　
　
◇


