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日
本
酒

蔵
元
五
代
目
は
、

伝
続
と
モ
ダ
ン
の
調
合
士

ニ
ツ
ポ
ン
の
誇
り
高
き
伝
統
文
化
の
ひ
と
つ
、酒
造
り
。

し
か
し
近
頃
、
日
本
古
来
の
食
文
化
や
、土
地
土
地
に
根
付
く
食
文
化
は
存
続
の
危
機
だ
。

そ
ん
な
中
、淡
々
と
新
し
い
道
を
切
り
開
き
な
が
ら
前
進
し
て
い
る
造
り
手
が
い
る
。

酒
蔵
の
廊
下
に
響
く
五
代
目
の
足
音
に
、過
去
の
歴
史
と
、
明
る
い
未
来
を
感
じ
た
。
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金丸弘美 (かなまる・ひろみ)●1952年佐賀県生まれ。
「ニッポン東京ス回―フード協会」設立発起人。農業や食

材、環境問題などをテーマに、ライター、エデイター、コ

ーディネーターとして活躍。特に農業については、ここ5

年の間に全国の農村200か所、東京の野菜売場50か所を

自らの足で取材した。近著に『本物を伝える日本のスロ

ーフード』 (岩波アクティブ新書)、 監修に『ニッポン東

京スローフード宣言 !』 (木楽舎)な どがある。

イ
タ
リ
ア
の
ス
ロ
ー
フ
ー
ド
協
会

と
ピ
エ
モ
ン
テ
州
が
企
画
し
、
ト
リ

ノ
で
開
催
さ
れ
る
最
大
の
食
の
基
盆
ハ

「サ
ロ
ー
ネ

・
デ
ル

・
グ
ス
ト
」。
世

界
か
ら
個
性
あ
ふ
れ
る
食
が

一
堂
に

会
す
る
。
そ
の
な
か
で
昨
秋
、
人
垣

が
で
き
て
ひ
と
き
わ
人
気
を
博
し
た

の
が
ヽ
初
参
加
と
な
っ
た
日
本
酒
だ
。

テ
イ
ス
テ
イ
ン
グ
で
評
判
だ
っ
た
の

が
、
秋
田
の
酒

・
小
玉
醸
造
の

「太

平
山
純
米
大
吟
醸

天
巧
」
「太
平
山

生
翫
純
米
」。
ど
ち
ら
も
品
が
よ
く
、

す
っ
き
り
し
て
実
に
飲
み
や
す
い
。

「天
巧
は
、
大
吟
醸
に
し
て
は
ボ
デ

ィ
が
あ
る
。
酸
度
が
１

・
３
か
ら

１

・
４
あ
る
。
料
理
の
味
の
濃
い
の

に
合
わ
せ
る
と
い
い
で
す
よ
。
赤
身

の
魚
、
岩
が
き
、
肉
の
た
た
き
と
か

ね
。
生
翫
純
米
は
、
火
入
れ
を
し
て

６
か
月
の
熟
成
を
し
た
も
の
、
ふ
く

ら
み
の
あ
る
酒
と
言
わ
れ
ま
す
」
と

は
、
五
代
目
小
玉
真

一
郎
社
長
。

こ
う
し
て
イ
タ
リ
ア
を
経
由
し
て

秋
田

・
小
玉
醸
造
を
訪
ね
る
と
い
つヽ

遠
大
な
旅
と
な
っ
た
。
ス
ロ
ー
フ
ー

ド
の
創
設
者
カ
ル
ロ
・
ペ
ト
リ
ー
ニ

会
長
に
言
わ
せ
れ
ば

「素
材
が
世
界

を
旅
す
る
よ
り
も
、
人
が
世
界
を
旅

し
て
、
そ
の
地
の
料
理
を
食
べ
る
ほ

う
が
良
い
」
に
習

っ
た
の
で
あ
る
。

秋
田
の
太
平
山
　
小
玉
醸
造
の
敷

地
に

一
歩
足
を
踏
み
入
れ
て
驚

い

た
。
レ
ン
ガ
造
り
の
建
物
で
、
ど
っ

し
り
落
ち
着
い
て
、
代
々
続
い
た
日

本
酒
の
よ
さ
を
守

っ
て
い
る
の
だ

と
、
無
言
で
語
っ
て
い
る
か
の
よ
２

１
８
７
９
年

（明
治
１２
年
）
に

味
噌

・
醤
油
の
醸
造
業
と
し
て
始
ま

り
、
１
９
１
３
年

（大
正
２
年
）

に
は
清
酒
の
醸
造
を
開
始
し
た
の
だ

レｃ
い
つヽ
。

酒
蔵
の
す
ぐ
近
所
に
田
ん
ぼ
が
あ

っ
て
、
米
作
り
か
ら
の
酒
造
り
も
試

み
ら
れ
て
い
る
。
昭
和
５６
年
か
ら
、

近
所
の
農
家
１３
軒
と
の
連
携
で
、
地

文●金丸弘美  写真●佐藤兼永
Hirojni Kallalllaru        Kcnci Sato

「サローネ・デル・グストJへ出展参加。ブース

は人でごった返し、世界の人々の “SAKE"へ の

関心の高さを実感して、小玉社長は帰国した。
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小玉醸造株式会社 秋田県南秋田郡飯田川町飯塚字飯塚341
TEL:018 877 2100 URL:http/― w kodamalo20 COipノ

e― maHi nfo@kOdamaozo coip

国際的な食品コンクール
「2003年 モンドセレクショ
ン※Jで金賞を受賞した2本。
左 :「生酉元純米」
720m1/1000円 (税別)、

右 :「 純米大吟醸 天巧 J

720ml/2500円 (税別)

※ベルギー王国経済省に認
定された委員会が1961年か

ら運営している。毎回、世

界各地より約5000点 が出品
される。

社員であり、原料の米の造り手でもある二田文男さんと小玉社長。(写真右)杜氏・藤田喜代美さん。(中央上)

酒母の桶は一日2回 、攪拌する。(中央)

一護
ら

酒
米
翼

地

置
、
画

の
置

、

「秋
田
酒
こ
ま
ち
」
を
栽
培
。
温
故

知
新
を
訊
ね
な
が
ら
進
化
す
る
、
常

に
前
向
き
な
伝
統
的
酒
造
り
が
、
そ

こ
に
は
あ
っ
た
。

そ
ん
な
前
向
き
な
動
き
の

一
つ

に
、
社
内
で
の
社
氏
の
誕
生
が
あ
る
。

入
社
３８
年
の
ベ
テ
ラ
ン
藤
田
喜
代
美

さ
ん
。
難
関
の
杜
氏
試
験
を
経
て
山

内
社
入
の
台
霧
な
持
つ
。
今
ま
で
は
、

外
部
か
ら
来
る
杜
氏
に
委
ね
、
酒
造

り
の
本
質
の
と
こ
ろ
は
杜
氏
の
み
知

る
と
い
う
も
の
だ
っ
た
。
が
、
社
内

杜
氏
の
誕
生
に
よ
っ
て
、
会
社
全
体

で
造
り
の
過
程
の
詳
細
を
知
る
こ
と

が
で
き
、
お
客
の
反
応
ま
で
掌
握
で

き
る
よ
う
に
な
っ
た
の
だ
。
そ
の
こ

と
で
会
社
の
酒
造
り
の
チ
ー
ム
ワ
ー

ク
が
強
固
に
な
っ
た
。

さ
ら
に
、
新
し
い
試
み
は
、
搾

っ

た
酒
を
か
つ
て
は
タ
ン
ク
で
貯
蔵
し

出
荷
し
て
い
た
も
の
を
、
ワ
イ
ン
の

よ
う
に
ビ
ン
に
詰
め
て
か
ら
２
度
で

保
管
し
寝
か
せ
る
よ
う
に
し
た
。
こ

れ
は
平
成
３
年
か
ら
の
試
み
で
、
香

り
に
変
化
が
な
く
、
ま
た
半
年
か
ら

１
〓■
寝
か
せ
る
こ
と
で
、
落
ち
着
い

た
品
の
い
い
お
酒
に
な
る
と
い
う
。

「伝
統
が
ベ
ー
ス
に
あ
る
が
、
太
平

山
流
に
造
り
あ
げ
た
も
の
を
、
新
し

い
時
代
に
組
み
入
れ
な
が
ら
、
技
術

と
し
て
評
価
し
て
い
き
た
い
。
変
え

て
い
い
も
の
と
、
変
え
て
は
い
け
な

い
も
の
が
あ
る
。
そ
れ
を
見
極
め
て

い
こ
つヽ
と
思

っ
て
い
ま
す
」
と
、
小

玉
さ
ん
。

小
玉
醸
造
の
伝
統
と
現
代
技
術
の

融
合
と
は
、
醸
造
用
ア
ル
コ
ー
ル
や

添
加
物
を
加
え
な
い
昔
な
が
ら
の
米

と
麹
を
使
い
現
代
の
飲
み
手
を
満
足

さ
せ
る
洗
練
さ
れ
た
純
米
酒
造
り
に

あ
る
。
し
か
も
、
酒
造
り
の
も
っ
と

も
重
要
な
工
程
で
あ
る
酒
母
造
り
に

お
い
て
、
「生
翫
造
り
｝
を
用
い
た
。

酒
母
は
麹
、
蒸
米
、
水
、
酵
母

を
加
え
て
造
る
。
麹
の
力
で
蒸
米
を

糖
化
し
、
得
ら
れ
た
糖
分
を
酵
母
の

栄
養
源
と
し
、
増
殖
さ
せ
る
。
こ
の

酒
母
を
ベ
ー
ス
に
、
蒸
米
、
麹
を
さ

ら
に
加
え
て
い
き
、
徐
々
に
発
酵
の

量
を
増
や
し
て
お
酒
の
も
ろ
み
に
し

て
い
く
の
で
あ
る
。
そ
の
工
程
は
微

妙
で
デ
リ
ケ
ー
ト
な
も
の
で
ど
こ
も

気
が
抜
け
な
い
。

生
翫
は
、
天
然
の
乳
酸
菌
の
力
で

雑
菌
を
駆
除
し
、
そ
こ
に
酵
母
を
加

え
て
増
殖
さ
せ
酒
母
を
造
る
方
法

だ
。
ま
だ
酵
母
の
発
酵
が
弱
い
と
き

に
、
空
気
中
や
、
周
辺
の
道
具
類
の

雑
菌
が
入
り
増
殖
し
て
し
ま
う
と
、

い
い
酒
が
で
き
な
い
。
そ
こ
で
自
然

の
乳
酸
菌
を
利
用
す
る
の
で
あ
る
。

こ
の
乳
酸
菌
は
、
蔵
で
生
ま
れ
た
も

の
を
育
て
保
存
し
て
い
る
の
だ
と
い

う
。
手
間
が
か
か
る
こ
と
か
ら
、
現

在
の
一
般
酒
で
は
、
酒
母
の
仕
込
み

段
階
で
醸
造
用
の
乳
酸
を
入
れ
て
し

ま
う

「速
醸
翫
」
と
呼
ば
れ
る
方
法

が
用
い
ら
れ
て
い
る
。
し
か
し
、
小

玉
醸
造
で
は
、
本
来
の
伝
統
的
生
翫

造
り
の
技
術
に
こ
だ
わ
っ
た
。

「手
は
か
か
る
ん
で
す
が
、
強
い
酵

母
が
育
つ
ん
で
す
。
ア
ル
コ
ー
ル
分

が
高
く
な
っ
て
き
て
も
へ
た
ば
ら
な

い
。
ア
ル
コ
ー
ル
が
増
え
る
と
、
殺

菌
作
用
も
出
て
き
て
酵
母
自
体
が
死

滅
す
る
。
で
も
酵
母
が
強
い
と
、
発

酵
が
進
み
、
糖
分
が
あ
ま
り
残
ら
ず

に
、
す
っ
き
り
し
た
う
ま
み
の
あ
る

綺
麗
な
い
い
酒
が
で
き
る
ん
で
す
」

小
玉
さ
ん
の
説
明
は
微
細
に
わ
た

り
表
現
も
豊
か
だ
。
毎
日
の
よ
う
に

台
所
に
立

っ
て
料
理
を
作
る
だ
け
で

な
く
、
う
ま

い
料
理
屋
や
食
材
探
索

に
足
を
延
ば
す
と
い
う
。
お
ま
け
に

映
画
に
も
詳
し
い
と
い
う
趣
味
人
。

品
質
の
よ
さ
を
追
求
し
、
海
外
に
ま

で
伝
統
の
日
本
酒
を
広
め
よ
う
と
す

る
好
奇
心
が
旺
盛
な
と
こ
ろ
も
す
ん

な
り
領
け
た
の
だ
っ
た
。
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