
　
今
、そ
れ
ぞ
れ
の
蔵
元
で
は
、丹
精
込
め
て

造
り
上
げ
た
日
本
酒
を
一
人
で
も
多
く
の
人
に

支
持
し
て
も
ら
え
る
よ
う
さ
ま
ざ
ま
な
取
り

組
み
を
続
け
て
い
る
。
現
在
、最
も
力
を
入
れ

て
い
る
の
が
醸
造
米
の
安
定
的
な
確
保
。

N
P
O
法
人
「
チ
ー
ム
南
ア
ル
プ
ス
」
で
は
、市

内
の
遊
休
農
地
や
耕
作
放
棄
地
を
積
極
的
に

利
用
し
、醸
造
米
作
り
を
始
め
て
い
る
。
収
穫

さ
れ
た
米
は
優
先
的
に
県
内
の
蔵
元
に
買
い

取
っ
て
も
ら
い
、新
し
い
地
酒
の
原
料
と
な
る
。

　
山
梨
県
酒
造
組
合
で
は
、毎
年
、県
内
で
醸

造
さ
れ
た
日
本
酒
を
対
象
に
、推
奨
審
査
会

を
開
催
し
て
い
る
。
山
梨
県
酒
造
組
合
の
4
つ

の
統
一
銘
柄
、「
甲
斐
の
地
酒
」「
新
甲
斐
の
地

酒
」「
山
梨
県
農
産
物
認
証
清
酒
」「
甲
斐
の

花
」
の
各
部
門
で
行
わ
れ
る
審
査
会
場
に
は
、

そ
れ
ぞ
れ
の
蔵
元
が
切
磋
琢
磨
を
繰
り
返
し

造
り
上
げ
た
自
慢
の
日
本
酒
が
立
ち
並
ぶ
。

　
酒
は
一
年
に
一
度
し
か
仕
込
め
な
い
。
収
穫
さ

れ
蔵
に
運
び
込
ま
れ
た
醸
造
米
は
精
米
さ
れ
、

最
も
厳
し
い
冬
場
の
完
成
を
目
指
し
て
、杜
氏

た
ち
の
体
を
使
っ
た
仕
込
み
が
十
一
月
頃
か
ら

始
ま
る
。

　
冬
の
真
っ
只
中
の
今
、寒
仕
込
み
の
新
酒
が

酒
蔵
で
熟
成
の
時
を
迎
え
、早
春
の
蔵
出
し
に

向
け
て
、芳
醇
な
香
り
を
醸
し
始
め
て
い
る
。
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かいてらす（山梨県地場産業センター）に並ぶ山梨の日本酒コーナー。 山梨県酒造組合 
会長　小宮山光彦さん 

の仕込み 

この道40年を超えるキャリアの蔵人・
藤原健一さんは、岩手県花巻の
代表的な南部杜氏、もう20年来
山梨に来ている。原米の出来も、
冬の寒さ、酵母の具合なども、条
件は毎年同じではない。どれも長
い経験がものを言う。

zx原米の精米作業。吟醸、大吟醸となるにつれ、より芯に近い良質
部だけが使われる。
cv洗米して蒸された米に酵母をつけられ“もと”が造られる。
bn熟成用タンクは度々かくはんされ、厳しく温度管理される。貯蔵用
タンクが並ぶ古い本場の蔵。柱には酒の神・三輪明神が飾られている。

蔵人　藤原 健一さん 
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手間ひまかけて作られた醸造米。山梨県酒造組合
甲府市国母4-15-5　TEL（055）224-4368

■お問い合せ先 

　
今
、注
目
さ
れ
、話
題
と
な
っ
て
い
る
の
は
、「
甲

斐
の
花
」
と
銘
打
っ
た
純
米
酒
。山
梨
県
酒
造
組

合（
小
宮
山
光
彦
会
長
）が
中
心
と
な
り
、県
工

業
技
術
セ
ン
タ
ー
と
山
梨
大
学
は
、産
学
官
共
同

研
究
開
発
で
新
し
い
地
酒
造
り
に
取
り
組
ん
だ
。

　
ま
ず
は
、山
梨
県
下
の
野
に
咲
く
花
や
木
々
、

果
樹
王
国
や
ま
な
し
の
果
実
な
ど
か
ら
、３
２

８
種
の
野
生
酵
母
菌
を
採
取
し
、さ
ま
ざ
ま
な

試
験
を
行
っ
た
。こ
の
中
か
ら
、日
本
酒
醸
造
用

酵
母
と
し
て
厳
選
さ
れ
た
の
が
、県
の
花
で
も

あ
る
富
士
桜
の
花
酵
母
で
あ
る
。
長
い
歴
史
を

持
つ
県
下
の
蔵
元
は
、優
れ
た
特
性
を
持
つ
こ

の
山
梨
オ
リ
ジ
ナ
ル
酵
母
「
富
士
桜
」
を
元
に
、

県
内
産
の
「
あ
さ
ひ
の
夢
」
な
ど
地
元
で
手
間

ひ
ま
か
け
て
作
ら
れ
た
醸
造
米
と
山
梨
の
名
水

を
使
い
、新
し
い
地
酒
「
甲
斐
の
花
」
を
造
り
上

げ
た
。
淡
麗
辛
口
を
ベ
ー
ス
に
花
の
よ
う
な
独

特
の
香
り
を
持
つ「
甲
斐
の
花
」
は
、魚
や
肉
料

理
と
の
相
性
が
良
く
、す
っ
き
り
と
し
た
飲
み
心

地
に
仕
上
が
っ
て
い
る
。
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寒仕込みの酒が、酒蔵で熟成を迎える季節 

山梨県下の蔵元では、新酒が芳醇な香りを醸し始める。 

急峻な山 に々囲まれ、良質な地下水に恵まれた山梨 

内陸型の冬の厳しい気候は、日本酒の醸造に最適な条件である。 

長い歴史を持つ蔵元から生まれた、新しい地酒「甲斐の花」 

山梨県下の野に咲く花や木 か々ら厳選された日本酒醸造用酵母を使い 

原料も県産米にこだわった、 

山梨オリジナル酵母「富士桜」による仕込みの酒 

「甲斐の花」が人気を呼んでいる。 
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急
峻
な
山
々
に
囲
ま
れ
た
山
梨
県
は
、良
質

な
水
に
恵
ま
れ
て
い
る
。
ま
た
内
陸
型
の
冬
の

厳
し
い
気
候
は
、良
質
の
日
本
酒
の
醸
造
に
適

し
て
い
る
。
米
の
大
産
地
で
な
い
こ
と
を
除
け

ば
、山
梨
の
環
境
は
日
本
酒
の
醸
造
に
必
要

な
条
件
を
満
た
し
て
い
る
。

　
現
在
、県
内
で
酒
造
組
合
に
加
盟
す
る
蔵

元
は
16
社
だ
が
、か
つ
て
は
県
内
に
も
数
十
社

の
中
小
の
蔵
元
が
乱
立
し
て
い
る
時
代
が
あ
っ

た
。
残
っ
て
い
る
蔵
元
は
、日
本
酒
生
産
量
と

切
っ
て
も
切
り
離
せ
な
い
税
制
の
変
遷
、時
代

の
好
み
に
合
っ
た
高
度
な
醸
造
技
術
の
修
得

な
ど
、い
く
つ
も
の
試
練
を
乗
り
越
え
て
来
た
。

今
で
は
、そ
れ
ぞ
れ
の
蔵
元
で
特
色
あ
る
酒
を

造
り
出
し
て
い
る
。

　
世
界
に
向
け
て
自
慢
で
き
る
日
本
酒
は
時
代

を
越
え
て
求
め
ら
れ
る
。
人
の
行
き
来
が
著
し

く
流
動
化
し
、生
産
、流
通
は
も
ち
ろ
ん
、あ
ら
ゆ

る
面
で
グ
ロ
ー

バ
ル
化
が
急
速

に
進
む
な
か
、

本
県
の
日
本

酒
の
生
産
も

ま
た
、新
た
な

可
能
性
と
課

題
を
持
っ
た

時
代
を
迎
え

て
い
る
。

富士桜の花酵母から造られた日本酒「甲斐の花」日本酒醸造には欠かせない「名水」。奥深い風土をも
つ山梨の環境そのものが「名酒」を育んでいる。

SAKE
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