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蔵
元
の
歴
史 

 

明
治
３０
年
日
野
酒
造
と
し
て
酒
造
業
を
創
業
。
昭

和
３３
年
日
野
酒
造
株
式
会
社
と
し
て
法
人
組
織
に
な

る
。
酒
類
卸
売
業
、
酒
館
株
式
会
社
と
資
本
提
携
し
、

社
名
を
栄
光
酒
造
株
式
会
社
と
改
め
る
。
昭
和
４３
年

に
今
の
住
所
に
移
転
し
、
営
業
再
開
し
た
。 

 

受
賞
歴
と
し
て
昭
和
６０
年
4
月
に
吟
醸
酒
の
部

門
、
四
国
新
酒
鑑
評
会
に
て
最
高
位
の
〈
金
賞
〉
を
受

賞
。
以
来
平
成
27
年
に
至
る
ま
で
様
々
な
鑑
評
会
に

お
い
て
好
成
績
を
残
す
。
ま
た
、
吟
醸
酒
だ
け
で
な

く
、
純
米
酒
、
本
醸
造
、
リ
キ
ュ
ー
ル
に
も
力
を
入
れ

て
い
る
。 

 

 

  

栄
光
の
こ
だ
わ
り 

栄
光
酒
造
は
、
仕
込
み
水
に
高
縄
山
系
に
あ
た
る

湧
ヶ
淵
（
わ
く
が
ぶ
ち
）
の
水
を
使
い
、
お
米
は
愛
媛

県
産
の
酒
造
好
適
米
（
松
山
三
井
、
兵
庫
県
産
山
田

錦
、
し
ず
く
媛
）
を
使
っ
て
い
る
。
地
元
産
の
原
材
料

に
こ
だ
わ
っ
て
い
る
の
は
、
生
産
者
と
近
い
た
め
「
顔

が
見
え
る
関
係
」
で
原
材
料
の
品
質
を
高
め
て
い
く

こ
と
が
で
き
、
よ
り
品
質
の
高
い
日
本
酒
を
造
る
た

め
だ
と
い
う
。 

 

ま
た
精
米
に
関
し
て
は
、
愛
媛
で
は
２
社
（
栄
光
と

梅
錦
）
の
み
が
導
入
し
て
い
る
大
型
精
米
機
を
使
用

し
て
い
る
。
精
米
を
外
部
委
託
し
な
い
こ
と
で
、
品
質

の
良
い
お
米
を
選
別
し
、
品
質
に
合
わ
せ
た
精
米
歩

合
で
精
米
す
る
こ
と
が
で
き
る
。
更
に
こ
の
精
米
機

は
精
米
歩
合
３５
％
と
、
極
限
の
精
米
歩
合
で
精
米
す

る
こ
と
も
可
能
だ
。
こ
の
機
械
は
仕
込
み
の
時
期
に

の
み
稼
働
し
て
い
る
。
膨
大
な
コ
ス
ト
が
か
か
っ
て

い
る
が
、
あ
え
て
導
入
し
て
い
る
の
が
栄
光
酒
造
だ
。 

 

そ
し
て
栄
光
酒
造
は
梅
酒
も
造
っ
て
い
る
。
７
ト

ン
タ
ン
ク
で
仕
込
み
を
し
、
約
２
万
本
ほ
ど
出
荷
し

て
い
る
。
梅
を
洗
い
、
袋
入
れ
し
て
タ
ン
ク
に
漬
け
込

む
工
程
は
手
作
業
で
行
っ
て
い
る
。 
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～飲んで日本酒を～ 

日本酒はアルコール度数の高いイメージがあり、少し苦手意識を持

っている人もいるかもしれません。ですが最近ではアルコール度数の

低い日本酒や、若い人や女性でも飲みやすい味の日本酒が造られてい

ます。ほかにも日本酒を氷で割った飲み方や、日本酒を使ったカクテ

ルなど様々な飲み方も開拓されています。 

 

日本酒を使ったカクテルとしては、オレンジと合わせた“オレンジ

ブリーゼ”、グレープフルーツと合わせた日本酒版の“ソルティドック”、

またヨーグルトやアセロラジュースと合わせたものなどが

代表的です。 

度数が高いから、苦手な味だからと一歩引くのではなく、

カクテルといった若い人たちに身近な飲み方でも飲めるの

で、ぜひ日本酒を手に取ってみてください。 

--------------------------------------------------------------------------------------------------

---------------------ここで初めて日本酒を手にとる方や、あまり馴染みのない

人のために日本酒に貼ってあるラベルの説明をしたいと思います。 

 

1. 精米歩合―日本酒の味わいや香りに大きく影響する。 

 

2. 日本酒度―日本酒の比重を示す指標で、基準で０。(＋)になるほど糖分が

少なくて辛く、(―)になるほど糖分が多くなり甘くなる。この指標によっ

て商品が辛口なのか、それとも甘口なのかが分かる。 

 

3. アルコール分―酒 100ml に含まれるアルコールの ml 数。 

 

4. アミノ酸度―アミノ酸の量を示す指標。アミノ酸が多い日本酒は旨みが濃

く、少ないとすっきりとした日本酒といえる。 

 

5. 酸度―酸の量を示す指標。酸度が高い日本酒は濃厚で辛く感じ、

低いと淡麗で甘く感じる、傾向がある。 

 

小さい瓶では 1,2,3 の表示のみですが、大きい瓶になると細かな情報

も載っているのでぜひ見てみてください。 

  



 

商
品
紹
介 

                    

ア
ル
コ
ー
ル
：
14.0 

愛
媛
県
産
南
高
梅
使
用 

本
格
米
焼
酎 

他
の
梅
酒
と
比
べ
さ
っ
ぱ
り
し
て
お
り
後
味
が
す

っ
き
り
し
て
い
る
。 

ア
ル
コ
ー
ル
：
16.0
～
17.0 

精
米
歩
合
：
60
％ 

日
本
酒
度
：
＋
4.0 

使
用
米
：
し
ず
く
媛 

 

ま
ろ
や
か
さ
が
あ
り
辛

み
も
抑
え
ら
れ
て
い
る
。

飲
み
や
す
く
て
優
し
い

イ
メ
ー
ジ
と
し
て
は 

綾
瀬
は
る
か
さ
ん
。 

 

ア
ル
コ
ー
ル
：
15.0~

１６．０ 

精
米
歩
合
：
50
％ 

日
本
酒
度
：+

1.0 

使
用
米
：
松
山
三
井 

ア
ミ
ノ
酸
度
：
1.3 

淡
麗
だ
が
旨
み
が
あ
り
深
い
味
。 

イ
メ
ー
ジ
と
し
て
は
小
池
栄
子
さ
ん
。 

ア
ル
コ
ー
ル
：
８ 

西
条
市
産
ゼ
ス
プ
リ
・
ゴ
ー
ル
ド
キ
ウ
イ
使
用 

ゼ
ス
プ
リ
・
ゴ
ー
ル
ド
キ
ウ
イ
を
使
っ
た
リ
キ
ュ

ー
ル
。
外
か
ら
見
て
も
豪
華
に
見
え
る
そ
れ
は
、

飲
ん
で
み
る
と
リ
ッ
チ
な
気
分
に
な
れ
る
。 

ア
ル
コ
ー
ル
：
１４．０ 

松
山
大
学
薬
学
部
と
コ
ラ
ボ
し
た
薬
膳
梅

酒
。
薬
膳
酒
だ
が
飲
み
や
す
く
毎
日
飲
み
た

い
健
康
に
な
れ
る
お
酒
。 

松山三井 

満 蔵元の梅酒 

金熟 

しずく媛 



～飲んで日本酒を～ 

 

 

感
想 

栄光酒造さんを訪問して、素材

にこだわりが強い酒蔵さんなん

だなと思いました。愛媛県産に

こだわり、美味しいお酒を造る

ための努力をし続ける姿勢に感

動しました。 

 

 

栄光酒造さんへの訪問は新鮮な

ことばかりでした。酒の完成に

至るまでの細かいこだわりや、

精米機などの機械による大胆な

製法が印象的でした。酒造りへ

の強い想いをお話・見学、また

試飲させていただく中ですごく

感じました。 

私は、栄光酒造さんで初めて日

本酒を飲みました。松山三井は

日本酒初心者の私でも非常に飲

みやすく美味しかったです。日

本酒を飲んだことがない人はぜ

ひ一度、杜氏さんが丹精込めて

作った日本酒を飲んでみてほし

いです。 

実際に現場で見るお酒造りは、

私が考えていたものと規模が全

く違い、新しい情報ばかりでし

た。お米の精米から瓶詰めまで

細かな管理がされていて、栄光

酒造さんのお酒に対する愛情と

自信を感じることができまし

た。 

酒造りの現場を見て、杜氏さん

のお話を聞き、日本酒の奥深さ

に興味を持ちました。そして製

造方法や原材料、リキュールの

他の蔵元にない強いこだわりが

多くの実績に繋がっているのだ

と感じました。貴重な体験をさ

せて頂きました。 

 

とりあえず感想を短くしたので

こっちを使ってください 

栄光酒造さんが「どうぞ他社の

お酒と飲み比べてください。そ

して好きなお酒を見つけてくだ

さい」と言われたとき、それだ

け、自社の製品にとてつもなく

強い自信があるのだなと思いま

した。 

蔵元の方々が訪問のために準備

してくださっており、前々から

今日のために、時間と気持ちを

費やして下さっていたのだと気

づきました。行動で「想い」を

表すことの潔さに触れ、尊敬の

念を抱きました。ありがとうご

ざいます。 

 


