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ご
あ
い
さ
つ 

 

皆
さ
ん
は
「
日
本
酒
」
の
こ
と
を
ど
れ
だ
け
ご
存
知
で
し
ょ
う
か
。 

 

「
地
酒
」
と
聞
い
て
ど
の
よ
う
な
イ
メ
ー
ジ
を
お
持
ち
に
な
る
で
し
ょ
う
か
。 

 

江
戸
時
代
に
は
既
に
基
本
的
な
醸
造
技
術
が
確
立
さ
れ
、 

「
現
在
の
製
造
技
術
は
史
上
最
高
レ
ベ
ル
に
あ
る
」
と
ま
で
言
わ
れ
て
い
る
「
日
本
酒
」
。 

し
か
し
な
が
ら
、
昭
和
５０
年
か
ら
そ
の
消
費
量
は
減
少
の
一
途
を
た
ど
っ
て
い
ま
す
。 

消
費
者
の
嗜
好
が
焼
酎
や
ビ
ー
ル
な
ど
に
傾
い
て
い
る
こ
と
も
否
定
で
き
ま
せ
ん
。 

 

し
か
し
、
そ
れ
は
本
当
に
「
日
本
酒
」
と
い
う
日
本
古
来
の
、
世
界
に
誇
る
お
酒
の
歴
史
や
美
味
し
さ
、 

楽
し
み
方
な
ど
の
魅
力
を
十
分
に
理
解
さ
れ
た
上
で
の
選
択
な
の
で
し
ょ
う
か
。 

 

こ
の
た
び
、
白
杉
酒
造
の
“
地
酒
へ
の
こ
だ
わ
り
”
と
い
う
フ
ィ
ル
タ
ー
を
通
し
て
、
日
本
酒
の
魅
力
を 

皆
さ
ん
に
“
知
っ
て
欲
し
い
”
と
い
う
想
い
で
こ
の
知
的
資
産
経
営
報
告
書
を
作
成
し
ま
し
た
。 

こ
の
報
告
書
が
、
皆
さ
ん
が
日
本
酒
の
奥
深
さ
に
触
れ
る
き
っ
か
け
と
な
り
、
ま
た
、
白
杉
酒
造
の
信
じ
る 

“
本
物
の
日
本
酒
”
の
素
晴
ら
し
さ
を
皆
さ
ん
と
共
有
す
る
き
っ
か
け
に
な
れ
ば
幸
い
で
す
。 
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私
の
日
本
酒
体
験 

 

今
か
ら
８
年
前
、
私
は
後
継
ぎ
の

な
い
叔
父
が
経
営
す
る
白
杉
酒
造

を
継
ぐ
決
意
を
固
め
、
京
都
市
内
か

ら
京
丹
後
に
や
っ
て
来
ま
し
た
。
当

時
の
私
は
、
日
本
酒
と
い
う
も
の
に

対
す
る
馴
染
み
が
ま
っ
た
く
な
く
、

美
味
し
い
と
感
じ
た
こ
と
も
な
い

よ
う
な
有
様
で
し
た
。 

当
然
、
日
本
酒
に
対
す
る
知
識
は

ほ
と
ん
ど
な
く
、
知
っ
て
い
る
こ
と

と
言
え
ば
“
米
か
ら
出
来
て
い
る
”

と
い
う
こ
と
ぐ
ら
い
で
し
た
。
と
こ

ろ
が
、
あ
る
体
験
に
よ
り
日
本
酒
に

対
す
る
認
識
が
一
変
し
ま
す
。 

ど
ち
ら
か
と
言
え
ば
京
都
市
内

な
ど
で
食
べ
る
刺
身
は
好
き
で
は

な
か
っ
た
は
ず
の
私
が
、
丹
後
の
海

で
採
れ
た
新
鮮
な
お
刺
身
と
日
本

酒
を
合
わ
せ
て
い
た
だ
い
た
と
き

に
感
じ
た
美
味
し
さ
と
驚
き
は
今

で
も
忘
れ
ら
れ
ま
せ
ん
。
「
日
本
酒

が
こ
ん
な
に
料
理
を
引
き
立
て
る

の
か
！
」
今
思
え
ば
、
私
が
、
代
々

続
く
酒
蔵
を
継
ぐ
た
め
に 

“
自
然

と
食
材
の
宝
庫 

京
丹
後
”
へ
や
っ

て
き
た
の
は
、
運
命
だ
っ
た
の
か
も

し
れ
ま
せ
ん
。 

 魅
力
を
伝
え
た
い

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
  

あ
の
時
の
私
が
体
験
し
た
よ
う

に
、
日
本
酒
の
奥
深
さ
に
触
れ
た
こ

と
の
な
い
人
に
も
日
本
酒
を
美
味

し
く
飲
ん
で
い
た
だ
き
た
い
。
日
本

酒
が
ど
の
よ
う
に
し
て
で
き
る
の

か
、
ま
た
、
そ
の
楽
し
み
方
を
知
ら

な
い
若
い
人
た
ち
に
も
そ
の
魅
力

を
知
っ
て
欲
し
い
。
伝
え
た
い
。
そ

ん
な
想
い
を
胸
に
酒
造
り
に
没
頭

す
る
毎
日
で
す
。 

 

料
理
引
き
立
つ
日
本
酒 

 

近
年
で
は
、
非
常
に
香
り
も
よ
く

そ
れ
単
体
で
楽
し
む
日
本
酒
も
増

え
ま
し
た
が
、
私
が
考
え
る
日
本
酒

は
、
料
理
と
合
わ
せ
て
飲
ん
だ
と
き
、

そ
の
料
理
や
素
材
の
良
さ
を
引
き

出
し
引
き
立
て
る
こ
と
が
出
来
る

最
高
の
お
酒
で
す
。
料
理
に
合
わ
せ

て
温
度
を
変
え
て
楽
し
め
る
の
も

日
本
酒
の
良
い
と
こ
ろ
の
一
つ
で

す
。
そ
し
て
何
よ
り
、
そ
の
土
地
で

し
か
味
わ
え
な
い
郷
土
料
理
や
食

材
を
最
も
引
き
立
て
ら
れ
る
の
は
、

そ
の
同
じ
風
土
で
育
っ
た
お
米
で

出
来
た
日
本
酒
な
の
で
は
な
い
で

し
ょ
う
か
。 

 本
物
の
地
酒
探
求 

 

皆
さ
ん
の
「
地
酒
」
に
対
す
る
イ

メ
ー
ジ
は
、
「
地
元
の
蔵
で
仕
込
ん

だ
酒
」
で
し
ょ
う
か
「
生
産
量
の
少

な
い
酒
」
で
し
ょ
う
か
。
そ
れ
と
も
、

「
特
定
の
地
域
だ
け
で
消
費
さ
れ

る
酒
」
で
し
ょ
う
か
。
人
そ
れ
ぞ
れ
、

い
ろ
い
ろ
な
イ
メ
ー
ジ
を
お
持
ち

な
の
が
現
状
だ
と
思
い
ま
す
。 

実
際
「
地
酒
」
の
明
確
な
定
義
は

あ
り
ま
せ
ん
が
、
私
は
「
地
酒
」
を

「
地
元
の
米
と
水
で
地
元
の
蔵
が

仕
込
み
地
元
で
愛
さ
れ
る
酒
」
だ
と

考
え
て
い
ま
す
。
地
元
の
食
材
の
良

さ
を
引
き
出
し
、
最
も
引
き
立
て
ら

れ
る
の
は
、
本
物
の
「
地
酒
」
で
あ

る
と
信
じ
て
い
ま
す
。 

 

そ
ん
な
「
本
物
の
地
酒
」
づ
く
り

を
通
し
て
、
日
本
酒
の
魅
力
を
お
伝

え
し
て
い
き
た
い
と
考
え
て
い
ま

す
。 

私が考える日本酒は、料理の良さを際立たせる“引き立て役”。料理と日本酒

の相性の素晴らしさに感動した自身の“日本酒体験”を、多くの方にも体験して

欲しい。その想いが白杉酒造の酒づくりの原動力。自身が信じる“本物の地酒”

探求を通して、多くの方が日本酒に触れる機会を提供していきたい。 

自身の“日本酒体験”をより多くの方に 

伝えたい 日本酒の魅力 

TANGO SHIRAKIKU
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日
本
酒
が
こ
ん
な
に
料
理
を
引
き
立
て
る
の
か
！ 

京
丹
後
に
来
て
間
も
な
い
私
の
日
本
酒
に
対
す
る
認
識
が
一
変
し
た 

― 

【写真提供】 
りょかんかとう 
〒629-3245  

京都府京丹後市網野町浜詰 266-16

TEL:0772-74-0191 
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最
も
大
切
な
お
米 

 

日
本
酒
の
味
わ
い
を
決
定
す
る

最
も
大
切
な
要
素
は
原
料
と
な
る

お
米
で
す
。
今
ま
で
当
蔵
で
は
、
安

定
的
な
供
給
を
確
保
す
る
た
め
、
酒

造
組
合
を
通
し
て
酒
米
を
調
達
し

て
き
ま
し
た
。
し
か
し
、
最
も
大
切

だ
か
ら
こ
そ
「
信
頼
出
来
る
農
家
さ

ん
に
酒
米
を
作
っ
て
い
た
だ
き
た

い
」
と
い
う
想
い
か
ら
、
地
元
農
家

さ
ん
に
直
接
お
願
い
し
て
酒
米
を

作
っ
て
い
た
だ
こ
う
と
心
に
決
め

ま
し
た
。 

 

ゆ
ず
れ
な
い
想
い 

 

直
接
取
引
と
い
う
こ
と
で
、
当
然

そ
の
年
の
出
来
不
出
来
や
、
自
然
災

害
に
よ
り
、
必
要
な
質
や
量
が
確
保

で
き
な
い
な
ど
、
酒
造
組
合
を
通
し

た
調
達
に
比
べ
る
と
リ
ス
ク
は
大

き
い
で
す
が
、
最
高
の
酒
米
を
作
ろ

う
と
努
力
し
続
け
て
く
れ
る
地
元

農
家
さ
ん
が
作
る
酒
米
で
仕
込
む

本
物
の
地
酒
へ
の
想
い
は
ゆ
ず
れ

ま
せ
ん
。 

 

ま
た
、
当
蔵
が
考
え
る
「
地
酒
」

の
絶
対
条
件
は
、
地
元
産
酒
米
で
仕

込
む
こ
と
。
現
在
で
は
、
使
用
す
る

酒
米
の
約

66
％
が
京
丹
後
産
と
な

っ
て
い
ま
す
。
今
後
も
、
地
元
農
家

さ
ん
と
の
良
好
な
関
係
を
維
持
し

な
が
ら
交
渉
を
重
ね
、
京
丹
後
産
で

仕
込
む
割
合
を
高
め
て
い
き
ま
す
。 

 

農
家
の
背
中
が
見
え
る 

 

私
が
日
本
酒
を
仕
込
む
時
、
常
に

お
米
と
向
か
い
合
っ
て
造
り
ま
す
。

そ
の
時
、
大
切
に
お
米
を
作
っ
て
く

れ
た
農
家
さ
ん
の
背
中
が
見
え
る

よ
う
な
気
が
し
ま
す
。
ど
こ
の
誰
が

作
っ
た
の
か
わ
か
ら
な
い
お
米
で

は
な
く
、
信
頼
お
け
る
農
家
さ
ん
の

お
米
だ
か
ら
こ
そ
造
り
に
は
気
持

ち
が
こ
も
り
ま
す
。
皆
さ
ん
が
、「
白

木
久
」
を
口
に
含
ん
だ
時
に
、
京
丹

後
の
風
景
や
作
り
手
の
顔
が
浮
か

ぶ
よ
う
な
日
本
酒
を
造
っ
て
い
き

た
い
と
思
い
ま
す
。 

 
酒
々
人

（々
し
ゅ
し
ゅ
じ
ん
じ
ん
） 

 

き
っ
か
け
は
、
今
か
ら
約
３
年
前
、

地
酒
づ
く
り
を
通
し
て
地
域
の
活

性
化
を
考
え
る
異
業
種
関
係
者
の

集
ま
り
と
し
て
「
酒
々
人
々
」
（
し

ゅ
し
ゅ
じ
ん
じ
ん
）
と
い
う
会
が
立

ち
上
が
り
ま
し
た
。
そ
し
て
、
そ
の

活
動
に
参
加
す
る
中
で
親
し
く
な

っ
た
地
元
農
家
タ
ケ
チ
ャ
ン
フ
ァ

ー
ム
の
野
木
武
さ
ん
と
、
地
酒
の
あ

り
方
に
対
す
る
考
え
で
意
気
投
合
。

ご
縁
が
あ
っ
て
、
契
約
栽
培
で
酒
米

「
祝
」
を
提
供
し
て
い
た
だ
け
る
こ

と
に
な
り
、
当
初
３
反
ほ
ど
だ
っ
た

栽
培
面
積
も
、
今
で
は

10
反
ほ
ど

ま
で
増
や
し
て
い
た
だ
く
こ
と
が

で
き
ま
し
た
。 

日本酒の味わいを決定付ける最も大切な要素はお米。最も大切だからこそ、

信頼おける地元農家との取引にこだわる。そして、京丹後発祥の貴重な酒米

「祝」との出会いで、地酒探求は更なる深みへ。割れやすいなど扱いにくい半面、

女性のようなやさしい味は絶品。「祝の白杉酒造」に向けた挑戦は続く。 

地元農家とつくる本物の地酒

「祝」の白杉酒造へ 

▲酒々人々の会では、無農薬栽培による酒米づく

りからメンバー自ら行う（写真は除草作業時）  

TANGO SHIRAKIKU
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「
酒
は
、
地
元
の
米
と
水
を
使
い
、 

地
元
の
風
土
で
仕
込
ま
れ
た
も
の
を
地
元
で
消
費
す
る
の
が
一
番
。 

そ
う
い
う
酒
米
を
作
る
農
家
も
増
え
れ
ば
良
い
」 

（
タ
ケ
チ
ャ
ン
フ
ァ
ー
ム
代
表 

野
木
武
氏
） 

  

野
木
氏
に
酒
米
づ
く
り
を
依
頼
す
る
こ
と
に
迷
い
は
な
か
っ
た 

― 

京丹後市丹後町大山の「祝」圃場にて（左が野木武氏）

丹後白木久物語 
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「
祝
」
に
ひ
と
目
惚
れ 

 

酒
造
り
を
す
る
よ
う
に
な
っ
て

間
も
な
い
あ
る
日
、
酒
々
人
々
へ
の

参
加
を
通
し
て
、
私
は
酒
米
「
祝
」

に
出
会
い
、
そ
の
魅
力
の
虜
に
な
り

ま
し
た
。
そ
の
一
番
の
理
由
は
、

「
祝
」
で
仕
込
ん
だ
酒
の
味
に
あ
り

ま
す
。 

当
蔵
で
は
、
近
年
、
全
国
的
に
酒

米
と
し
て
使
用
さ
れ
る
「
五
百
万

石
」
を
使
用
し
て
き
ま
し
た
。
「
五

百
万
石
」
で
仕
込
ん
だ
お
酒
は
、
口

に
含
ん
だ
時
の
イ
メ
ー
ジ
は
堅
く

し
っ
か
り
と
し
た
味
と
な
り
ま
す
。

対
し
て
、
「
祝
」
で
仕
込
ん
だ
お
酒

は
口
に
含
む
と
柔
ら
か
く
、
辛
口
に

造
っ
た
お
酒
で
も
ほ
ん
の
り
甘
く

感
じ
て
し
ま
う
女
性
の
よ
う
な
イ

メ
ー
ジ
の
お
酒
と
な
り
ま
す
。 

ま
た
、
当
蔵
の
井
戸
か
ら
く
み
出

す
仕
込
水
は
“
超
軟
水
”
で
柔
ら
か

く
、
甘
み
が
あ
っ
て
飲
む
と
ス
ッ
と

溶
け
て
い
く
よ
う
に
感
じ
る
ほ
ど

で
す
。
こ
の
仕
込
水
に
合
う
の
は
、

「
祝
」
の
よ
う
に
柔
ら
か
で
繊
細
な

お
米
な
の
で
す
。 

 

 

日
本
酒
を
つ
く
る
の
に
欠
か
せ
な

い
お
米
は
、
一
般
の
食
用
米
と
は
区
別

さ
れ
て
お
り
、
酒
造
好
適
米
（
酒
米
）

と
呼
ば
れ
ま
す
。 

京
都
府
で
は
、

11
銘
柄
あ
る
奨
励

品
種
の
お
米
の
う
ち
、
酒
米
で
は
「
祝
」

と
「
五
百
万
石
」
の
２
銘
柄
が
奨
励
品

種
に
指
定
さ
れ
て
い
ま
す
。 

こ
れ
は
、
主
要
農
作
物
種
子
法
に
基

づ
き
都
道
府
県
が
品
種
に
責
任
を
持

つ
と
い
う
こ
と
で
あ
り
、
公
式
ル
ー
ト

で
「
祝
」
が
府
外
に
出
る
こ
と
は
あ
り

ま
せ
ん
。 

「
五
百
万
石
」
は
全
国
的
に
作
付
け

さ
れ
て
い
ま
す
が
、
「
祝
」
に
つ
い
て

は
、
京
都
府
の
み
で
奨
励
品
種
に
指
定

さ
れ
て
い
ま
す
の
で
、
京
都
府
で
し
か

作
付
け
さ
れ
な
い
貴
重
な
酒
米
と
い

う
こ
と
に
な
り
ま
す
。
例
え
ば
、
酒
米

と
し
て
有
名
な
「
山
田
錦
」
は
兵
庫
県

の
奨
励
品
種
で
す
。 

ま
た
、
記
録
に
よ
る
と
、
「
祝
」
は

昭
和
８
年
に
京
都
府
立
農
業
試
験
場

丹
後
分
場
（
現
丹
後
農
業
研
究
所
・
京

丹
後
市
弥
栄
町
黒
部
）
で
「
野
条
穂
」

の
純
系
分
離
で
誕
生
し
た
京
丹
後
発

祥
の
酒
米
で
あ
る
こ
と
が
分
か
り
ま

す
。 倒

れ
や
す
く
収
量
も
少
な
い
こ
と

か
ら
、
戦
後
の
食
糧
難
や
昭
和

49
年

頃
の
高
度
成
長
期
に
奨
励
品
種
か
ら

外
れ
る
な
ど
浮
き
沈
み
を
経
て
、
平
成

４
年
伏
見
酒
造
組
合
の
働
き
か
け
に

よ
っ
て
、
３
た
び
奨
励
品
種
と
し
て
復

活
す
る
と
い
う
、
酒
米
と
し
て
の
運
命

の
よ
う
な
も
の
と
、
ス
ト
ー
リ
ー
性
を

兼
ね
備
え
た
優
れ
た
酒
米
な
の
で
す
。

京都府農林水産技術センター・丹後農業研究所 
主任研究員（農学博士） 大橋善之 氏 

京都府のみで生産される京丹後発祥の酒米 

の話 

祝 

▲たわわに実る酒造好適米「祝」  
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 ８

希
少
な
京
丹
後
産
「
祝
」 

 

食
用
米
や
他
の
酒
米
と
比
べ
栽

培
が
難
し
く
、
安
定
的
に
確
保
す
る

こ
と
が
難
し
い
「
祝
」
で
す
が
、
当

地
で
の
地
酒
づ
く
り
に
お
い
て
こ

れ
以
上
な
い
ス
ト
ー
リ
ー
性
を
兼

ね
備
え
て
い
る
こ
と
も
事
実
で
す
。

（
７
ペ
ー
ジ
「
祝
の
話
」
参
照
） 

し
か
し
、
ス
ト
ー
リ
ー
性
だ
け
で

は
あ
り
ま
せ
ん
。
京
都
府
内
の
み
で

生
産
さ
れ
る
「
祝
」
で
す
が
、
京
丹

後
市
内
で
生
産
さ
れ
る
の
は
そ
の

う
ち
の
約
１
割
程
度
と
ご
く
限
ら

れ
て
お
り
、
京
丹
後
産
「
祝
」
を
使

用
し
た
地
酒
が
大
変
希
少
性
の
高

い
も
の
で
あ
る
こ
と
が
分
か
り
ま

す
（
図
１
）
。 

 「
祝
の
白
杉
酒
造
」
へ 

  

地
元
産
酒
米
の
調
達
と
合
わ
せ

て
取
り
組
み
た
い
の
が
、
祝
を
使
っ

た
酒
づ
く
り
の
追
求
。
規
模
の
小
さ

な
酒
蔵
だ
か
ら
こ
そ
、
特
色
あ
る
妥

協
の
な
い
酒
づ
く
り
を
し
た
い
。
私

が
惚
れ
込
ん
だ
「
祝
」
と
い
う
繊
細

な
酒
米
の
特
性
を
引
き
出
す
こ
と

を
追
求
し
、
白
杉
酒
造
が
世
に
送
り

出
す
全
て
の
地
酒
を
祝
で
仕
込
み

た
い
と
考
え
て
い
ま
す
。 

 

現
在
、
当
蔵
の
お
酒
の
う
ち
、
特

定
名
称
酒
（

16
ペ
ー
ジ
図
６
）
の

全
て
が
、
丹
後
町
の
野
木
さ
ん
の

「
祝
」
、
大
宮
町
の
小
幡
さ
ん
と
網

野
町
の
松
本
さ
ん
の
「
五
百
万
石
」

で
、
京
丹
後
産
酒
米

100
％
と
な
っ

て
お
り
、
平
成
22
年
産
米
か
ら
は
、

３
人
の
農
家
全
て
に
「
祝
」
を
提
供

し
て
い
た
だ
く
よ
う
お
願
い
し
て

い
ま
す
。
ま
た
、
普
通
酒
の
一
部
の

商
品
に
関
し
て
も
京
丹
後
産
酒
米

を
使
用
し
て
い
ま
す
（
図
２
）
。 

 
 割

れ
や
す
い
な
ど
弱
点
も 

 

「
祝
」
と
い
う
お
米
は
、
米
粒
が

大
き
く
、
雑
味
の
原
因
と
な
る
蛋
白

質
が
少
な
い
た
め
酒
米
適
正
は
高

い
と
言
え
ま
す
（
図
３
）
。
し
か
し
、

非
常
に
や
わ
ら
か
く
、
他
の
酒
米
と

比
べ
て
も
割
れ
や
す
く
溶
け
や
す

い
た
め
、
丁
寧
に
扱
う
必
要
が
あ
り

ま
す
。
お
米
を
洗
う
と
き
は
、
全
て

手
洗
い
で
割
れ
な
い
よ
う
に
気
を

配
り
ま
す
が
、
吸
水
速
度
が
他
の
酒

米
よ
り
も
速
く
数
秒
の
差
が
大
き

な
違
い
と
な
っ
て
し
ま
い
ま
す
の

で
、
常
に
ス
ト
ッ
プ
ウ
ォ
ッ
チ
と
に

ら
め
っ
こ
を
し
な
が
ら
の
作
業
に

な
り
ま
す
。 

ま
た
、
仕
込
ん
だ
後
も
気
が
抜
け

ま
せ
ん
。
品
温
が
高
い
と
特
に
溶
け

や
す
く
「
祝
」
の
旨
み
を
引
き
出
す

間
も
な
く
、
お
酒
に
な
っ
て
し
ま
う

の
で
す
。 

 

（図１）「祝」の府内生産量（平成 21 年産米） 

市町村 祝生産量（kg） 割合（％） 

京都市  14,170 4 

久御山町  8,820 3 

亀岡市  36,770 11 

南丹市  34,090 11 

福知山市  37,530 12 

舞鶴市  1,890 1 

京丹後市 35,520 11 

与謝野町  151,210 47 

京都府計  320,000 100 

出典：JA グループ京都ホームページ資料を加工  
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（図２）白杉酒造の京丹後産酒米使用量と祝使用率の推移 

（図３）祝の醸造適性調査結果 
 

白 米（75％精米） 

品 種 

 
玄 米 
千粒重 

g 

吸水性 
(20 分) 

％ 

粗蛋白質 
 
％ 

心白率
 
％

祝 27.3 29.8 5.6 70.0 

五百万石 25.8 25.4 6.4 51.9 

※出典：京都府「酒造好適米栽培指導指針」 
データを加工して掲載 
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 ９

日
本
酒
と
水 

  

酒
づ
く
り
に
は
水
が
欠
か
せ
ま

せ
ん
。
洗
米
や
仕
込
み
に
使
う
ほ
か
、

原
酒
に
加
え
て
ア
ル
コ
ー
ル
分
を

調
整
す
る
た
め
の
割
水
や
器
具
を

洗
う
洗
浄
水
と
し
て
も
使
い
ま
す
。

日
本
酒
の
つ
く
り
方
や
品
質
に
大

き
く
影
響
す
る
た
め
、
仕
込
水
や
割

水
に
は
水
道
水
の
基
準
よ
り
も
特

に
厳
し
い
条
件
が
求
め
ら
れ
、
蔵
元

は
、
毎
年
財
団
法
人
日
本
醸
造
協
会

に
よ
る
水
質
検
査
を
受
け
る
必
要

が
あ
り
ま
す
。 

 

水
で
決
ま
る
の
ど
ご
し 

 

日
本
酒
の
特
徴
を
決
め
る
要
素

は
、
水
＝
の
ど
ご
し
、
米
＝
う
ま
み
、

酵
母
菌
＝
香
り
と
い
わ
れ
て
い
ま

す
。
中
で
も
、
の
ど
ご
し
を
決
め
る

水
へ
の
こ

だ
わ
り
は
蔵
ご
と
に

並
々
な
ら
ぬ
も
の
が
あ
り
、
「
水
を

求
め
て
蔵
を
移
動
し
た
」
と
い
う
話

も
あ
る
ほ
ど
で
す
。
雨
が
降
っ
た
ら

濁
る
水
、
や
む
を
得
ず
他
所
か
ら
運

ん
で
く
る
水
、
中
に
は
水
道
水
を
使

用
す
る
な
ど
、
蔵
に
よ
っ
て
使
う
水

は
様
々
で
す
が
、
当
蔵
で
仕
込
み
に

使
う
水
は
裏
山
か
ら
湧
き
出
る
井

戸
水
を
使
用
し
て
い
ま
す
。 

 

“
超
”
の
付
く
軟
水 
 

当
蔵
の
井
戸
か
ら
湧
き
出
る
水

の
水
質
は
安
定
し
て
お
り
、
直
近

（
平
成

21
年

12
月
）
の
分
析
結
果

に
よ
る
と
、
そ
の
硬
度
は

19
で
あ

り
、
「
軟
水
」
と
呼
ば
れ
る
部
類
の

中
で
も
“
超
軟
水
”
と
言
え
ま
す
。

こ
の
数
値
は
、
日
本
酒
の
２
大
産
地

の
一
つ
で
、
軟
水
で
有
名
な
伏
見
の

水
の
硬
度
の
更
に
半
分
以
下
と
い

う
も
の
で
す
（
図
４
）
。 

 素
材
の
味
引
き
出
す
力 

 
 

一
般
的
に
、
軟
水
は
発
酵
が
進
み

に
く
い
た
め
酒
造
り
は
難
し
い
と

言
わ
れ
ま
す
が
、
口
当
た
り
が
や
わ

ら
か
く
、
ス
ッ
キ
リ
と
し
た
水
で
、

赤
ち
ゃ
ん
の
ミ
ル
ク
、
お
茶
、
だ
し

汁
に
適
し
素
材
の
味
を
引
き
出
す

の
が
得
意
で
あ
る
と
さ
れ
て
い
ま

す
。
一
方
、
硬
水
は
ミ
ネ
ラ
ル
を
豊

富
に
含
ん
で
い
る
の
で
、
ミ
ネ
ラ
ル

を
補
給
す
る
の
に
適
し
、
ま
た
、
臭

み
を
消
す
作
用
、
灰
汁
の
抽
出
が
得

意
で
あ
る
と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。 

    

（図４）水に関する日本酒主要産地と白杉酒造仕込水の硬度比較資料  

 西宮（灘） 伏見の御香水 
白杉酒造 

使用井戸水 

 硬度（mg/ℓ） 157 44 19 
 

WHO（世界保健機構）飲料水質ガイドラインでは  
 軟 水：硬度 60mg/ℓ未満  
 中硬水：硬度 60mg/ℓ以上 120mg/ℓ未満  
 硬 水：硬度 120mg/ℓ以上 180mg/ℓ未満  
 
資料提供：独立行政法人酒類総合研究所 

（「お酒のはなし第 10 号」掲載情報を加工して掲載） 

酒づくりには欠かすことのできない水。日本酒ののどごしは水で決まると言わ

れ、どの蔵も、水には並々ならぬこだわりを持つ。白杉酒造が使う井戸水は軟水

の中でも飛び抜けてやわらかい超軟水。雪解けを連想させるほどのやわらかな

水での仕込みは、白杉酒造の酒を特徴付ける決定的な要素だ。 

雪解けの口当たりで素材の味を引き出す 

超軟水の潜在力 
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 １０

 

雪
解
け
の
口
当
た
り 

  
普
段
そ
の
味
を
意
識
し
て
飲
む

こ
と
は
少
な
い
水
で
す
が
、
私
達
の

生
活
に
は
欠
か
せ
な
い
も
の
。
実
際

に
硬
度
の
違
う
水
を
飲
み
比
べ
て

み
る
と
そ
の
違
い
は
驚
く
ほ
ど
明

確
で
す
。 

 

当
蔵
の
仕
込
水
は
、
口
に
含
ん
だ

瞬
間
ま
る
で
雪
が
解
け
る
よ
う
に
、

“
ふ
わ
り
”
と
口
の
中
に
広
が
り
、

た
ち
ま
ち
消
え
て
し
ま
う
よ
う
な

錯
覚
す
ら
覚
え
る
ほ
ど
で
す
。 

 

発
酵
進
ま
ぬ
超
軟
水 

 

軟
水
は
硬
水
と
比
べ
る
と
酒
の

仕
込
み
に
不
可
欠
な
酵
母
菌
の
栄

養
と
な
る
ミ
ネ
ラ
ル
の
含
有
量
が

少
な
い
た
め
、
一
般
的
に
醸
造
用
と

し
て
は
ミ
ネ
ラ
ル
豊
富
な
硬
水
が

好
ま
れ
ま
す
。 

超
軟
水
で
仕
込
む
場
合
、
発
酵
が

極
め
て
ゆ
っ
く
り
進
む
た
め
、
繊
細

な
温
度
管
理
が
必
要
と
な
り
ま
す
。

当
然
、
作
業
効
率
を
求
め
る
こ
と
も

で
き
ま
せ
ん
が
、
「
祝
」
の
よ
う
な

繊
細
な
酒
米
を
じ
っ
く
り
と
仕
込

む
の
に
適
し
て
い
る
と
も
言
え
ま

す
。 ま

た
、
軟
水
は
素
材
の
味
を
引
き

出
す
の
に
適
し
て
い
る
一
方
、
い
い

加
減
な
つ
く
り
を
し
て
い
る
と
そ

れ
が
そ
の
ま
ま
味
に
出
て
し
ま
う

一
面
も
あ
り
注
意
が
必
要
で
す
。 

 

 

一
般
的
な
日
本
酒
の
ア
ル
コ
ー
ル
度
数
は

15
度

以
上
。
勢
い
良
く
飲
ん
で
酔
っ
払
い
後
悔
し
た
な
ん

て
話
も
よ
く
耳
に
し
ま
す
。 

 

そ
う
い
う
経
験
が
き
っ
か
け
で
、
「
日
本
酒
は
怖

い
」
と
か
「
２
度
と
飲
み
た
く
な
い
」
と
い
う
話
も

聞
き
ま
す
。
と
て
も
残
念
で
、
も
っ
た
い
な
い
話
で

す
。 

 

皆
さ
ん
は
「
和
ら
ぎ
水
」
の
こ
と
を
ご
存
知
で
し

ょ
う
か
。
日
本
酒
と
一
緒
に
飲
む
水
の
こ
と
で
、
ア

ル
コ
ー
ル
分
の
緩
和
、
口
の
中
の
リ
フ
レ
ッ
シ
ュ
、

飲
酒
ペ
ー
ス
の
確
保
な
ど
様
々
な
役
割
が
あ
り
ま

す
。
洋
酒
で
言
う
「
チ
ェ
イ
サ
ー
」
と
同
じ
で
す
ね
。 

 

「
洋
酒
に
チ
ェ
イ
サ
ー
」
と
い
う
飲
み
方
と
同
じ

よ
う
に
「
日
本
酒
に
水
」
と
い
う
ス
タ
イ
ル
。
お
店

に
入
っ
て
「
と
り
あ
え
ず
ビ
ー
ル
！
」
に
代
わ
り
「
地

酒
と
う
ま
い
水
！
」
も
あ
り
。
若
い
人
や
お
酒
に
強

く
な
い
方
も
一
度
「
和
ら
ぎ
水
」
を
お
試
し
あ
れ
。

い
つ
も
と
違
う
美
味
し
さ
に
驚
き
ま
す
よ
！ 

の      話 

水 
こ 

ぼ 
れ

「和らぎ水」一考 
新しい日本酒スタイルの提案 

【イラスト】 

日本醸造組合中央会ホームページより

http://www.japansake.or.jp/ 

裏山から湧き出る軟水 

丹後白木久物語 



 １１

自
身
が
杜
氏
に 

  

酒
造
り
は
、
杜
氏
（
と
う
じ
）
と

呼
ば
れ
る
伝
統
の
技
術
者
率
い
る

蔵
人
達
に
よ
っ
て
行
わ
れ
る
の
が

一
般
的
で
す
。
当
蔵
で
も
、
か
つ
て

は
７
人
く
ら
い
の
蔵
人
達
が
働
い

て
い
た
そ
う
で
す
が
、
私
が
当
蔵
に

来
た
８
年
前
に
は
す
で
に
３
人
と

な
っ
て
い
ま
し
た
し
、
平
均
年
齢
は

約
70
歳
と
高
齢
で
し
た
。 

 

長
年
当
蔵
で
働
い
て
く
れ
て
い

た
但
馬
杜
氏
の
も
と
で
、
蔵
人
と
し

て
働
く
こ
と
５
年
。
私
自
身
が
杜
氏

と
し
て
酒
造
り
に
取
り
組
む
こ
と

と
な
り
ま
し
た
。
現
在
は
、
地
元
農

家
で
酒
米
づ
く
り
も
お
世
話
に
な

っ
て
い
る
松
本
敏
幸
さ
ん
（
34
歳
）

と
二
人
三
脚
で
酒
造
り
に
取
り
組

ん
で
い
ま
す
。 

        

効
率
よ
り
内
容
重
視
へ 

 

酒
造
り
は
過
酷
で
す
。
力
仕
事
も

多
い
で
す
し
夜
通
し
の
管
理
で
寝

ら
れ
な
い
夜
も
あ
り
ま
す
。
実
際
、

30
歳
の
私
で
す
ら
辛
い
と
思
え
る

こ
と
の
ほ
う
が
多
い
く
ら
い
で
す
。

で
す
か
ら
、
高
齢
な
蔵
人
た
ち
に
は

本
当
に
大
変
な
作
業
だ
っ
た
だ
ろ

う
と
思
い
ま
す
。 

私
が
当
蔵
に
や
っ
て
き
た
頃
は
、

い
か
に
期
限
内
に
仕
上
げ
る
か
、
短

期
間
に
効
率
良
く
た
く
さ
ん
造
る

か
、
と
い
う
こ
と
に
重
点
を
置
い
た

酒
造
り
が
行
わ
れ
て
い
ま
し
た
。 

 

自
ら
が
杜
氏
と
し
て
酒
造
り
を

始
め
て
３
年
が
経
過
し
た
現
在
、
松

本
さ
ん
と
挑
戦
し
て
い
る
こ
と
は
、

効
率
を
重
視
し
た
酒
造
り
か
ら
麹

や
酵
母
を
中
心
と
し
た
酒
造
り
へ

の
転
換
で
し
た
。
そ
れ
は
、
取
り
扱

い
に
注
意
が
必
要
な
「
祝
」
を
、
超

軟
水
で
仕
込
み
最
高
の
お
酒
を
つ

く
る
た
め
の
工
夫
で
も
あ
り
ま
す
。 

 

非
効
率
化
で
欠
点
を
克
服 

 

当
蔵
が
仕
込
み
に
使
う
超
軟
水

は
、
確
か
に
、
硬
水
と
較
べ
て
発
酵

が
遅
れ
る
な
ど
扱
い
に
く
い
と
こ

ろ
も
あ
り
ま
す
。
し
か
し
、
あ
え
て

効
率
を
犠
牲
に
し
て
時
間
と
手
間

を
か
け
て
仕
込
む
こ
と
に
よ
り
、
発

酵
が
進
み
に
く
い
超
軟
水
だ
か
ら

こ
そ
心
白
が
大
き
く
溶
け
や
す
い

「
祝
」
の
持
つ
繊
細
な
味
わ
い
を
引

き
出
す
こ
と
が
で
き
、
口
に
含
ん
だ

瞬
間
ま
る
で
雪
が
溶
け
る
よ
う
に

“
ふ
わ
り
”
と
口
の
中
で
広
が
り
、

た
ち
ま
ち
消
え
て
し
ま
う
よ
う
な

ス
ッ
キ
リ
と
し
た
お
酒
と
な
る
の

で
す
。 

今から３年前、自ら杜氏となりまず取り組んだことは、効率重視の酒づくりから

麹や酵母を中心とした内容重視の酒づくりへの転換。より良い酒を仕込むため

に選んだ非効率化は「溶けやすい」という「祝」の欠点と「発酵が進みにくい」とい

う超軟水の欠点を克服。魅力を増していく地酒「白木久」に期待して欲しい。 

祝×超軟水×白杉酒造＝地酒「白木久」 

酒造りの転換 新たな挑戦 

昭和 50 年頃 ７人 

↓ 

平成 13 年  ３人 

↓ 

平成 22 年  ２人 

（図５）白杉酒造の杜氏を 
含む蔵人数の推移 

全国の杜氏の平均年齢は 65 歳を超えており、急速

な高齢化が進んでいます。比べて当蔵の杜氏は 30

歳。経験が浅いことは否めませんが、若いから良い

お酒が作れないとは思いません。若い分、日本酒業

界の将来への危機感と、酒造りに対する熱意は強い

と自負しています。まだまだ技術は発展途上ですが、

若い感性と可能性に期待してください。  

若い可能性に期待して欲しい ― 

TANGO SHIRAKIKU



 １２

か
つ
て
の
効
率
重
視
の
酒
造
り
か
ら 

酵
母
や
麹
造
り
を
重
視
し
た
酒
造
り
へ
の
転
換
。 

当
然
、
手
間
と
時
間
が
か
か
り
大
量
生
産
は
難
し
い
。 

小
さ
な
蔵
の
大
き
な
決
断
。 

し
か
し
、
自
ら
の
目
で
見
て
確
か
め
、
納
得
出
来
る
酒
造
り
を
し
て
い
く
こ
と
が
、

美
味
し
い
日
本
酒
に
つ
な
が
る
と
信
じ
て
い
る
。 

こ
の
先
も
、
自
分
の
目
の
届
く
範
囲
で
、 

「
祝
の
持
つ
ポ
テ
ン
シ
ャ
ル
」
を
「
超
軟
水
の
仕
込
水
」
で 

最
大
限
に
引
き
出
し
た
最
高
の
日
本
酒
を
造
り
た
い
。 

 

②

①

④

④

【写真①】  

蒸した白米を放冷箱に移す。  

【写真②】  

 放冷箱に移した白米を素手でほぐ

す。温度計をにらみながらの作業。  

【写真③】  

 蒸米を室（むろ）と呼ばれる麹造り

専用の部屋へ運ぶ。  

【写真④】  

 室へ運び込んだ蒸米に麹菌を振る。

酒の良し悪しを決める大切な工程の

１つ。  

【写真⑤】  

 米の１粒１粒に麹菌が行き渡るよ

う、均一にほぐす。近年完全に手作業

化したこだわりの工程。  

⑤

③

丹後白木久物語 



 １３

挑
戦
① 

タ
ン
ク
１
本
の
仕
込

み
量
を
減
ら
す 

 

理
由 

白
米
１
，
３
０
０
㎏
を
仕
込

む
の
に
必
要
な
麹
を
作
ろ
う
と
思

う
と
、
当
蔵
に
あ
る
麹
室
の
規
模
で

は
不
十
分
で
、
納
得
で
き
る
麹
を
作

ろ
う
と
思
う
と
、
タ
ン
ク
１
本
当
た

り
１
，
０
０
０
㎏
ま
で
の
仕
込
み
が

限
界
で
あ
る
と
判
断
し
た
。 

結
果 

１
タ
ン
ク
あ
た
り
の
仕
込

み
量
は
減
る
た
め
、
量
的
な
製
造
効

率
は
犠
牲
に
な
っ
た
が
、
米
の
１
粒

１
粒
に
麹
菌
が
行
き
渡
る
質
の
高

い
麹
作
り
が
可
能
と
な
っ
た
。 

   

挑
戦
② 

タ
ン
ク
１
本
の
仕
込

み
期
間
を
増
や
す 

 
 理

由 

通
常
１
本
の
タ
ン
ク
を
仕

込
む
の
に
４
日
程
度
を
要
す
る
が
、

今
ま
で
は
、
作
業
効
率
を
重
視
し
て
、

１
週
間
に
２
本
の
タ
ン
ク
を
仕
込

ん
で
い
た
た
め
、
ど
う
し
て
も
作
業

が
重
複
し
て
し
ま
っ
て
い
た
。 

結
果 

十
分
な
作
業
期
間
の
確
保

に
よ
り
、
仕
込
み
１
本
１
本
に
集
中

で
き
、
超
軟
水
と
祝
を
使
っ
た
仕
込

み
で
も
徹
底
し
た
管
理
が
可
能
と

な
っ
た
。
ま
た
、
麹
室
を
十
分
乾
燥

さ
せ
る
こ
と
が
で
き
、
よ
い
麹
を
作

る
環
境
が
整
う
こ
と
と
な
っ
た
。 

  

挑
戦
③ 

全
て
の
麹
を
手
作
り

す
る 

 
 理

由 

１
度
に
１
０
０
㎏
程
の
麹

を
作
れ
る
天
幕
式
自
動
製
麹
機
で

は
、
機
械
内
に
湿
気
が
こ
も
り
や
す

く
質
の
良
い
麹
が
作
れ
な
い
。
一
度

に
沢
山
作
れ
て
、
細
か
な
温
度
管
理

を
し
な
く
て
も
良
い
便
利
な
機
械

だ
が
、
で
き
る
麹
の
質
は
自
分
が
求

め
る
も
の
と
は
程
遠
い
。
ま
た
、（
販

売
価
格
の
安
い
）
普
通
酒
だ
か
ら
と

い
っ
て
妥
協
し
た
く
な
い
。 

結
果 

１
度
に

10
㎏
ず
つ
し
か
作

れ
な
い
手
作
り
に
切
り
替
え
た
こ

と
に
よ
り
、
ダ
マ
に
な
ら
ず
、
パ
ラ

ッ
と
し
た
良
い
麹
が
で
き
る
よ
う

に
な
っ
た
。 

挑
戦
④ 

醪
（
も
ろ
み
）
の
状
態

を
見
極
め
て
搾
る 

 

理
由 

従
来
は
、
予
定
の
期
間
内
に

段
取
り
よ
く
搾
り
終
わ
れ
る
よ
う
、

日
程
優
先
で
搾
っ
て
い
た
。
醪
を
搾

る
タ
イ
ミ
ン
グ
は
非
常
に
大
切
で
、

早
過
ぎ
る
と
苦
み
や
ク
セ
が
出
た

り
、
遅
す
ぎ
る
と
味
が
多
く
出
過
ぎ

る
な
ど
、
１
日
早
く
て
も
遅
く
て
も

良
い
酒
に
は
な
ら
な
い
。 

結
果 

醪
の
状
態
に
合
わ
せ
て
ベ

ス
ト
の
タ
イ
ミ
ン
グ
で
搾
る
こ
と

が
出
来
る
よ
う
に
な
っ
た
。
１
週
間

に
１
本
だ
け
の
仕
込
み
に
限
定
し

た
こ
と
で
、
状
況
に
応
じ
た
作
業
が

行
え
る
よ
う
に
な
っ
た
効
果
も
大

き
い
。 

仕込量２３％減量 

 

従来 1,300kg/タンク  

↓ 

現在 1,000kg/タンク  

仕込期間倍増 

 

従来 2 本／週 

↓ 

現在 1 本／週 

製麹過程での機械使用割合０％  

 

従来 ６４％ 

↓ 

現在 ０％ 

搾りの見直し 

 

従来 日程重視 

↓ 

現在 タイミング重視 

TANGO SHIRAKIKU



 １４

                            

                            

タ
ン
ク
１
本
の
仕
込
み
量
を
減
ら
し
た
上
、 

従
来
よ
り
更
に
時
間
を
か
け
て
丁
寧
に
仕
込
む
。 

当
然
効
率
は
悪
い
が
、
仕
込
み
１
本
１
本
に
集
中
で
き
る
。 

 

あ
え
て
選
ん
だ
非
効
率
が
、
発
酵
が
進
み
に
く
い
軟
水
と
溶
け
や
す
い
祝
で
の 

繊
細
な
仕
込
み
を
可
能
に
し
た 

― 

丹後白木久物語 



 １５

 

精
米
歩
合
と
は 

 

精
米
歩
合
は
、
国
税
庁
告
示
で
は
「
白

米
の
そ
の
玄
米
に
対
す
る
重
量
の
割
合
」

と
さ
れ
て
い
ま
す
。
つ
ま
り
、
玄
米
（
げ

ん
ま
い
）
の
状
態
か
ら
糠
（
ぬ
か
）
、
胚

芽
（
は
い
が
）
な
ど
を
含
め
、
ど
れ
だ
け

米
を
削
っ
た
（
磨
い
た
）
か
の
割
合
を
い

い
、
「
％
」
で
表
記
さ
れ
る
こ
と
が
一
般

的
で
す
。
精
米
歩
合
の
数
字
が
小
さ
い
ほ

ど
米
を
多
く
削
っ
た
と
い
う
こ
と
で
あ

り
、
そ
れ
だ
け
精
米
技
術
も
要
す
る
こ
と

か
ら
、
手
間
も
コ
ス
ト
も
か
か
る
こ
と
に

な
り
ま
す
。 

削
る
ほ
ど
に
美
味
し
い
お
酒
？ 

 

一
般
的
に
、
タ
ン
パ
ク
質
含
有
量
が
多

い
と
ア
ミ
ノ
酸
度
（
18
ペ
ー
ジ
図
７
）
が

高
く
雑
味
の
多
い
酒
に
な
り
や
す
い
と

言
わ
れ
て
お
り
、
消
費
者
の
間
で
は
、
精

米
歩
合
が
高
け
れ
ば
高
い
ほ
ど
良
い
お

酒
と
認
識
さ
れ
る
傾
向
に
あ
り
ま
す
。 

 

し
か
し
、
「
祝
」
の
場
合
、
白
米
に
含

ま
れ
る
タ
ン
パ
ク
質
の
量
が
他
の
酒
米

と
比
べ
少
な
い
（
８
ペ
ー
ジ
図
３
）
の
で
、

あ
ま
り
精
米
し
な
く
て
も
“
き
れ
い
”
な

お
酒
が
で
き
る
と
実
感
し
て
い
ま
す
。 

 

農
家
さ
ん
に
丹
精
込
め
て
作
っ
て
い

た
だ
い
た
お
米
を
、
削
れ
ば
削
る
ほ
ど
美

味
し
い
お
酒
に
な
る
？
私
は
そ
の
こ
と

に
ず
っ
と
疑
問
を
抱
い
て
い
ま
す
。 

お
米
の
個
性
を
引
き
出
す 

 

削
っ
て
削
っ
て
き
れ
い
な
お
酒
に
す

る
の
で
は
な
く
、
お
米
の
持
つ
良
い
部
分

（
個
性
）
だ
け
を
引
き
出
す
こ
と
が
大
切

な
の
で
は
な
い
か
。
「
祝
」
に
出
会
っ
て

そ
の
思
い
は
確
信
に
変
わ
り
ま
し
た
。 

今
後
、
「
祝
」
に
よ
る
仕
込
割
合
を
高

め
て
い
く
中
で
、
あ
え
て
た
く
さ
ん
削
ら

ず
、
「
祝
」
の
持
つ
良
さ
を
引
き
出
し
た

個
性
あ
る
地
酒
づ
く
り
に
挑
戦
し
て
い

き
た
い
と
考
え
て
い
ま
す
。 

削るほど に 美味しい？ 

の話 

 
精米歩合再考 

白
杉
の
挑
戦

精米 

 

松本敏幸さん（34 歳）

白杉酒造蔵人  

酒米生産者  
京丹後市網野町在住  

農
家
の

キ
モ
チ 

 

お
酒
を
仕
込
む
た
め
に
使
わ
れ
る

酒
米
の
精
米
歩
合
の
全
国
平
均
は

66
・
８
％
（
平
成
20
年
度
）
だ
そ
う

で
す
。
実
に
酒
米
の
お
よ
そ
３
割
が
お

酒
造
り
に
使
わ
れ
て
い
な
い
こ
と
に

な
り
ま
す
。 

美
味
し
い
お
酒
を
つ
く
る
た
め
に

は
仕
方
が
な
い
こ
と
な
の
か
も
し
れ

ま
せ
ん
が
、
愛
情
込
め
て
育
て
た
お

米
が
た
く
さ
ん
削
ら
れ
て
し
ま
い
、

酒
造
り
に
使
わ
れ
な
い
と
い
う
の
は

寂
し
い
限
り
！ 

社
長
と
一
緒
に
、
お
米
を
無
駄
に

せ
ず
に
美
味
し
い
酒
造
り
を
実
現
す

る
た
め
の
技
術
を
追
求
し
て
い
き
た

い
と
思
い
ま
す
。 

【イラスト】 

資料提供：独立行政法人酒類総合研究所 

「お酒のはなし第 1 号」  
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 １６

 

日
本
酒
の
種
類 

  

一
口
に
「
日
本
酒
」
と
言
っ
て
も
、

原
料
の
内
訳
や
精
米
歩
合
（

15
ペ

ー
ジ
「
精
米
歩
合
再
考
」
参
照
）
、

香
味
等
に
よ
り
様
々
な
種
類
が
あ

り
ま
す
。 

 

細
か
い
分
類
に
言
及
す
る
と
キ

リ
が
あ
り
ま
せ
ん
の
で
、
一
般
的
な

分
類
と
定
義
に
つ
い
て
記
載
し
ま

し
た
（
図
６
）
。
図
を
参
考
に
し
な

が
ら
、
店
頭
で
お
酒
を
選
ぶ
際
の
参

考
に
し
て
み
て
く
だ
さ
い
。 

 

無
数
の
楽
し
み
方 

  

麹
菌
や
酵
母
等
の
微
生
物
の
働

き
を
活
用
す
る
た
め
「
バ
イ
オ
テ
ク

ノ
ロ
ジ
ー
」
と
も
言
わ
れ
る
日
本
酒

造
り
は
、
原
料
と
な
る
米
の
出
来
不

出
来
や
そ
の
年
の
気
候
な
ど
、
様
々

な
影
響
を
受
け
、
同
じ
酒
を
毎
年
造

る
事
は
か
な
り
難
し
い
と
言
え
ま

す
。 

 

更
に
、
日
本
酒
独
特
の
飲
み
方
と

し
て
、
燗
や
冷
が
あ
り
ま
す
。
加
熱

し
た
り
冷
蔵
し
た
り
し
て
飲
む
こ

と
に
よ
り
、
同
じ
酒
の
味
わ
い
が
ぐ

っ
と
変
り
ま
す
。 

原
料
や
製
法
に
よ
り
分
類
さ
れ

る
種
類
も
多
い
上
、
そ
の
年
ご
と
の

出
来
や
飲
む
温
度
に
よ
っ
て
風
味

が
変
る
わ
け
で
す
か
ら
、
選
択
肢
は

多
岐
に
渡
り
ま
す
。 

 

（図６）日本酒の分類とその要件 

分類 使用原料 
※１ 
※２ 

精米歩合 ※３ 香味等の要件 ※４

純米大吟醸酒 米、米こうじ ５０％以下 
吟醸造り、固有の香味、色沢が特に

良好 

大吟醸酒 
米、米こうじ 

醸造アルコール 
５０％以下 

吟醸造り、固有の香味、色沢が特に

良好 

純米吟醸酒 米、米こうじ ６０％以下 吟醸造り、固有の香味、色沢が良好

吟醸酒 
米、米こうじ 

醸造アルコール 
６０％以下 吟醸造り、固有の香味、色沢が良好

特別純米酒 米、米こうじ 
６０％以下または 

特別な製造方法 
香味、色沢が特に良好 

 
 

 
 

 
 

特
定
名
称
酒 

純米酒 米、米こうじ － 香味、色沢が良好 

特別本醸造酒 
米、米こうじ 

醸造アルコール 

６０％以下または 

特別な製造方法 
香味、色沢が特に良好 

 
本醸造酒 

米、米こうじ 

醸造アルコール 
７０％以下 香味、色沢が良好 

 普通酒 
米、米こうじ 

醸造アルコール 
－ 特になし 

 ※１ 原料米は農産物検査法で３等以上に格付けされるかこれに相当する品質のものでなけれ 

    ばならない。 

 ※２ 特定名称酒の醸造アルコールの使用量は白米の重量の１０％以下に制限されている。 

 ※３ 実際の精米歩合を表示することが義務付けられている。 

 ※４ 「吟醸づくり」に明確な定義はないが、精米歩合の低い白米を用い、低温で発酵させる 

    ことにより独特の「吟醸香」を引き出す製法をいう。 

日
本
酒
入
門 

▲杉の香りが楽しめる枡酒 

丹後白木久物語 



 １７

 

本物の地酒造りを目指す白

杉酒造がお届けする日本酒

の数々。まだまだ発展途上

ですが、理想の日本酒を目

指して日々進化を続けてい

ます。丹精込めてお米を育

てた地元農家や手作業にこ

だわり丁寧に酒を仕込んだ

杜氏の愛情に想いを馳せつ

つぜひご賞味ください。地

元の新鮮な食材を使った料

理に合わせることもお忘れ

なく！ 

TANGO  SHIRAKIKU 

白木久 

本醸造 丹後 
アルコール度数：15.8 
日本酒度：＋4 
酸度：2.0 
アミノ酸度：1.9 
使用米：京丹後産祝 100% 
精米歩合：70% 
 
1,800ml 2,200 円 

720ml 1,230 円 
180ml  255 円 

カップ    260 円 

 
祝

１００
％ 

白木久

上選（普通酒） 
アルコール度数：15.8 
日本酒度：＋2 
酸度：1.9 
アミノ酸度：1.7 
使用米：京丹後産五百万石 

その他 
精米歩合：70% 
 
1,800ml 1,926 円 

720ml   856 円 
300ml  390 円 
180ml   240 円 

 
白木久ラインナップのベスト
セラー。定番酒です。現在は一
部仕込み分に京丹後産「祝」を
使用していますが、将来的には
上選全てを「祝」で仕込む予定
です。 
※アルコール度数の高い 

「原酒」もあります。 

期間限定・数量限定
地元に愛される隠れた名品  

か
つ
て
白
杉
酒
造
の
あ
る
大
宮
町
周
枳
（
す

き
）
地
区
に
は
主
基
田
（
す
き
で
ん
）
が
あ
っ

た
こ
と
が
地
名
の
由
来
と
も
言
わ
れ
て
い
ま

す
。
主
基
田
と
は
皇
室
に
献
上
す
る
穀
物
を
栽

培
す
る
た
め
に
特
別
に
選
定
さ
れ
た
田
ん
ぼ
の

こ
と
。
こ
の
よ
う
な
地
域
性
を
活
か
す
た
め
、

地
区
の
村
お
こ
し
委
員
会
「
周
枳
主
基(

す
き
す

き)

塾
」
の
か
ね
て
よ
り
の
依
頼
で
平
成

16
年

に
誕
生
し
た
吟
醸
酒
が
「
木
積
の
雫
」
で
す
。 

地
元
周
枳
地
区
で
収
穫
し
た
酒
米
を
使
用

し
、
一
切
の
加
熱
処
理
を
行
わ
ず
、
し
ぼ
っ
た

そ
の
ま
ま
の
原
酒
を
お
楽
し
み
い
た
だ
け
ま

す
。
毎
年
12
月
20
日
の
出
荷
を
心
待
ち
に
し
て

い
る
地
元
フ
ァ
ン
も
沢
山
お
ら
れ
ま
す
。 

ま
た
、
当
蔵
の
考
え
に
賛
同
し
て
い
た
だ
い

た
塾
メ
ン
バ
ー
で
、
酒
米
提
供
農
家
の
小
幡
さ

ん
の
協
力
に
よ
り
、
平
成
22
年
か
ら
は
地
元
周

枳
産
「
祝
」
で
仕
込
む
予
定
。
お
楽
し
み
に
！ 

きづみ の   しずく  

木積の雫 
アルコール度数：18.2 
日本酒度：±0 
酸度：1.6 
アミノ酸度：1.7 
使用米：京丹後産五百万石 
精米歩合：50% 
1,800ml 3,000 円 

720ml 1,500 円 
注）表示内容は平成 21 年出荷データ 

毎年 12 月 20 日ごろより販売。

数量限定のためなくなり次第

終了。お求めは、安達酒店(大

宮町周枳 0772-68-0370)まで。



 １８

白木久 

吟醸酒 
アルコール度数：15.8 
日本酒度：＋3 
酸度：1.6 
アミノ酸度：1.7 
使用米：京丹後産五百万石 
精米歩合：50% 
 
1,800ml 2,835 円 

720ml 1,700 円 
180ml  425 円 

 

白木久

純米酒 蔵 
アルコール度数：15.8 
日本酒度：＋0 
酸度：1.9 
アミノ酸度：2.0 
使用米：京丹後産五百万石 
精米歩合：50% 
 
1,800ml 2,415 円 

720ml 1,575 円 
180ml  370 円 

 

白木久 

本醸造生酒 しぼりたて 
アルコール度数：18.2 
日本酒度：＋4 
酸度：2.0 
アミノ酸度：1.9 
使用米：京丹後産祝 100% 
精米歩合：70% 
 
1,800ml 2,100 円 

720ml 1,230 円 
180ml  275 円 

 
祝

１００
％ 

 
祝

１００
％ 

 
祝

１００
％ 

（図７）成分表示の読み方 
 

アルコール度数  
酒 100 ミリリットルに含まれるアル

コールの量。  

日本酒度  
日本酒の糖分の量をもとに「甘辛」を

簡便に示す尺度。（+）になるほど辛口、

（ -）は甘口となる。  

酸度  
酸の量を示す指標。酸度が高いと味が

濃く感じられる。また、甘みが隠され

るため辛口になる。  

アミノ酸度  
アミノ酸の量を示す指標。多ければ旨

みの多い酒、少なければ淡いタイプと

言える。  

※ただし、それぞれの要素が影響しあって日本酒の味を醸し

ますので、例えば「日本酒度」だけで甘辛を判断することは

できません。成分表示も参考にしながら、自身の好みのお酒

を探してみるのも楽しみのひとつではないでしょうか。  

期間限定・数量限定
手間隙かけてすっきり辛口  

毎
年
12
月
中
旬
か
ら
の
わ
ず
か
な
期
間
、 

４
０
０
本
足
ら
ず
の
数
量
限
定
で
発
売
す
る
季

節
限
定
の
お
酒
。
一
切
加
熱
処
理
を
し
な
い
た

め
、
も
ろ
み
の
風
味
が
楽
し
め
る
酵
素
が
生
き

た
ま
ま
の
活
性
酒
で
す
。 

 

一
般
的
に
、
も
ろ
み
ご
と
撹
拌
し
て
製
品
化

す
る
た
め
、
甘
口
で
舌
さ
わ
り
が
ざ
ら
っ
と
し

た
に
ご
り
酒
が
多
い
中
、
当
蔵
で
は
、
も
ろ
み

を
撹
拌
し
て
し
ま
わ
ず
、
２
度
の
布
ご
し
作
業

を
経
て
製
品
化
す
る
た
め
、
舌
触
り
は
非
常
に

滑
ら
か
で
す
っ
き
り
辛
口
。
極
小
蔵
な
ら
で
は

の
手
間
隙
か
か
っ
た
に
ご
り
酒
で
す
。 

 

あ
れ
こ
れ
飲
み
比
べ
て
当
蔵
の
に
ご
り
酒
に

た
ど
り
つ
き
、「
正
月
の
家
族
団
欒
は
白
杉
の
に

ご
り
酒
で
な
け
れ
ば
」
と
い
う
こ
と
で
、
毎
年

ケ
ー
ス
で
お
買
い
求
め
い
た
だ
く
常
連
様
も
お

ら
れ
る
な
ど
、
根
強
い
フ
ァ
ン
も
多
い
で
す
。 

 

ぜ
ひ
１
度
ご
賞
味
く
だ
さ
い
。 

 平
成

２３
年
秋
の
出
荷
か
ら 

 平
成

２２
年
秋
の
出
荷
か
ら 

丹後白木久物語 

アルコール度数：18.2 
日本酒度：＋2 
酸度：1.9 
アミノ酸度：1.7 
使用米：京丹後産五百万石 

その他 
精米歩合：70% 
 
1,800ml 1,980 円 

白木久 

にごり酒 



 １９

体
験
機
会
の
提
供 

  

「
酒
類
に
関
す
る
国
民
ニ
ー
ズ
調

査
」
に
よ
る
と
、
日
本
酒
に
対
す
る

関
心
分
野
を
た
ず
ね
た
と
こ
ろ
、

「
成
分
・
品
質
」
が

47
・
７
％
と

最
も
高
い
割
合
を
示
し
、
次
い
で
、

「
き
き
酒
・
飲
み
方
」
に
関
心
を
示

し
た
割
合
が

18
・
９
％
と
高
か
っ

た
そ
う
で
す
（
図
８
）
。 

        

同
調
査
で
は
、
「
清
酒
に
は
、
冷

や
お
燗
と
い
っ
た
様
々
な
飲
ま
れ

方
が
あ
り
、
普
通
酒
、
純
米
酒
や
、

吟
醸
酒
と
い
っ
た
清
酒
の
種
類
と

飲
み
方
の
組
み
合
わ
せ
も
多
様
で

あ
る
。
こ
れ
に
よ
り
清
酒
は
難
し
い

と
い
っ
た
製
品
特
性
に
対
す
る
先

入
観
が
考
え
ら
れ
る
た
め
、
こ
の
よ

う
な
結
果
に
な
っ
た
も
の
と
考
え

ら
れ
る
」
と
し
て
い
ま
す
。 

丹
後
に
や
っ
て
き
た
頃
の
私
が

体
験
し
た
感
動
。
日
本
酒
が
料
理
の

魅
力
を
引
き
立
て
る
と
い
う
事
実
。

百
聞
は
一
見
に
し
か
ず
と
い
う
こ

と
で
、
試
飲
機
会
を
積
極
的
に
提
供

し
、
直
接
体
験
し
て
い
た
だ
く
こ
と

で
、
日
本
酒
の
魅
力
に
触
れ
て
い
た

だ
く
き
っ
か
け
づ
く
り
が
し
た
い

と
考
え
て
い
ま
す
。 

 

直
接
伝
え
た
い 

  

今
後
は
、
当
蔵
の
考
え
る
「
地
酒
」

の
紹
介
を
通
し
て
、
少
し
で
も
多
く

の
方
に
日
本
酒
の
魅
力
を
知
っ
て

い
た
だ
く
機
会
を
提
供
す
る
た
め
、

消
費
者
や
酒
屋
、
旅
館
関
係
者
等
を

対
象
と
し
た
講
習
会
の
開
催
や
、
蔵

見
学
会
な
ど
を
開
催
し
て
い
き
た

い
と
考
え
て
い
ま
す
。
現
在
は
、
ま

っ
た
く
取
り
組
め
て
い
な
い
の
で

す
が
、
杜
氏
の
私
自
身
の
言
葉
で
想

い
を
伝
え
た
い
と
考
え
て
い
ま
す
。 

             

販
路
拡
大 

  

日
本
酒
体
験
機
会
の
提
供
と
合

わ
せ
て
力
を
入
れ
た
い
の
が
、
販
路

の
拡
大
。
当
蔵
の
酒
が
、
真
の
地
酒

と
し
て
地
域
で
愛
さ
れ
る
た
め
に

は
、
ま
ず
は
、
１
軒
で
も
多
く
の
お

店
に
１
種
類
で
も
多
く
の
白
杉
酒

造
の
酒
を
置
い
て
欲
し
い
。
今
後
は
、

当
蔵
の
考
え
を
知
っ
て
い
た
だ
く

た
め
に
本
報
告
書
を
活
用
し
な
が

ら
営
業
活
動
を
展
開
し
、
新
た
な
取

引
先
を
広
げ
て
行
き
た
い
と
考
え

て
い
ま
す
。
地
元
の
人
が
求
め
れ
ば
、

身
近
な
お
店
で
白
杉
の
酒
が
入
手

で
き
る
環
境
を
目
指
し
て
。 

            

白杉酒造製品を提供する 
市内販売店等目標数 

  
 現在 平成 23 年 

酒店 １６ ２０ 

土産物屋 ５ １０ 

飲食店 ６ １０ 
 
※宿泊施設及び問屋卸を除く 

講習会開催目標回数 

 

現在 ０回／年 

↓ 

目標 ３回／年 

 

 

百聞は一見にしかず。少

しでも多くの方に、日本

酒の魅力触れる“日本酒

体験”機会を提供してい

きたい。そして、地元の

人が求めれば、身近なお

店で地酒「白木久」が入

手出来る環境をつくりた

い。 

【事業展開】 

“日本酒体験”

のススメ 
と 

観光への 
アプローチ 

（図８）興味あるお酒の  
種類別の関心分野  

出典：酒類に関する国民ニーズ調査  

成分・品質  

きき酒・飲み方  

蔵元・製造方法  

TANGO SHIRAKIKU



 ２０

観
光
客
の
５
割
は
地

酒
に
関
心 

 

「
丹
後
地
域G

A
P

調
査
」
に
よ
る

と
、
丹
後
を
訪
れ
る
観
光
客
の
当
地

へ
の
イ
メ
ー
ジ
は
、
【
食
事
が
お
い

し
い
】
イ
メ
ー
ジ
に
つ
い
て
「
あ
て

は
ま
る
」
が
55
％
と
高
く
、【
個
性

的
な
酒
造
り
を
続
け
る
伝
統
的
な

蔵
元
が
神
戸
市
灘
地
域
と
同
じ
く

ら
い
多
い
】
こ
と
に
つ
い
て
は
、
７

割
以
上
が
「
知
ら
な
い
」
と
回
答
し

な
が
ら
も
、
「
興
味
が
あ
る
」
は

16

％
で
、
「
や
や
興
味
が
あ
る
」

（

34
％
）
を
あ
わ
せ
て
関
心
率
は

５
割
で
あ
る
こ
と
が
分
か
り
ま
す
。

（
図
９
）
。 

 

提
案
型
営
業
を
展
開 

  

こ
の
結
果
か
ら
、
消
費
者
の
認
知

は
ま
だ
少
な
い
も
の
の
、
地
酒
に
対

す
る
潜
在
的
な
関
心
の
高
さ
が
伺

え
、
大
き
な
集
客
効
果
が
既
に
認
め

ら
れ
る
旬
の
食
材
と
合
わ
せ
て
、
丹

後
の
本
物
の
地
酒
を
価
値
あ
る
観

光
資
源
と
し
て
味
わ
っ
て
い
た
だ

け
る
可
能
性
が
あ
る
こ
と
が
確
認

で
き
ま
す
。 

そ
こ
で
今
後
は
、
市
内
に
２
０
９

あ
る
宿
泊
施
設
へ
の
提
案
型
の
営

業
に
も
力
を
入
れ
て
い
き
ま
す
。 

そ
し
て
、
何
よ
り
、
消
費
者
に
酒

を
提
供
す
る
方
自
身
が
地
酒
に
対

す
る
理
解
を
深
め
、
当
地
を
訪
れ
る

観
光
客
の
方
に
熱
く
語
っ
て
頂
く

こ
と
に
よ
り
、
さ
ら
に
美
味
し
く
地

酒
を
飲
ん
で
い
た
だ
け
る
環
境
が

充
実
し
て
い
く
と
考
え
て
い
ま
す
。 

        地
産
地
消
を
牽
引 

  

私
は
、
日
本
酒
が
単
に
料
理
を
引

き
立
て
る
だ
け
で
な
く
、
地
元
で
取

れ
た
食
材
と
地
酒
を
合
わ
せ
る
こ

と
に
よ
り
、
素
材
の
魅
力
が
何
倍
に

も
増
す
地
域
資
源
で
あ
る
と
考
え

て
い
ま
す
。 

 

体
験
機
会
の
提
供
に
あ
た
っ
て

は
、
地
元
食
材
に
こ
だ
わ
る
食
品
業

者
と
の
コ
ラ
ボ
レ
ー
シ
ョ
ン
も
積

極
的
に
行
い
、
地
元
食
材
の
魅
力
を

ふ
ん
だ
ん
に
取
り
入
れ
た
地
産
地

消
イ
ベ
ン
ト
の
開
催
も
検
討
し
た

い
。
私
は
、
地
酒
が
、
地
産
地
消
の

牽
引
役
に
な
り
え
る
可
能
性
を
秘

め
て
い
る
と
感
じ
て
い
ま
す
。 

       

（図９）観光客の地酒への関心度  
【個性的な酒造りを続ける伝統的な蔵元が  

    神戸市灘地域と同じくらい多い】          【食事がおいしい】 

酒
蔵
数
は

主
要
産
地
に
匹
敵
！ 

  

京
丹
後
市
内
に
は
、
平
成
22
年
３
月

現
在
、
当
蔵
を
含
め
８
つ
の
酒
蔵
が
あ

り
ま
す
。 

 

こ
の
数
字
を
人
口
10
万
人
あ
た
り
の

数
に
置
き
換
え
る
と
、
12
蔵
に
も
な
り
、

日
本
酒
の
２
大
産
地
灘
や
伏
見
に
匹
敵

す
る
数
に
な
る
こ
と
が
わ
か
り
ま
す
。 

 

京
丹
後
に
は
、
地
元
の
人
に
と
っ
て

誇
る
べ
き
贅
沢
な
“
地
酒
環
境
”
が
整

っ
て
い
る
と
言
え
ま
す
し
、
こ
れ
だ
け

自
然
に
恵
ま
れ
た
食
材
の
宝
庫
に
、
歴

史
あ
る
個
性
的
な
酒
蔵
が
８
つ
も
あ
る

こ
と
自
体
が
大
き
な
観
光
資
源
に
な
り

え
る
と
確
信
し
て
い
ま
す
。 

人口１０万人当りの酒蔵数 

京丹後市 １２蔵 

伏見区（京都市） ８蔵 
灘区（神戸市） １６蔵 
 

※人口は平成 20 年国勢調査による  

白杉酒造製品を提供
する市内宿泊施設目
標数 
 

現在 １２軒 
↓ 

平成２３年 ３０軒  
 

※市内宿泊施設は平成 22 年 3

月 15 日現在 209 軒（京丹後

市観光協会調べ） 

出典：丹後地域 GAP 調査  

丹後白木久物語 



 ２１

料
理
に
合
わ
せ 

日
本
酒
を
選
ぼ
う
！ 

 

日
本
酒
は
、
直
前
に
食
べ
た
も
の

や
、
そ
の
時
の
舌
の
状
態
に
非
常
に

左
右
さ
れ
や
す
い
飲
み
物
で
す
。
カ

ニ
を
食
べ
な
が
ら
・
・
・
、
お
刺
身

と
一
緒
に
・
・
・
、
お
で
ん
の
あ
と

に
は
・
・
・
、
な
ど
品
が
違
え
ば
合

う
日
本
酒
も
変
わ
り
ま
す
。
丹
後
で

採
れ
る
新
鮮
な
海
の
幸
や
丹
誠
込

め
た
お
料
理
に
合
う
日
本
酒
。
料
理

と
の
相
性
を
真
剣
に
考
え
、
試
し
て

み
る
の
も
日
本
酒
の
楽
し
み
方
で

す
。 

             

器
に
も 

こ
だ
わ
ろ
う
！ 

 

日
本
に
は
、
素
晴
ら
し
い
器
の
文

化
が
あ
り
ま
す
。
酒
器
も
そ
の
一
つ

で
、
日
本
酒
を
美
味
し
く
楽
し
め
る

よ
う
に
作
ら
れ
て
い
ま
す
。
「
ワ
イ

ン
に
は
ワ
イ
ン
グ
ラ
ス
」
の
よ
う
に
、

日
本
酒
は
日
本
の
酒
器
で
飲
む
こ

と
を
お
薦
め
し
た
い
も
の
で
す
。
小

さ
め
の
酒
器
で
差
し
つ
差
さ
れ
つ
、

ち
び
ち
び
や
る
の
も
日
本
酒
文
化

の
良
さ
。
上
級
者
に
は
、
日
本
酒
に

合
わ
せ
て
酒
器
を
替
え
る
な
ん
て

方
も
お
ら
れ
ま
す
よ
。 

             

お
店
側
の 

心
遣
い
も
大
切
！ 

 

10
ペ
ー
ジ
の
「
和
ら
ぎ
水
一
考
」

で
も
お
話
し
し
ま
し
た
が
、
「
日
本

酒
を
飲
む
時
に
は
水
を
一
緒
に
飲

む
」
と
い
う
ス
タ
イ
ル
を
定
着
さ
せ

る
こ
と
が
、
悪
酔
い
な
ど
を
原
因
に

日
本
酒
を
敬
遠
す
る
人
達
を
減
ら

す
こ
と
に
つ
な
が
る
と
思
い
ま
す
。

な
か
な
か
、
お
客
側
か
ら
「
お
水
下

さ
い
」
と
は
言
い
に
く
い
も
の
。
お

店
側
か
ら
、
さ
り
げ
な
く
お
水
を
添

え
て
あ
げ
る
の
も
、
気
の
利
い
た
心

遣
い
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
。 

             

最
適
な
温
度
を
試
し
て 

燗
を
楽
し
も
う
！ 

 

皆
さ
ん
は
、
日
本
酒
を
燗
す
る
温
度

に
よ
っ
て
、
そ
れ
ぞ
れ
呼
び
方
が
違
う

こ
と
を
ご
存
知
で
し
ょ
う
か
。
こ
の
呼

び
方
に
も
日
本
独
特
の
情
緒
が
あ
り
、

伝
統
あ
る
日
本
酒
の
楽
し
み
方
と
言

え
ま
す
。
最
適
な
燗
の
温
度
は
お
酒
に

よ
っ
て
変
わ
り
ま
す
し
、
一
緒
に
い
た

だ
く
料
理
に
よ
っ
て
も
味
わ
い
が
ガ

ラ
ッ
と
変
わ
り
ま
す
。
当
蔵
お
す
す
め

の
温
度
（
図
10
）
も
参
考
に
し
な
が

ら
、
色
々
な
飲
み
方
を
試
し
て
み
て
は

い
か
が
で
し
ょ
う
か
。 

 

（図 10）白杉酒造のおすすめの温度 

より多くの方に素敵な日本酒体験を！
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知
的
資
産
経
営
を
客
観
的
に
整
理 

セ
グ
メ
ン
ト
分
析 

 

当
蔵
は
、
初
め
て
の
試
み
と
な
る

知
的
資
産
経
営
報
告
書
の
作
成
に

あ
た
り
、
支
援
者
の
皆
さ
ん
の
指
導

も
い
た
だ
き
な
が
ら
、
ま
ず
は
、
当

社
の
経
営
を
客
観
的
に
見
つ
め
直

す
こ
と
か
ら
取
り
組
み
ま
し
た
。 

通
常
、
企
業
の
一
連
の
事
業
活
動

は
、
図

11
の
と
お
り
、
会
社
の
基

本
と
な
る
①
「
経
営
理
念
や
方
針
」

の
も
と
、
会
社
内
外
の
体
制
整
備
に

向
け
た
②
「
マ
ネ
ジ
メ
ン
ト
」
を
経

て
、
③
「
技
術
・
ノ
ウ
ハ
ウ
」
を
活

用
す
る
こ
と
で
、
高
い
性
能
や
シ
ェ

ア
の
④
「
製
品
・
サ
ー
ビ
ス
」
を
提

供
し
、
そ
の
結
果
が
業
績
に
現
れ
る

と
い
う
流
れ
と
な
っ
て
い
ま
す
。

（
図
11
矢
印
Ａ
）（
中
森
孝
文
・「
無

形
の
強
み
」
の
活
か
し
方
、
経
済
産

業
調
査
会
、2

0
0
9

） 

そ
こ
で
、
当
社
の
事
業
活
動
を
前

述
の
４
つ
の
セ
グ
メ
ン
ト
に
分
類

し
て
知
的
資
産
の
動
的
な
価
値
を

事
業
活
動
の
流
れ
に
沿
っ
て
整
理

し
、
知
的
資
産
と
事
業
の

関
係
を
明
ら
か
に
す
る
よ

う
努
め
ま
し
た
。 

ま
た
、
事
業
活
動
の
点

検
方
法
と
し
て
は
、
事
業

活
動
の
流
れ
と
は
逆
に
眺

め
る
こ
と
が
有
効
で
す
。

（
図
11
矢
印
Ｂ
） 

白
杉
酒
造
の
酒
づ
く
り

を
支
え
る
工
夫
や
技
術
は

ど
の
よ
う
な
も
の
か
、
そ

れ
を
可
能
に
す
る
の
は
ど

の
よ
う
な
マ
ネ
ジ
メ
ン
ト

か
、
そ
こ
ま
で
す
る

理
由
は
何
か
、
と
い

う
具
合
で
す
。 

そ
の
よ
う
な
当
蔵

の
事
業
活
動
を
再
確

認
し
な
が
ら
書
き
上

げ
た
本
報
告
書
の
作

成
に
よ
り
、
結
果
と

し
て
、
経
営
理
念
か

ら
こ
だ
わ
り
の
商
品

ま
で
一
貫
性
の
あ
る

経
営
を
行
っ
て
い
る

こ
と
を
再
認
識
し
、

表
現
す
る
こ
と
に
成

功
し
ま
し
た
。 

「知的資産」とは、人材、技術、組織力、顧客との

ネットワーク、ブランド等の目に見えない資産のこ

とで、企業の競争力の源泉となるものです。これは、

特許やノウハウなどの「知的財産」だけではなく、

組織や人材、ネットワークなどの企業の強みとなる

資産を総称する幅広い考え方であることに注意が必

要です。さらに、このような企業に固有の知的資産

を認識し、有効に組み合わせて活用していくことを

通じて収益につなげる経営を「知的資産経営」と呼

びます。  

（知的資産・知的資産経営とは

∥知的財産権、知的財産、知的資産、無形資産の  

分類イメージ図  

注）上記の無形資産は、貸借対照表上に計上される無形

固定資産と同義ではなく、企業が保有する形の無い

経営資源全てと捉えている。  

出典：経済産業省ホームページ

①経営理念  ②マネジメント  ③技術・ノウハウ  ④商品  

 

 

    

日本酒の魅力を伝えたい

→p.3～p.4 

 当蔵が考える本物の地酒

づくり→p.5～p.10 

 

効率から内容重視へ酒造

りを転換→p.11～p.15 

地酒率が高まる白杉酒造

商品→p.17～p.18 

・社長自身も体験した“日

本酒体験”を普及したい  

・地元で愛される本物の地

酒メーカーになりたい  

 ・地元農家との直接取引に

より京丹後産酒米を確保  

・京丹後発祥の酒米「祝」

一本化を目指す  

→溶けやすい特性  

・素材の味を引き出す超軟

水で仕込む  

→発酵が進みにくい特性  

 ・社長自ら杜氏に  

・タンク１本当りの仕込み

量を減らすと同時に仕込

期間は増やした  

・すべての麹を手造り化  

・醪の状態に合わせて搾る

→祝と超軟水の欠点を克

服した仕込みが可能に  

 

 

・主要５銘柄のうち４銘柄

は京丹後産酒米使用  

・平成 23 年秋の出荷時に

は 4 銘柄が京丹後産「祝」

となる予定  

→辛口に造ってもほんの

り甘く感じてしまうよう

な繊細な味に  

矢印Ａ 事業活動の流れ  

矢印Ｂ 眺め方  

 
（図 11）白杉酒造知的資産経営のセグメント分析  

知的資産経営とセグメント分析 
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           白杉酒造株式会社 会社概要 

 
会 社 名 白杉酒造株式会社  

代 表 者 代表取締役 白杉 悟  

創 業 1777 年（安永６年）  

従 業 者 数 4 人  

事 業 内 容 清酒の製造及びその販売  

資 本 金 2,000 万円  

所 在 地 〒629-2503 京都府京丹後市大宮町周枳 954 

電 話 0772-64-2101 

F A X 0772-64-2154 

e - m a i l info@shirakiku.co.jp 

●ご協力いただいた皆様                                   

 

 野木 武 様（タケチャンファーム 代表） 

 大橋善之 様（京都府農林水産技術センター・丹後農業研究所 主任研究員（農学博士））  

 中森孝文 様（立命館大学経済学部 准教授）  

 行場吉成 様（京都工芸繊維大学創造連携センター 客員教授）  

 黒木拓生 様（株式会社日本総合コンサルティング（北野会計事務所）経営企画部 部長代理） 

  

●報告書作成支援チームメンバー                                

 

 瀬崎浩美 様（京丹後市商工会経営支援課 経営支援員・「知恵の経営」ナビゲーター）  

 中川英輝 様（京丹後市商工会経営支援課 経営支援員・「知恵の経営」ナビゲーター）  

 澤 学爾 様（京丹後市役所農林水産環境部農政課 主任） 

  

●参照・引用文献一覧                                    

  

 ・中森孝文：無形の強みの活かし方－中小企業と地域産業の知的資産マネジメント－、  

経済産業調査会、2009. 

・酒造好適米「祝」栽培のてびき、京都府農林水産部監修、2001. 

・河瀬弘一：京都府における酒米生産の現状と問題点、京都府農業総合研究所  

・酒類販売管理研修モデルテキスト、全国小売酒販組合中央会、2009. 

・酒類に関する国民ニーズ調査、酒類総合研究所、2008. 

・丹後地域 GAP 調査、丹後広域観光キャンペーン協議会、2009. 

・酒類総合研究所情報誌「お酒のはなし」第１号（http://www.nrib.go.jp/sake/pdf/SakeNo01.pdf）  

・酒類総合研究所情報誌「お酒のはなし」第１０号（http://www.nrib.go.jp/sake/pdf/SakeNo10.pdf）  

・JA グループ京都ホームページ（http://www.ja-kyoto.jp/） 
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・経済産業省知的資産経営ポータル（http://www.meti.go.jp/policy/intellectual_assets/index.html） 

▲歴史を感じさせる当蔵の外観 

TANGO SHIRAKIKU
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あ
と
が
き 

  
日
本
酒
と
は
、
あ
く
ま
で
も
料
理

を
引
き
立
て
る
脇
役
だ
と
私
は
考

え
て
い
ま
す
。
料
理
と
の
相
性
が
非

常
に
大
切
な
の
で
す
。
地
元
の
人
達

は
も
ち
ろ
ん
、
観
光
で
丹
後
を
訪
れ

る
方
達
も
こ
の
土
地
で
採
れ
た
食

材
を
い
た
だ
く
こ
と
で
し
ょ
う
。
そ

ん
な
料
理
に
合
う
の
は
、
や
は
り
こ

の
土
地
の
風
土
や
水
で
育
っ
た
お

米
で
出
来
た
酒
な
の
で
は
な
い
で

し
ょ
う
か
。 

 

そ
し
て
、
１
人
で
も
多
く
の
方
に
、

京
丹
後
に
来
て
間
も
な
い
私
の
日

本
酒
に
対
す
る
認
識
が
一
変
し
た

「
日
本
酒
体
験
」
と
同
じ
よ
う
な
感

動
を
経
験
し
て
ほ
し
い
。
本
物
の
地

酒
探
求
は
も
ち
ろ
ん
、
日
本
酒
を
飲

ん
だ
時
に
「
あ
あ
、
日
本
人
で
よ
か

っ
た
な
あ
」
と
思
っ
て
い
た
だ
け
る

よ
う
な
「
日
本
酒
体
験
」
を
数
多
く 

提
供
し
て
い
き
た
い
と
思
い
ま
す
。 

 

最
後
に
、
本
報
告
書
を
お
読
み
い 

  

  

た
だ
い
た
皆
様
が
日
本
酒
に
魅
力

を
感
じ
、
ま
た
、
白
杉
酒
造
の
お
酒

を
飲
ん
で
み
た
い
と
思
っ
て
い
た

だ
け
る
な
ら
ば
、
こ
れ
ほ
ど
う
れ
し

い
こ
と
は
あ
り
ま
せ
ん
。
こ
れ
か
ら

も
、
皆
様
に
愛
さ
れ
る
地
元
の
酒
蔵

で
あ
り
続
け
ら
れ
る
よ
う
、
精
進
し

て
ま
い
り
ま
す
。 

 

 

謝
辞 

  
こ
の
報
告
書
は
、
経
済
産
業
省
の

委
託
事
業
で
あ
る
地
域
力
連
携
拠

点
事
業
の
一
環
と
し
て
平
成

21
年

度
に
実
施
さ
れ
た
「
知
的
資
産
経
営

報
告
書
作
成
支
援
」
の
対
象
と
し
て

当
社
を
選
定
し
て
い
た
だ
き
、
京
丹

後
市
商
工
会
を
中
心
と
す
る
支
援

チ
ー
ム
の
ご
協
力
に
よ
り
作
成
し

ま
し
た
。 

本
報
告
書
作
成
に
あ
た
り
、
貴
重

な
資
料
や
情
報
を
提
供
い
た
だ
い 

た
方
な
ど
、
全
て
の
関
係
者
の
皆
様

に
対
し
ま
し
て
、
こ
の
場
を
お
借
り 

  

  

し
て
厚
く
感
謝
申
し
上
げ
ま
す
と

と
も
に
、
今
後
と
も
よ
り
一
層
の
ご

指
導
ご
鞭
撻
を
賜
り
ま
す
よ
う
お

願
い
申
し
上
げ
ま
す
。 

 

平
成
22
年
３
月 

 

白
杉
酒
造
株
式
会
社 

代
表
取
締
役 

白
杉 

悟 

 

 
◆注意事項◆ 
 白杉酒造株式会社知的資産経営報告書に記載されている内容は、現在入手可能な情報に基づき、現

時点における当社の判断で記載しています。そのため、内外の環境の変化や調査・研究の進展などに

よっては、これらの記載内容などを変更すべき必要を生じることもあり、その際には、本報告書の内

容が将来実施又は実現する内容と異なる可能性もあります。従って、本知的資産経営報告書に記載し

た内容や数値などを、将来にわたって保証するものではありませんのでご了承ください。また、この

報告書は、白杉酒造の目指す酒づくりへの考えをお知らせし、日本酒の魅力を読者の皆さんに知って

いただくため作成したものです。そのため、当社の売上額等会社経営に関する財務諸表は掲載してお

りませんので、ご了承ください。  

丹後白木久物語 
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