
　

地
酒
は
地
域
の
自
然
の
恵
み
と
、

職
人
の
技
術
、
そ
の
土
地
の
人
々
の

暮
ら
し
を
潤
し
て
き
た
水
に
よ
っ
て

醸
さ
れ
る
、
ふ
る
さ
と
の
味
で
す
。

　

私
た
ち
の
町
に
は
、
誇
れ
る
２
つ

の
酒
蔵
が
あ
り
ま
す
。
今
回
の
特
集

で
は
、
そ
れ
ぞ
れ
の
伝
統
を
大
切
に

し
な
が
ら
、
地
域
と
向
き
合
い
真
摯

に
酒
造
り
を
続
け
る「
酒
六
酒
造
」

と「
千
代
の
亀
酒
造
」
を
取
材
し
ま

し
た
。
造
り
手
の
思
い
な
ど
か
ら
、

地
酒
の
魅
力
を
再
発
見
で
き
た
ら
と

思
い
ま
す
。

　

季
節
の
美
し
さ
や
移
ろ
い
を
感

じ
、
愛
す
る
日
本
人
。
花
見
や
月
見

の
と
き
、
そ
の
傍
ら
に
は
い
つ
も
地

酒
が
あ
り
ま
し
た
―
―
。
地
酒
は
、

う
れ
し
い
と
き
も
か
な
し
い
と
き

も
、
一
人
で
も
大
勢
で
も
。
楽
し
さ

を
倍
増
さ
せ
、
悲
し
み
を
い
や
し
て

く
れ
る
不
思
議
な
飲
物
で
す
。
そ
ん

な
地
酒
の
魅
力
を
知
っ
て
、
自
分
た

ち
の
住
む
町
や
地
酒
の
こ
と
を
話
し

て
み
ま
せ
ん
か
。

特 集



三
造
り
」
と
言
わ
れ
、
麹
を
造

る
杜
氏
の
腕
が
重
要
で
す
。
酒

六
酒
造
の
杜
氏
は
、
東
中
利と

し
お男

さ
ん
＝
藤
社
＝
。
名
杜
氏
・
梶

谷
幸
三
郎
さ
ん
の
技
を
受
け
継

ぐ
、
こ
の
道
50
年
の
ベ
テ
ラ
ン

職
人
で
す
。
直
之
さ
ん
は「
麹

の
状
態
の
見
極
め
は
、
東
中
さ

ん
の
経
験
と
勘
が
肝
―
―
。
酒

の
一
滴
一
滴
に
は
、
腕
利
き
の

杜
氏
、
蔵
人
の
技
と
魂
が
込
め

ら
れ
て
い
る
」と
話
し
ま
す
。

　「
深み

や

ま山
」が
全
国
６
位
入
賞

　

日
本
一
の
市
販
酒
を
決
め

る「
Ｓサ

ケ

Ａ
Ｋ
Ｅ　

Ｃコ

ン

ペ

Ｏ
Ｍ
Ｐ
Ｅ
Ｔ

Ｉテ

ィ

シ

ョ

ン

Ｔ
Ｉ
Ｏ
Ｎ
」の
表
彰
式
が
27
年

９
月
14
日
に
行
わ
れ
、
純
米
酒

部
門
で
、酒
六
酒
造
の「
京
ひ
な

深
山
」が
第
６
位（
金
賞
）に
選

ば
れ
ま
し
た
。
同
イ
ベ
ン
ト
で

愛
媛
県
の
酒
蔵
が
金
賞
に
選
ば

れ
た
の
は
初
め
て
の
こ
と
で
す
。

酒
六
の
酒
造
り

　
「
酒
六
の
酒
造
り
の
姿
勢
は
、

先
々
代
が
造
っ
た『
吹す

い
も
う
け
ん

毛
剣
』と
い

う
銘
柄
に
表
さ
れ
て
い
る
」と
話

す
直
之
さ
ん
。
吹
毛
剣
と
は
切

れ
味
が
す
る
ど
い
刀
の
こ
と
。

し
か
し
、
ど
ん
な
銘
刀
も
日
々

の
管
理
と
精
進
を
怠
る
と
す
ぐ

　
　

 

六
酒
造
の
酒
蔵
は
大
正 

　
　

 

９
年
、
蔵
元
８
軒
が
合

併
し「
喜
多
酒
造
」
と
し
て
発

足
、
清
酒「
京
ひ
な
」
の
醸
造

を
始
め
た
と
き
に
建
て
ら
れ
た

も
の
で
す
。
昭
和
16
年
に
創
業

者
・
酒
井
繁し

げ
い
ち
ろ
う

一
郎
氏
が
、
父
・

六
十
郎
の
名
前
か
ら
付
け
た

「
酒
六
」酒
造
を
創
業
し
、
こ
の

酒
蔵
を
受
け
継
ぎ
ま
し
た
。

　

酒
六
が
全
国
ブ
ラ
ン
ド
と
し

て
発
展
し
た
の
は
昭
和
49
年
、

４
代
目
社
長
と
し
て
酒
井
冨
士

夫
氏
が
就
任
し
た
こ
と
か
ら
始

ま
り
ま
す
。
冨
士
夫
氏
は
伊
方

杜
氏
・
梶
谷
幸こ

う
ざ
ぶ
ろ
う

三
郎
さ
ん
と
、

吟
醸
酒
の
醸
造
に
挑
戦
。
平
成

４
～
19
年
の
間
に
、
全
国
新
酒

鑑
評
会
で
金
賞
を
６
回
受
賞
す

る
快
挙
で
、
地
酒
ブ
ー
ム
の
先

陣
を
切
り
ま
し
た
。

生
き
る
職
人
の
技

　

酒
造
り
は「
一
麹
、
二
酛も

と

、

　
「
高
品
質
に
過
剰
な
し
―
―
」。先
々
代

が
残
し
た
言
葉
で
す
。
目
指
す
酒
造
り

に
終
着
点
は
あ
り
ま
せ
ん
。
酒
は
自
然

や
酵
母
が
造
る
も
の
で
、
私
た
ち
の
力

が
及
ば
な
い
こ
と
が
た
く
さ
ん
あ
り
ま

す
。
自
然
へ
の
畏
敬
の
念
を
持
ち
な
が

ら
、
今
を
精
い
っ
ぱ
い
生
き
て
、
飲
み

手
に
感
動
し
て
も
ら
え
る
酒
を
目
指
し

続
け
る
の
が
私
た
ち
の
姿
勢
で
す
。

　

私
が
蔵
元
を
継
い
だ
の
は
、
３
年

前
。
先
々
代
の
酒
井
冨ふ

じ

お

士
夫
が
22
年
に

急
逝
し
、
酒
蔵
の
経
営
は
傾
い
て
し
ま

い
ま
し
た
。
東
京
で
サ
ラ
リ
ー
マ
ン
を

し
て
い
ま
し
た
が
、
妻
の
実
家
の
た
め

に
何
か
で
き
れ
ば
と
い
う
思
い
か
ら
、

一
念
発
起
で
地
元
・
愛
媛
の
酒
蔵
に
移

る
こ
と
に
し
ま
し
た
。

　

初
め
は
、
酒
造
り
に
こ
ん
な
に
手
が

掛
か
っ
て
い
る
と
は
知
り
ま
せ
ん
で
し

た
。
毎
年
気
候
が
違
い
、
米
も
違
い
ま

す
。
同
じ
や
り
方
で
、
同
じ
酒
が
で
き

る
こ
と
は
あ
り
ま
せ
ん
。
常
に
酒
と
正

面
か
ら
向
き
合
い
、
考
え
抜
き
、
悩
み

抜
い
て
い
ま
す
。
先
が
見
え
な
い
業
界

だ
か
ら
こ
そ
、
後
悔
は
し
な
い
よ
う
に

毎
年
ベ
ス
ト
を
尽
く
し
た
い
で
す
。

　

私
た
ち
が
や
ら
な
け
れ
ば
、
蔵
は
終

わ
っ
て
い
ま
し
た
。
内
子
町
に
は「
地

元
の
酒
造
り
が
途
絶
え
な
い
よ
う
に
」と

応
援
し
て
く
れ
る
人
、
支
え
て
く
れ
る

人
が
た
く
さ
ん
い
ま
す
。
こ
れ
か
ら
も

感
謝
の
気
持
ち
を
忘
れ
ず
、
地
元
に
愛

さ
れ
る
酒
造
り
を
続
け
た
い
で
す
。

酒六酒造
築約100年の酒蔵の酒造り――。伝統と地域を大切にしながら、常に酒造りと向
き合い、さらにいい酒造りを追求する酒六酒造㈱の武知社長に話を聞きました。

――地域に愛される酒造りを目指して――

自
然
に
感
謝
、
人
々
に
感
謝
し
て
―
―

精
い
っ
ぱ
い
生
き
て
醸
す
、
最
高
の
一
滴し

ず
く

清
酒「
京
ひ
な
」醸
造
元　

酒
六
酒
造
㈱　

代
表
取
締
役

武
知　

直な
お
ゆ
き之
さ
ん

に
鈍
刀
と
な
る
―
―
。「
人
間

も
酒
造
り
も
同
じ
。
日
々
の
努

力
を
怠
ら
な
い
こ
と
が
大
切
」

と
、
自
分
た
ち
へ
の
戒
め
と
し

て
い
ま
す
。

酒
蔵
へ
の
思
い

　

直
之
さ
ん
と
共
に
酒
蔵
を
支

え
る
の
は
、
妻
の
美み

か佳
さ
ん
。

先
々
代
の
急
逝
の
後
、
５
代
目

を
担
っ
て
い
た
母
・
八や

よ

こ

代
子
さ

ん
の
支
え
に
な
れ
ば
と
愛
媛
に

戻
り
ま
す
。「
葛
藤
は
あ
っ
た

け
れ
ど
、
父
の
酒
造
り
へ
の
思

い
を
引
き
継
ご
う
と
必
死
で
し

た
。
明
日
さ
え
ど
う
な
る
か
分

か
ら
な
い
状
態
で
、
無
我
夢
中

だ
っ
た
」と
振
り
返
る
美
佳
さ

ん
。「
町
の
人
の
応
援
で
、
気
持

ち
が
支
え
ら
れ
た
。
今
の
私
た

ち
が
あ
る
の
は
皆
さ
ん
の
お
か

げ
―
―
。
感
謝
の
気
持
ち
に
加

え
、
酒
造
り
の
文
化
を
残
さ
な

け
れ
ば
と
い
う
思
い
が
、
一
層

強
く
な
っ
た
」と
思
い
を
語
り

ま
す
。

　

ふ
る
さ
と
が
育
む
水
と
米
、

そ
し
て
地
元
の
蔵
人
の
技
で
醸

す
酒
六
酒
造
の
酒
に
は
、
酒
蔵

を
守
る
人
々
の
思
い
と
、
地
域

の
人
た
ち
へ
の
感
謝
の
気
持
ち

が
詰
ま
っ
て
い
ま
す
。

１

２

３

４

５

酒蔵探訪①

1_天地への感謝を込め、契約農
家の田で神事を行う　2_道具
を熱湯で洗うのも大切な作業　
3_麹造り。蒸した米に、麹菌を
振りかける　4_神経を集中す
る東中さん　5_毎朝、米が蒸し
あがると、一斉に作業が始まる

◀酒六酒造を支える直之さんと妻、美
佳さん。100年の歴史を刻む酒蔵で
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代
の
亀
酒
造
は
享
保
元
年

　
　
（
１
７
１
６
）に
亀
岡
酒
造

と
し
て
創
業
し
ま
し
た
。

　

旧
五
十
崎
町
に
は
昭
和
35

年
ま
で
、
10
軒
の
酒
蔵
が
あ
り

ま
し
た
。
し
か
し
消
費
者
の
日

本
酒
離
れ
な
ど
で
次
々
と
廃
業

し
、
わ
ず
か
10
年
で
亀
岡
酒
造

の
み
に
な
っ
て
い
ま
し
た
。

　

酒
蔵
の
老
朽
化
の
た
め
平
成

25
年
に
、
小
田
川
の
ほ
と
り
に

蔵
を
移
転
。
社
名
を
千
代
の
亀

酒
造
に
変
更
し
ま
す
。
新
し
い

蔵
で
は
、
３
０
０
年
続
け
て
き

た
酒
造
り
の
技
術
を
磨
き
な
が

ら
、
地
域
の
米
・
水
・
人
を
生

か
し
た
酒
を
造
っ
て
い
ま
す
。

酒
の
命
と
も
い
え
る
米
や
水

は
、
内
子
町
の
自
然
が
育
む
も

の
で
す
。
大
地
の
恵
み
に
感
謝

し
、
内
子
町
の
環
境
や
自
然
の

良
さ
を
伝
え
ら
れ
る
よ
う
な
酒

造
り
を
目
指
し
ま
す
。

　
こ
だ
わ
り
の
長
期
熟
成
酒

　

蔵
の
看
板
商
品
に
な
っ
て
い

る
長
期
熟
成
凍
結
酒「
銀
河
鉄

道
」は
、低
温
発
酵
さ
せ
た
も
ろ

み
を
酒
袋
に
入
れ
、
槽ふ

な

し
ぼ
り

で
ゆ
っ
く
り
と
時
間
を
掛
け
な

が
ら
搾
り
ま
す
。
そ
し
て
、
約

10
年
間
寝
か
せ
た
も
の
を
冷
凍

さ
せ
る
こ
と
で
、
品
質
を
落
と

さ
ず
に
出
荷
し
て
い
ま
す
。

　

蔵
人
・
営
業
統
括
の
木
村
大

二
朗
さ
ん
は「
酒
を
長
期
間
熟

成
さ
せ
る
場
合
、
経
済
的
な
負

担
が
大
き
く
な
り
ま
す
。
そ
れ

で
も
千
代
の
亀
酒
造
が
長
期
熟

成
酒
に
こ
だ
わ
る
理
由
は
、
熟

成
酒
な
ら
で
は
の
ま
ろ
や
か
で

深
い
味
わ
い
を
皆
さ
ん
に
届
け

た
い
か
ら
」と
話
し
ま
す
。

新
し
い
酒
造
り
の
挑
戦

　

今
年
の
新
酒「
し
ぼ
り
た
て

27
Ｂ
Ｙ
」は
、
米
作
り
か
ら
酒
造

り
を
し
よ
う
と
、
内
子
町
小
田

の
契
約
農
家
と
蔵
人
が
一
緒
に

な
っ
て
造
り
上
げ
た
酒
で
す
。

　

創
業
３
０
０
年
を
記
念
し
て

造
ら
れ
た「
蒼そ

う
り
ゅ
う流

」
は
、
酵
母

ま
で
愛
媛
産
に
こ
だ
わ
っ
た
、

オ
ー
ル
愛
媛
の
地
酒
で
す
。
千

代
の
亀
酒
造
は
、
伝
統
的
な
酒

造
り
を
守
り
な
が
ら
、
新
し
い

挑
戦
を
続
け
て
い
ま
す
。

酒
蔵
探
訪
②

―
―
新
た
な
時
代
へ
の
挑
戦
―
―

守
り
継
が
れ
た
３
０
０
年
の
酒
造
り
―
―
。

先
代
の
思
い
を
受
け
継
ぎ
さ
ら
な
る
成
長
を
目
指
し
ま
す

　地酒がきっかけで、内子町のこと
を調べたり足を運んでくれたりす
る人が増えると、とてもうれしいで
す。地酒をいろいろなところに広め
ることで、地域貢献につながるのが
何よりのやりがいです。
　若い人にも日本酒の良さを知って
ほしいです。日本酒に興味が出てき

地酒を通じて、内子町を知ってもらいたい

　酒は人間と同じで一つ一つに個性
があります。子どもたちの顔を毎日
見ていると、わずかなことで体調の
良しあしが分かるように、酒造りも
分かります。子どもが風邪を引いた
ら、部屋の温度を調節するのと同じ
です。酒造りは機械化をしてしまえ
ば簡単にできますが、人が愛情を注

蔵人・営業統括　木村　大
だい じ ろ う

二朗さん

酒造りは子育てと一緒
製造責任者　二宮　健

たけし

さん

ぎ手間暇を掛けることで、おいしい
酒が造れます。
　自分の手掛けた酒が市場に出ると
きは巣立ちのとき。「いろいろな人
に飲んでもらえよ」という思いです。
日頃から、飲んでくれた人の意見に
耳を傾けて、毎回、前回よりも良い
酒を造ることを心掛けています。

た人の目に止まるような、シンプル
だけど千代の亀酒造らしいデザイン
になるように考えています。
　海外輸出にも力を入れています。
内子町の魅力がたくさん詰まった、
千代の亀こだわりの酒を多くの人に
飲んでもらうために、日々走り続け
ます。

1_洗米作業はその日の気温や湿度によって
米に水を吸わせる時間が変わる　2_地元農
家と一緒になって田植えをする千代の亀酒造
の皆さん　3_麹造りが行われる麹

こうじむろ
室。工程に

よって３つの部屋を使い分け、温度と湿度の
管理を徹底的に行っている　4_旧亀岡酒造
の社屋

２

３

４

１

千

特集：今夜は、地酒を語ろうか――

千代の亀酒造の蔵人に思いを聞きました
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××××××××××××××××××××××××

××××××××××××××××××××××××

　蔵元屋は愛媛県内の24蔵が集まるアン
テナショップです。酒六酒造と千代の亀酒
造もあり、いろいろな評判を聞けます。
　酒六酒造の酒は飲食店や愛好家から支持
され、全国でも評価が高いです。辛口で洗
練された味は、都会でも大好評。食事との
相性を考えながら、季節性も大切にしてい
るのが素晴らしいです。
　千代の亀酒造は酒のバリエーションが広
く、搾りたてから10年以上熟成するものま
であります。特に熟成酒や凍結酒が人気で
す。酒を熟成するとうまみ成分が増え、香

りがふくよかになります。新酒と飲み比
べるのも楽しさの一つです。
　地酒は地域の土地で育てた米を、土地
の水と自然が醸すもの。そして、土地の
食と合わせて楽しむものです。自分たち
の酒、「自」酒だと思います。うまい酒が
造れる土地に住んでいること、２つも素
晴らしい蔵元があることは、私たちの誇
りです。仕事を通じて、多くの人にその
魅力を伝えたいです。皆さんも、自分た
ちの住む町に思いを寄せながら、地酒を
楽しんでみてください。

自分たちの町の「自酒」を誇りに思う
蔵元屋　代表取締役　横田　光

み つ と し

敏さん

　内子町に帰ってすぐ、利き酒師の資格を
取りました。利き酒師は酒の知識を生かし
て、料理にどんな酒が合うか、どんな楽し
み方ができるかなどを提案します。今はた
だの酒好きですが、勉強したことで酒の奥
深さを知ることができました。
　瀬戸内ではタイ、カンパチ、サバ、アジ
など歯ごたえがあって、あっさりした魚が
多く、淡麗辛口の酒がよく合います。新鮮
な刺身や握りをつまみに冷酒を飲むとお
いしいですよね。鍋の季節には脂がのった
魚が多くなります。しっかりと味のある酒

を、熱燗にして飲むのがお薦めです。
　酒のいいところは春夏秋冬、それぞれ
の楽しみ方があることだと思います。旬
の食べ物を食べながら、季節にあった種
類や飲み方を選んで飲める――。日本人
ならでは楽しみです。
　内子町にはおいしい地酒があり、愛媛
県外の人にも自信を持って薦めること
ができます。いろいろ飲み比べて、自分
の好みの酒を見つけてください。おいし
い酒の話で盛り上がって、コミュニケー
ションがとれるのもいいですよ。

れ
、
お
い
し
い
酒
に
な
り
ま
す
。

日
本
酒
に
も
旬
が
あ
る

　

日
本
酒
は
主
に
、
10
月
か
ら
３

月
の
寒
い
季
節
に
造
ら
れ
ま
す
。

酒
造
り
に
は
約
60
日
か
か
る
の

で
、
一
番
最
初
に
で
き
る
酒
は
１

月
く
ら
い
に
な
り
ま
す
。
ま
さ
に

今
が
、
新
酒
の
旬
な
季
節
で
す
。

で
き
た
て
の
熟
成
が
進
ん
で
い
な

い
フ
レ
ッ
シ
ュ
な
酒
が
楽
し
め
ま

す
。
秋
は「
冷
や
お
ろ
し
」
が
旬
。

熟
成
さ
れ
て
、
穏
や
か
な
香
り
と

濃
厚
な
味
わ
い
が
特
徴
で
す
。
脂

が
の
っ
た
魚
な
ど
、
秋
の
味
覚
と

の
相
性
が
抜
群
で
す
。

地
酒
を
楽
し
も
う

　

同
じ
材
料
で
造
る
の
に
、
全
く

違
う
酒
が
で
き
る
―
―
。
そ
れ
ぞ

れ
の
地
域
の
米
や
水
、
造
り
手
の

違
い
が
生
む
味
わ
い
や
香
り
が
、

地
酒
の
最
大
の
魅
力
で
す
。
そ
の

味
は
繊
細
で
、
光
り
や
高
温
に
弱

く
、
保
存
方
法
が
悪
い
と
味
が
変

化
し
て
し
ま
い
ま
す
。
だ
か
ら
地

酒
を
楽
し
む
の
は
地
元
が
一
番
。

親
戚
や
家
族
、
楽
し
い
仲
間
と
一

緒
に
、
地
元
の
野
菜
や
魚
、
肉
、

そ
し
て
ふ
る
さ
と
へ
の
思
い
を
さ

か
な
に
、
今
夜
は
地
酒
で
乾
杯
し

ま
せ
ん
か
。

××××××××××××××××××××××××

×××××××××××××××××××××××× ③④

――横田さんお薦めのつまみ――

3_チーズ工房醍醐のチーズは、
日本酒によく合います。しょう
ゆやもろみを少し付けるとさら
においしく飲めます　4_から
りのソーセージ。地元のしょう
ゆを少し付けて食べると、不思
議とよく合います

――酒井さんお薦めイベント――

1_毎年３月頃、オーベルジュ内
子で開かれる新酒発表会。２つ
の酒蔵の新酒が飲み比べられる
会です　2_千代の亀酒造が４
月頃に行うイベント。新酒と一
緒に地元の料理店が提供するお
いしい料理が楽しめます

Interview 四季折々の酒を楽しめる日本人
かつ盛鮮魚店　酒井　勝

か つ や

也さん
Interview

①②

き
め
細
や
か
な
技
術
が

生
み
出
す
う
ま
い
酒

　　

日
本
酒
の
原
材
料
は
米
、
米

麹
、
水
だ
け
で
す
。
シ
ン
プ
ル
で

す
が
、
製
造
工
程
は
、
世
界
の
ど

ん
な
お
酒
も
比
べ
も
の
に
な
ら
な

い
ほ
ど
複
雑
で
す
。

　

発
酵
に
は
糖
分
が
必
要
で
す

が
、
原
材
料
の
米
に
糖
分
は
あ
り

ま
せ
ん
。
だ
か
ら
麹
を
加
え
、
米

の
で
ん
ぷ
ん
質
を
糖
化
さ
せ
ま

す
。
そ
こ
に
酵
母
を
入
れ
て
発
酵

さ
せ
て
い
る
の
で
す
。
糖
化
と
発

酵
が
同
時
に
行
わ
れ
る
の
で「
並

行
複
発
酵
」と
呼
ば
れ
ま
す
。

　

酒
の
も
と（
酒
母
）
の
入
っ
た

仕
込
み
タ
ン
ク
に「
米
、
麹
、
水
」

を
３
回
に
分
け
て
加
え
ま
す
。

「
添
え
仕
込
み
」「
仲
仕
込
み
」「
留

め
仕
込
み
」
と
呼
ば
れ
、
そ
れ
ぞ

れ
の
仕
込
み
用
に
造
ら
れ
た
蒸

し
米
と
麹
米
、
水
を
加
え
ま
す
。

低
温
で
じ
っ
く
り
発
酵
す
る
こ

と
で
、
旨
味
成
分
や
香
り
が
生
ま

精米歩合：米をどれだけ精米したかを示す
数字。精米歩合40㌫とは、玄米を60㌫削り
取って精米したこと示します。一般に、多
く削るほど雑味が少なくすっきりした風味
になるといわれます。また精米歩合と原材
料で日本酒の分類をします。吹毛剣は大吟
醸に分類されます。

日本酒度：日本酒の甘口、辛口をみる目安
です。酒の中の糖分が多ければ甘く感じ、
少なければ辛く感じます。日本酒度は糖分
が多いとマイナス、少ないとプラスで表し
ます。日本酒の味わいは糖分だけでなく、
酸度・アミノ酸・アルコール度なども関係
します。酸度を表示する場合もあります。

日本酒ラベルを見ればもっと楽しい

地酒をもっと楽しもう
日本酒は世界でも珍しい「並行複発酵」という複雑な発酵で造られます。
自然を尊び、伝統を守る日本人の気質で造られる酒は、それぞれの地域特有の味を生ん
でいます。その楽しみ方や魅力を、利き酒師の資格を持つ２人に聞いてみました。

地域の自然の美しさや季節の移ろいを感じながら――

特集：今夜は、地酒を語ろうか――
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