
山
口
県
岩
国
市
の「
旭
酒
造
」で

醸
さ
れ
て
い
る
の
は
、

「
獺
祭
」と
い
う
大
吟
醸
酒
の
み
。

「
酔
う
た
め
、売
る
た
め
の
酒
で
は
な
く
、

味
わ
う
酒
を
求
め
て
」。

そ
ん
な
姿
勢
で
酒
と
向
き
合
う
、

蔵
元
を
た
ず
ね
ま
し
た
。

「
獺
祭
」

旭
酒
造
の
大
吟
醸
酒

発
酵
食
品
を
た
ず
ね
て﹇
大
吟
醸
酒
﹈
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山
口
県
の
新
し
い
玄
関

大
吟
醸
「
獺
祭
」

　
羽
田
空
港
か
ら
約
１
時
間
半
の
空

の
旅
を
終
え
て
降
り
立
っ
た
の
は
、

2
0
1
2
年
12
月
13
日
に
開
港
し
た

ば
か
り
の
岩
国
錦
帯
橋
空
港
で
す
。

現
在
、
東
京
と
山
口
を
繋
ぐ
便
が
1

日
4
往
復
し
て
い
ま
す
。

　
実
は
、
こ
の
飛
行
機
の
機
内
で
も

今
回
お
邪
魔
し
た
旭
酒
造
の
大
吟
醸

酒
、
「
獺
祭
（
だ
っ
さ
い
）
」
を
期

間
限
定
で
提
供
し
て
い
ま
し
た
。

　
飛
行
機
を
降
り
岩
国
駅
に
向
か

い
、
在
来
線
で
周
防
高
森
駅
へ
移
動

し
ま
す
。
そ
こ
か
ら
さ
ら
に
、
タ
ク

シ
ー
で
山
奥
へ
進
む
こ
と
20
分
、
旭

酒
造
に
到
着
し
ま
し
た
。

　
旭
酒
造
で
製
造
さ
れ
る
日
本
酒

は
「
獺
祭
」
と
い
う
一
つ
の
銘
柄
の

み
で
、
全
て
の
「
獺
祭
」
は
、
酒
造

好
適
米
の
王
様
と
呼
ば
れ
る
山
田
錦

と
水
と
麹
の
み
を
原
料
と
す
る
純
米

造
り
で
す
。

　
ち
な
み
に
「
獺
祭
」
と
は
、
地
元

の
地
名
「
獺
越
（
お
そ
ご
え
）
」
か

ら
1
文
字
取
っ
た
も
の
で
、
正
岡
子

規
が「
獺
祭
書
屋
主
人
」
と
称
し
て

い
た
こ
と
で
も
知
ら
れ
て
い
ま
す
。

　
一
般
的
に
酒
造
り
の
際
に
は
30
％

ほ
ど
米
を
削
り
ま
す
。
米
の
外
側
の

部
分
を
削
る
こ
と
に
よ
っ
て
雑
味
が

減
り
、
ス
ッ
キ
リ
と
し
た
鮮
烈
で
淡

麗
な
味
わ
い
に
な
る
か
ら
で
す
。

　
そ
の
中
で
も
精
米
歩
合
50
％
以

下
、
つ
ま
り
外
側
を
50
％
以
上
削
っ

た
米
で
造
ら
れ
た
日
本
酒
の
こ
と
を

大
吟
醸
酒
と
い
い
ま
す
。
旭
酒
造
で

は
そ
の
大
吟
醸
の
製
造
に
特
化
し
て

お
り
、
77
％
を
削
っ
た
「
磨
き
二
割

三
分
」
と
い
う
銘
柄
も
存
在
し
ま

す
。
最
大
1
4
4
時
間
を
か
け
て

じ
っ
く
り
と
削
っ
た
後
の
米
は
、
米

粒
と
い
う
よ
り
真
珠
の
よ
う
な
透
明

感
の
あ
る
丸
い
粒
に
な
り
ま
す
。

　
そ
の
磨
き
抜
か
れ
た
最
高
品
質
の

酒
米
で
造
ら
れ
た
酒
「
磨
き
二
割
三

分
」
は
上
品
な
香
り
と
ほ
ん
の
り
と

し
た
甘
味
、
そ
れ
で
い
て
引
き
締
ま

る
後
味
で
構
成
さ
れ
、
今
や
世
界
の

酒
文
化
の
歴
史
に
名
を
残
さ
ん
ば
か

り
に
高
い
評
価
を
得
て
い
ま
す
。

❶山口県岩国市の旭酒造 ❷JR岩徳線周防高森駅 ❸右が77％を磨いた「磨き二割三分」の米粒 
❹奥は蒸米の大量の湯気 ❺高温多湿の麹室にも入れていただく

発酵食品をたずねて特集



日
本
酒
と
伝
統
技
術

　
「
機
械
だ
け
で
は
昔
の
旨
い
日
本

酒
を
再
現
で
き
な
い
と
い
う
こ
と
が

わ
か
っ
て
き
た
の
で
す
」
。
日
本
酒

製
造
の
技
術
の
進
歩
に
つ
い
て
こ
う

語
る
の
は
旭
酒
造
の
社
長
、
桜
井
博

志
氏
で
す
。

　
旭
酒
造
で
は
多
く
の
工
程
を
手
作

業
で
行
い
ま
す
が
、
昔
な
が
ら
の
製

法
に
対
す
る
こ
だ
わ
り
か
ら
選
択
し

て
い
る
わ
け
で
は
あ
り
ま
せ
ん
。
今

回
は
そ
の
伝
統
と
最
新
の
技
術
が
交

わ
る
製
造
工
程
を
ひ
と
通
り
見
学
し

ま
し
た
。

　
前
提
と
し
て
蔵
の
設
備
は
最
新
の

も
の
で
す
。
旭
酒
造
の
蔵
は
3
階
建

て
で
、
部
屋
に
よ
っ
て
は
ス
テ
ン
レ

ス
の
壁
で
覆
わ
れ
て
い
ま
す
。
非
常

に
衛
生
的
で
、
通
年
5
℃
に
徹
底
し

て
温
度
管
理
さ
れ
て
い
る
た
め
一
年

中
「
獺
祭
」
の
製
造
が
可
能
で
す
。

そ
の
た
め
四
季
醸
造
と
い
っ
て
年
に

4
回
の
周
期
で
、
非
常
に
効
率
よ
く

製
造
を
行
っ
て
い
ま
す
。

　
最
初
の
工
程
は
洗
米
で
す
。
こ
こ

で
は
米
を
洗
う
だ
け
で
は
な
く
、
長

時
間
か
け
て
磨
か
れ
て
水
分
を
失
っ

た
米
に
水
を
含
ま
せ
る
意
味
合
い
も

含
ん
で
い
ま
す
。
そ
の
水
分
含
有
量

を
調
整
す
る
た
め
に
、
米
は
全
て
昔

な
が
ら
の
手
作
業
で
洗
い
ま
す
。
機

械
に
よ
る
洗
米
で
は
微
妙
な
調
整
が

効
か
な
い
か
ら
で
す
。
し
か
し
洗
い

終
わ
り
に
水
分
含
有
率
を
チ
ェ
ッ
ク

す
る
の
は
、
熟
練
の
職
人
の
勘
で
は

な
く
高
精
度
の
重
量
計
で
す
。
厳
密

な
吸
水
率
の
コ
ン
ト
ロ
ー
ル
に
よ
り

均
一
的
な
品
質
が
実
現
し
ま
す
。

　
次
は
蒸
米
で
す
。
米
を
蒸
す
作
業

な
の
で
す
が
、
こ
の
工
程
に
は
伝
統

技
法
で
あ
る
和
釜
の
技
法
を
選
択
し

て
い
ま
す
。
コ
ス
ト
が
か
か
り
ま
す

が
、
品
質
の
た
め
に
は
他
の
選
択
肢

は
あ
り
ま
せ
ん
。
さ
ら
に
、
蒸
米
を

掘
り
出
す
作
業
や
蒸
米
に
麹
を
作
る

工
程
は
、
全
て
手
作
業
で
行
い
ま

す
。
大
変
な
重
労
働
で
あ
る
こ
と
は

想
像
で
き
ま
す
。

　
麹
造
り
の
工
程
は
さ
ら
に
繊
細

で
、
麹
を
ま
ぶ
し
、
菌
に
よ
っ
て
変

化
し
て
い
く
米
の
状
態
を
把
握
し
、

混
ぜ
方
を
加
減
し
な
け
れ
ば
な
り
ま

❶麹菌の変化に合わせて徹底管理 ❷ダンディーな桜井博志社長
❸発酵工程 ❹麹菌をどのようにまとわせるのかが旭酒造の技術力

❷

❸

❹

❶

発酵食品をたずねて特集



❸

❷❹

❺

❶

仕
込
み
と
仕
上
げ

日
本
酒
の
世
界

せ
ん
。
そ
の
セ
ン
シ
テ
ィ
ブ
な
領
域

で
は
機
械
は
役
に
立
ち
ま
せ
ん
。
経

験
豊
富
な
社
員
に
よ
っ
て
約
60
時
間

の
間
、
断
続
的
に
作
業
が
行
わ
れ
ま

す
。
一
方
で
、
米
の
温
度
管
理
は
も

ち
ろ
ん
、
各
台
は
そ
れ
自
体
が
重
量

計
に
な
っ
て
お
り
、
米
の
水
分
量
も

管
理
し
て
い
ま
す
。

　
タ
ン
ク
の
中
に
醪
と
水
を
入
れ
て

発
酵
さ
せ
酒
を
造
る
仕
込
み
の
工
程

で
は
、
さ
ら
に
繊
細
な
作
業
を
要
求

さ
れ
ま
す
。
平
均
40
日
前
後
の
発
酵

期
間
中
、
温
度
の
測
定
は
温
度
計
で

行
い
ま
す
が
、
そ
の
調
整
は
発
酵
熱

と
櫂
入
れ
で
行
い
ま
す
。
つ
ま
り
何

も
し
な
け
れ
ば
0.1
℃
刻
み
で
ジ
ワ
ジ

ワ
と
上
昇
し
て
い
く
醪
の
温
度
を
、

櫂
入
れ
に
よ
っ
て
わ
ず
か
に
下
げ
る
の

で
す
。
機
械
の
管
理
で
は
層
全
体
を

0.1
℃
刻
み
で
調
整
す
る
こ
と
は
、
不

可
能
な
の
で
す
。
こ
れ
も
旨
い
酒
造

り
に
は
必
要
不
可
欠
な
技
術
で
す
。

　
そ
し
て
酒
と
醪
を
分
離
す
る
仕
上

げ
の
上
槽
と
い
う
工
程
で
す
。
通
常

は
濾
し
て
絞
り
出
す
も
の
で
す
が
、

「
獺
祭
」
は
品
目
に
よ
っ
て
遠
心
分

離
機
を
使
用
し
ま
す
。
こ
れ
は
無
加

圧
で
分
離
す
る
こ
と
に
よ
っ
て
、
酒

に
雑
味
が
入
る
こ
と
を
抑
え
る
た
め

の
技
術
で
す
が
、
取
り
入
れ
た
の
は

旭
酒
造
が
日
本
初
で
す
。

　
こ
う
し
て
「
獺
祭
」
は
完
成
し
ま

す
が
、
振
り
返
っ
て
み
る
と
、
伝
統

的
な
技
術
と
最
新
の
技
術
が
入
り
混

じ
っ
て
い
る
こ
と
に
気
が
つ
き
ま

す
。
こ
れ
は
工
程
ご
と
に
「
旨
い
酒

を
造
る
」
と
い
う
目
的
を
達
成
す
る

た
め
の
最
善
の
手
段
を
選
択
し
続
け

た
結
果
な
の
で
す
。

　「
獺
祭
」
の
特
色
は
製
造
面
だ
け

で
な
く
、
そ
の
販
売
展
開
に
も
表
れ

ま
す
。
公
式
ホ
ー
ム
ペ
ー
ジ
を
見
て

み
る
と
世
界
中
の
国
の
名
前
が
見
つ

か
り
ま
す
が
、
こ
れ
ら
は
旭
酒
造
の

世
界
展
開
の
足
あ
と
で
す
。

　
旭
酒
造
が
世
界
に
「
獺
祭
」
を
売

り
込
む
の
は
、
日
本
酒
を
世
界
に
広

め
る
と
い
う
よ
う
な
大
義
名
分
を
背

負
っ
た
話
で
は
あ
り
ま
せ
ん
。
そ
こ

に
市
場
が
あ
る
か
ら
で
す
。

❶ピチピチ・シュワシュワと発酵中のタンク ❷一つ一つ丁寧に発酵の状態を見て回る
❸ブクブク・ボコボコと発酵中のタンク ❹「人は麹菌の力を借りることでさまざまな恩恵を被る」と語る桜井社長 ❺充填作業

発酵食品をたずねて特集



旭酒造

玖珂IC
山陽自動車道

周防
高森駅

岩国駅

山陽新幹
線 岩徳

線
山
陽
本
線

岩国錦帯橋
空港

新岩国駅 岩国IC
　
た
だ
し
、
市
場
は
あ
っ
て
も
世
界

中
の
美
食
家
達
の
ア
ル
コ
ー
ル
飲
料

に
対
す
る
評
価
は
厳
し
い
の
で
す
。

国
内
最
高
ク
ラ
ス
の
品
質
を
自
負
す

る
「
獺
祭
」
で
す
が
、
今
後
の
ラ
イ

バ
ル
は
世
界
最
高
ク
ラ
ス
の
シ
ャ
ン

パ
ン
に
な
っ
て
い
く
で
し
ょ
う
。
事

実
、
「
獺
祭
」
の
売
り
上
げ
の
10
％

以
上
は
海
外
向
け
で
あ
り
、
各
国
の

セ
レ
ブ
層
か
ら
は
非
常
に
高
い
評
価

を
得
て
い
る
そ
う
で
す
。

　
三
ツ
星
レ
ス
ト
ラ
ン
の
メ
ニ
ュ
ー

リ
ス
ト
に
「
獺
祭
」
の
名
前
が
あ
る

こ
と
が
珍
し
く
な
く
な
る
日
は
、
そ

う
遠
く
な
い
の
か
も
し
れ
ま
せ
ん
。

文
　：
德
野
昂
志

（
ヘ
ル
ス
ケ
ア
商
品
開
発
セ
ン
タ
ー
）

写
真
：
佐
竹
香
代

（
通
信
販
売
事
業
室
・
本
誌
編
集
長
）

常に研究と分析の姿勢
を貫く旭酒造

「獺祭 発泡にごり酒
50」。瓶内二次発酵の
スパークリングなので
開栓時にはご注意を

旭酒造のご紹介

MAP

■名称 旭酒造株式会社
■住所 〒742-0422 
 山口県岩国市周東町獺越2167-4
■TEL 0827-86-0120
■FAX 0827-86-0071
■設立 昭和23年1月

岩徳線周防高森駅よりタクシーで約20分

ホームページのご案内
　
旭酒造のホームページにはさまざまな情報が掲載されて
います。注目は、日本全国はもちろん世界各地で「獺祭」
が買える店、飲める店の紹介。このほか、「獺祭」を使った
カクテルレシピ、ニューヨークの日本酒事情を紹介する
「獺祭NY日記」など楽しいコンテンツも満載です。
また旭酒造では蔵見学も可能です。ホームページから
申し込みが可能となっていますので、ぜひご覧ください。
http://asahishuzo.ne.jp/


