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岩い
わ

谷た
に 

洋ひ
ろ

史ふ
み

民
博 

機
関
研
究
員

専
門
は
文
化
人
類
学
。お
も
に
、日
本
の
酒
蔵（
清
酒
業
）

を
対
象
に
フ
ィ
ー
ル
ド
ワ
ー
ク
を
お
こ
な
い
、仕
事
場
で

働
く
人
た
ち
の
知
識
や
技
能
、徒
弟
制
に
関
す
る
研
究
を

お
こ
な
っ
て
き
た
。最
近
は
、映
像
や
コ
ン
ピ
ュ
ー
タ
を
利

用
し
た
研
究
の
あ
り
方
に
も
関
心
を
も
っ
て
い
る
。

日本酒は、直接にはその形を見ることができない微生物の
力を利用してつくられる。麹菌と酵母。このふたつの小さな
生きものは、原料を刻 と々変化させていく

生きもの博物誌

微生物がつくりだす
日本酒
〈麹菌　酵母〉

　
寒
さ
が
厳
し
く
な
る
こ
ろ
、
酒
蔵
で
は

新
酒
の
仕
込
み
が
ピ
ー
ク
に
達
す
る
。
こ

の
時
期
、
酒
蔵
全
体
は
、
芳ほ

う
じ
ゅ
ん醇

な
香
り
が

充
満
し
て
い
る
。
並
び
置
か
れ
た
巨
大
な

発
酵
タ
ン
ク
に
近
づ
い
て
、
耳
を
よ
く
す

ま
せ
ば
、
プ
チ
プ
チ
プ
チ
と
聞
こ
え
て
く

る
。
生
成
さ
れ
る
炭
酸
ガ
ス
の
音
だ
。
発

酵
が
進
行
し
て
い
る
の
で
あ
る
。

　
日
本
酒
は
原
料
で
あ
る
米
を
発
酵
さ
せ

て
つ
く
る
醸
造
酒
で
あ
る
。
よ
く
知
ら
れ

て
い
る
よ
う
に
、
お
も
に
麹

こ
う
じ

菌
と
酵
母
の

ふ
た
つ
の
微
生
物
に
よ
っ
て
つ
く
り
出
さ

れ
る
。
麹
菌
に
よ
っ
て
生
成
さ
れ
る
デ
ン

プ
ン
分
解
酵
素
の
働
き
で
ブ
ド
ウ
糖
が
つ

く
ら
れ
、
酵
母
が
こ
の
ブ
ド
ウ
糖
を
取
り

込
み
、
ア
ル
コ
ー
ル
に
変
え
な
が
ら
増
殖

す
る
。
日
本
酒
の
製
造
は
、
こ
の
糖
化
と

ア
ル
コ
ー
ル
発
酵
の
プ
ロ
セ
ス
が
同
時
に

起
こ
る
並
行
複
発
酵
を
特
徴
と
し
て
い
る
。

　
製
造
行
程
は
、
大
き
く
わ
け
て
、
麹
造

り
、
酛も

と

造
り
、
醪

も
ろ
み

造
り
と
分
業
的
で
あ
り
、

酒
蔵
内
の
所
定
の
場
所
で
個
別
に
行
わ
れ

る
。
ま
ず
、
麹
造
り
。
麹
は
、
蒸
し
た
米

に
麹
菌
を
繁
殖
さ
せ
て
つ
く
ら
れ
る
。
酒

造
り
で
は
、
麹
が
も
っ
と
も
大
切
な
も
の

で
あ
る
と
い
わ
れ
て
い
る
。
次
に
、
酛
造

り
。
酛
は
、
完
成
し
た
麹
に
、
水
、
蒸
米

を
加
え
、
酵
母
を
添
加
し
て
つ
く
ら
れ
る
。

酛
は
、
酒
母
と
も
よ
ば
れ
る
。
こ
の
段
階

で
酵
母
の
増
殖
が
う
な
が
さ
れ
、
発
酵
を

す
す
め
る
た
め
の
種
の
よ
う
な
も
の
に
な

る
。
そ
し
て
、
醪
造
り
。
醪
の
仕
込
み
で

は
、
酛
に
さ
ら
に
水
、
麹
、
蒸
米
が
加
え

ら
れ
る
が
、
添そ

え

、
仲な

か

、
留と

め

と
三
段
階
に
わ

け
て
お
こ
な
わ
れ
る
。
醪
が
発
酵
し
て
搾

ら
れ
る
と
清
酒
が
で
き
あ
が
る
。

　
現
在
、
酒
造
り
は
機
械
化
が
進
ん
で
い

る
が
、
そ
れ
で
も
、
小
規
模
の
酒
蔵
で
は

か
な
り
の
部
分
を
手
作
業
で
お
こ
な
う
場

合
が
多
い
。
日
の
出
前
の
早
い
時
刻
か
ら

仕
込
み
の
作
業
が
お
こ
な
わ
れ
、
一
日
を

通
し
て
、
随
時
、
世
話
を
し
て
い
か
な
く

て
は
な
ら
な
い
。

　
酒
造
り
に
お
い
て
は
、
微
生
物
に
よ
っ

て
、
素
材
が
次
第
に
変
化
し
て
い
く
過
程

を
見
る
こ
と
が
で
き
る
。

　
麹
造
り
で
は
、
直
接
素
材
に
手
で
触
れ

る
機
会
が
多
い
。
蒸
米
に
種た

ね
こ
う
じ麹

を
ふ
り
、

米
粒
ひ
と
つ
ひ
と
つ
に
菌
が
行
き
渡
る
よ

う
に
指
先
で
こ
す
る
よ
う
に
し
て
、
植
え

つ
け
る
。
や
が
て
、
麹
菌
は
発
芽
し
、
菌

糸
を
米
の
内
部
に
伸
ば
し
、
表
面
を
白
色

に
覆
っ
て
い
く
。
品ひ

ん

温お
ん

も
徐
々
に
高
ま
っ

て
い
き
、
で
き
あ
が
る
ま
で
に
数
回
、
手

を
入
れ
て
、
ほ
ぐ
し
て
い
く
作
業
を
お
こ

な
わ
な
け
れ
ば
な
ら
な
い
が
、
そ
の
都
度
、

触
る
感
覚
は
違
う
。
初
め
、
固
ま
り
だ
っ

た
も
の
が
、
次
第
に
パ
ラ
パ
ラ
に
な
っ
て

い
き
、
最
後
は
、
米
粒
ひ
と
つ
ひ
と
つ
が

離
れ
る
砂
状
態
に
な
っ
て
い
く
。

　
一
方
、
酛
造
り
や
醪
造
り
で
は
、
表
面

上
で
さ
ま
ざ
ま
な
表
情
を
み
せ
て
く
れ
る
。

と
り
わ
け
醪
の
発
酵
の
際
は
、
特
徴
的
で

あ
る
。
仕
込
み
直
後
、
表
面
は
静
か
で
あ

る
が
、
次
第
に
小
さ
な
泡
が
で
て
き
て
慌
た

だ
し
く
な
って
く
る
。
泡
は
、
数
日
後
に
は

勢
力
を
増
し
て
い
き
、
透
明
度
の
あ
る
泡
か

ら
や
や
粘
着
性
の
ク
リ
ー
ム
色
の
泡
に
な
っ

て
い
く
。
最
高
時
に
な
る
と
、
溢
れ
ん
ば
か

り
に
な
って
い
く
。
そ
し
て
発
酵
終
盤
に
さ

し
か
か
る
と
、
泡
が
落
ち
、
平
ら
に
な
って

い
く
。
こ
の
と
き
、
醪
は
仕
込
み
時
に
入
れ

た
蒸
米
が
溶
け
、
液
体
状
に
なって
い
る
。

　
当
然
の
こ
と
な
が
ら
、
こ
れ
ら
小
さ
な

生
き
も
の
は
顕
微
鏡
な
ど
の
道
具
を
使
わ

な
い
限
り
、
直
接
、
そ
の
形
状
を
確
認
す

る
こ
と
は
で
き
な
い
。
直
接
的
に
知
る
こ

と
が
で
き
る
の
は
、
常
に
そ
れ
ら
の
活
動

の
軌
跡
で
あ
る
。
原
料
の
米
が
時
間
を
か

け
て
徐
々
に
姿
を
変
え
て
い
く
こ
と
を
見

る
こ
と
で
、
微
生
物
た
ち
が
生
き
て
い
る

と
い
う
こ
と
を
確
認
す
る
こ
と
が
で
き
る
。

し
か
し
な
が
ら
、
つ
く
り
手
で
あ
る
人
た

ち
は
、
酒
そ
の
も
の
が
ま
さ
に
「
生
き
も

の
」
で
あ
る
こ
と
を
体
感
し
て
い
る
の
か

も
し
れ
な
い
。

酵母（清酒酵母）
Saccharomyces cerevisiaeに属するものである。日本酒製造で利用される酵母は、アル
コール発酵の際、炭酸ガスの泡を出す泡あり酵母と、出さない泡なし酵母に大別され
る。現在、さまざまな特性の清酒酵母が開発されているが、酒蔵では、おもに、日本醸造
協会による協会系酵母が利用される場合が多い。

麹菌
麹菌は麹から分離された有用カビの総称である。日本酒だけでなく、味

み

噌
そ

の製造にも
利用される麹菌は、ニホンコウジカビ（Aspergillus oryzae）に属するものである。ニホン
コウジカビは、胞子着生が進むと黄色がかった緑色の胞子を形成することから黄麹に
分類される。国内の多くの酒蔵が種麹製造専門会社から購入する。

完成した麹。米粒ひとつひとつ
の表面が白く覆われる

協会系の酵母。アンプルで販売されている。これを培養し、酒母造り
の際に添加する

留仕込み数日後の醪は、泡がようやく出始める。筋
すじ

泡
あわ

の状態になる
直前

留仕込み後10日前後で、高
たか

泡
あわ

の状態になり、泡の発生がピークに達
する

菌 

類
の
力

種麹。モヤシともよばれる。米に麹菌を培養し、胞子を着生させた後、乾燥さ
せたものである

複 

雑
な
工
程

見 

る
、
触
れ
る
、
感
じ
る

酒蔵の仕込み蔵には、発酵タンクが置かれている
（兵庫県明石市・茨木酒造にて）




