
 

● 豊かに生きる誌上セミナー

	 不思議な偶然が醸し出す日本酒

みなさんは「日本酒」と聞いて、どんなイメージを抱くでしょうか。

おそらく年代によってそのイメージは、それぞれ異なることでしょう。

私の年代では、注ぎつ注がれつ、心を交わす日本古来の社交文化と

しての酒、というところでしょうか。若い世代には、日本食とともに世

界に広がる、よそゆきの飲み物とのイメージがあるかもしれません。

大学時代、応用生物科学を学んだ私にとっての日本酒のイメー

ジは、「偶然に偶然が重なってできた不思議な発酵食品」です。発

酵とは、私たち人間にさまざまな滋養、味わいを与えてくれる微生

物の働きのこと。重要な役割を果たすのが酵母菌です。偶然が重

なってとは、雑菌がほとんど増えず、酵母菌だけがしっかり増殖し

て、滋養や味わいをせっせと作ってくれる環境を言い表しています。

タンクの上部は開放状態にも関わらず、微生物の性質を巧みに利

用して目的とする酵母だけを確実に生育させ、安全に醸酵を行って

います。酵母だけが活躍する環境が保たれる絶妙さが、偶然の重

なりのようで、その産物として美味なる日本酒が生まれるところに不

思議さを感じるのです。

	 キーワードは精米歩合と醸造アルコール

さて、酒屋さんやスーパーの店頭に並んだ日本酒の数々。ラベル

やパッケージには「淡麗」「本醸造」「吟醸酒」などいろいろな表示

がありますね。ひょっとすると、こうした業界的用語が、日本酒の世

界をわかりにくくしているかもしれません。この誌上セミナーでぜひ

知っていただきたいのが、とても簡単な日本酒早わかりのキーワード

です。それは「精米歩合」「醸造アルコールの添加の有無」の2 軸

です。「精米歩合」
※

は原料の玄米をどれだけ削っているかを示します。

玄米の外側の成分はたんぱく質、脂肪などが多く含まれお酒の香味

や色を損なうため、中心に向かって適度に削ります。中心になるほ

どデンプン質の純度が高まり、いわゆるフルーティーな独特の味と香

りが強まります。

じつは精米歩合が低くなるにつれ、普通酒、本醸造酒、吟醸酒、

大吟醸酒の順になるのですが、この分類を知ると、それぞれどのよ

うな味と香りなのか具体的な興味が湧いてきませんか？ 精米歩合が

低くなると価格は高まりますが、普通酒には普通酒の、吟醸酒には

吟醸酒の、それぞれ味、香りがあるのです。それを知ることが、日

本酒の楽しみ方をさらに広げてくれるのです。

そしてもう一つの軸が、醸造アルコールを添加しているか、してい

ないか。醸造アルコールを加えないものが「純米酒」で、例えば純

米吟醸といえば精米歩合 60 パーセント以下の吟醸酒で、醸造アル

コールを含まない日本酒を指しています。よく醸造アルコールは「日

本酒のかさを増すため」に用いられると誤解されますが、正確には、

味を際立たせるために欠かせないのです。

	「どんな料理に合うか」の分類で日本酒がぐっと身近に

もう少し詳しく見ていくと、「加熱殺菌の有無」の分類があり、独

特の風味を出すため、一切の加熱処理をしていない日本酒が「生酒」。

またこれとは別に、酵母が活躍しやすい酸性状態を作り出す製法名に

「山廃仕込み」などがあります。しかし味と香りを楽しむために覚え

ておきたいのは、「精米歩合」「醸造アルコールの添加の有無」の 2

つです。これさえ頭に入れておけば、じつは、日本食を中心としたさ

まざまな料理に合う日本酒を見つけ出す物指しになるのです。

料理と日本酒の関係の深さは、日本各地の銘酒がそれぞれの郷土

料理のパートナーとして育まれてきたことにも表れています。例えば

新潟でいえば、上越・中越・下越それぞれの郷土料理に合った日本

酒があるのです。雪深い地の保存食料理には、濃い味に負けない味

と香りの日本酒が、海の幸に恵まれた沿海部では、魚介の味を損な

わない淡麗な日本酒が合うというようにです。

しかし郷土料理とその地で育まれた日本酒のつながりは、かつて

に比べ緩やかになって来ていると思います。それと同時に吟醸、大

吟醸、そして純米酒のカテゴリーが生まれたことで、日本酒と相性の

良い料理の幅は広がりつつあるということなのです。

次回 360 号では、好みに合った日本酒を見つけ出す唎き酒につい

てお話しします。

http://jp.fujitsu.com/family/honbu/family/ 

HUMAN HUMAN プラスはウェブサイトへ

「あさひ山 蛍庵」より初夏に合う日本酒のおつまみをレシピとともにご紹介。

※359号から3回にわたって「日本酒を楽しむための心得」をご紹介します。

日本酒をたしなむ

楽しむための心得 ●❶
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製法で整理すると味・香りの多様さが見えてくる
朝日酒造株式会社　http://www.asahi-shuzo.co.jp/

四季折々の限定酒を
味わってみても。

写真右側は、この時期に楽しめる
「越州夏ほのか うめ・ゆず」
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※ 精米歩合：白米の玄米に対する重量の割合




