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進
化
し
た
生
酛
造
り 

    

酒
の
多
様
性
を
追
究

取締役製造部次長

小
こ

玉
だ ま

 智
さ と し

之
小玉醸造 （潟上市飯田川）

1993年、秋田市生まれ。秋田高校から東北大
学理学部地圏環境科学科へ進み、卒業後小
玉醸造入社。広島県の酒類総合研究所、ブラ
ジルの東麒麟での研修を経て小玉醸造で酒
造り。昨年から取締役製造部次長

吟醸酒や大吟醸酒の麹造りに使用する麹蓋

蓋ふ
た

を
用
い
る
。麹
の
品
質
の
均
一
化
を
一

層
図
る
の
が
目
的
で
、「
手
間
は
か
か
り

ま
す
が
、や
は
り
欠
か
せ
な
い
蔵
の
伝
統

で
す
」

晩
酌
は
冷
や
で

　

大
学
時
代
を
過
ご
し
た
仙
台
で
は「
太

平
山
」は
も
ち
ろ
ん
、宮
城
の
地
酒
も
た

し
な
ん
だ
。今
、晩
酌
は「
太
平
山
」を
冷

酒
で
楽
し
む
。

　
「
純
米
吟
醸 

澄
月
は
チ
ー
ズ
の
酸
味

と
合
い
ま
す
。純
米
大
吟
醸 

天
巧
は
す
し

や
天
ぷ
ら
、き
り
た
ん
ぽ
や
し
ゃ
ぶ
し
ゃ

ぶ
鍋
と
相
性
が
よ
い
と
思
い
ま
す
」

　

酒
米
は
兵
庫
生
ま
れ
の
山
田
錦
を
除

い
て
は
地
元
を
中
心
と
し
た
県
産
米
。仕

込
み
水
も
白
神
を
冠
し
た
銘
柄
は
白
神

山
地
、そ
れ
以
外
は
地
元
の
湧
き
水
に
こ

だ
わ
る
。

　
一
方
で
、自
ら
主
導
し
て
鹿
角
の
北
限

の
桃
や
藤
里
の
赤
じ
そ
な
ど
を
使
用
し

た
リ
キ
ュ
ー
ル「
旅
す
る
リ
キ
ュ
ー
ル
」や
、

県
産
の
ク
ロ
モ
ジ
な
ど
を
ボ
タ
ニ
カ
ル
に

加
え
た
ク
ラ
フ
ト
ジ
ン「
A
K
I
T
A 

C
R
A
F
T 

G
I
N 

岑ぎ
ん 

Ｎｏ.
65
」を

企
画
開
発
す
る
な
ど
、新
た
な
フ
ァ
ン
獲

得
を
目
指
し
て
い
る
。

　

蔵
は
戦
前
に
日
本
初
の
冷
用
酒「
玲

　「
酒
は
天
下
の
太
平
山
」で
知
ら
れ
る

小
玉
醸
造
の
６
代
目
蔵
元
と
な
る
べ
く
、

杜
氏
と
共
に
酒
造
り
に
励
ん
で
い
る
の

が
、県
外
そ
し
て
海
外
で
酒
造
を
学
ん
だ

小
玉
智
之
さ
ん
だ
。

　
蔵
元
・
小
玉
家
の
長
男
に
生
ま
れ
、東

北
大
学
理
学
部
地
圏
環
境
科
学
科
で
地

球
進
化
の
過
程
で
の
環
境
変
化
な
ど
を

学
び
、２
０
１
８
年
に
入
社
。ほ
ど
な
く

広
島
県
の
酒
類
総
合
研
究
所
に
出
向
し

１
年
間
酒
造
技
術
を
学
ん
だ
。

ブ
ラ
ジ
ル
で
研
修

　

翌
19
年
に
は
、邦
人
ブ
ラ
ジ
ル
移
民
向

け
の
日
本
酒
・
み
そ
・
し
ょ
う
ゆ
醸
造
を

目
的
と
し
て
戦
前
に
創
業
し
た
東あ
ず
ま
き
り
ん

麒
麟

（
現
・
ブ
ラ
ジ
ル
キ
ッ
コ
ー
マ
ン
）で
の
研
修

の
た
め
渡
伯
し
た
。

　
東
麒
麟
の
酒
造
り
は
、智
之
さ
ん
の
祖

父
で
あ
る
４
代
目
蔵
元
・
順
一
郎
さ
ん
の

時
代
に
来
県
し
、小
玉
醸
造
で
酒
造
の
全

て
を
学
ん
だ
４
人
の
技
術
者
に
よ
っ
て
確

立
さ
れ
た
も
の
で
、小
玉
家
と
の
関
わ
り

も
深
い
。ま
た
、母
・
英
子
さ
ん
が
中
学
時

代
を
過
ご
し
た
国
で
も
あ
り
親
近
感
を

覚
え
て
い
た
と
い
う
。

　「
日
本
の
酒
造
り
と
変
わ
ら
な
い
造
り

を
し
て
い
る
こ
と
に
感
心
し
、原
料
に
ウ

ル
グ
ア
イ
産
の
ジ
ャ
ポ
ニ
カ
米
を
使
用
し

て
い
る
こ
と
に
こ
だ
わ
り
を
感
じ
ま
し

た
」と
語
る
。

一
人
の
蔵
人
と
し
て

　

翌
年
帰
国
。「
酒
を
知
る
に
は
製
造
か

ら
入
れ
」と
の
祖
父
の
教
え
に
従
い
、蔵
人

の
一
人
と
し
て
酒
造
り
の
全
て
の
工
程
に

取
り
組
ん
で
い
る
。

　
「
実
際
の
造
り
が
こ
ん
な
に
き
つ
い
と

は
思
い
ま
せ
ん
で
し
た
。普
段
は
秋
田
市

の
実
家
で
生
活
し
て
い
ま
す
が
、仕
込
み

の
始
ま
る
秋
か
ら
春
ま
で
は
蔵
に
近
い

祖
父
が
残
し
た
家
に
一
人
で
暮
ら
し
早

朝
か
ら
働
き
づ
め
の
日
々
で
す
」

　
「
風
通
し
が
良
過
ぎ
る
古
い
家
で
、大

雪
と
な
っ
た
昨
冬
は
屋
根
か
ら
の
落
雪

で
家
に
閉
じ
込
め
ら
れ
た
こ
と
も
あ
り

ま
し
た
」と
笑
う
。

独
自
の
手
法

　

蔵
が
基
本
と
す
る
の
が
家
伝
生き

酛も
と

造

り
。人
工
の
乳
酸
を
加
え
る
こ
と
な
く
自

然
の
力
で
、手
間
暇
か
け
酒
母
を
仕
上
げ

る
生
酛
造
り
に
、オ
リ
ジ
ナ
ル
の
技
術
を

取
り
入
れ
て
い
る
。家
伝
生
酛
造
り
で
は

酒
米
を
あ
ら
か
じ
め
麹こ
う
じ
米
で
糖
化
し
て

お
き
、乳
酸
菌
で
乳
酸
発
酵
さ
せ
る
。そ

の
後
、酵
母
を
添
加
す
る
こ
と
で
生
酛
造

り
と
す
る
手
法
を
と
っ
て
い
る
。

　
「
生
酛
造
り
を
進
化
さ
せ
、ふ
く
よ
か

な
酸
味
と
す
っ
き
り
し
た
後
味
と
い
う
蔵

の
味
に
欠
か
せ
な
い
手
法
で
あ
り
、継
承

し
て
い
か
な
け
れ
ば
な
り
ま
せ
ん
」

　

吟
醸
酒
や
大
吟
醸
酒
の
麹
造
り
に
は
、

通
常
の
麹
箱
よ
り
は
る
か
に
小
さ
な
麹

琅
太
平
山
」、戦
後
に
は
専
用
の
ポ
ッ
ト

ス
チ
ル
で
蒸
留
し
た
ウ
イ
ス
キ
ー「
ラ
ッ

キ
ー
ウ
イ
ス
キ
ー
」を
太
平
山
姉
妹
酒
と

し
て
販
売
し
て
き
た
。こ
の
、進
取
の
気

質
に
富
ん
だ
血
脈
を
受
け
継
ぐ
６
代
目

蔵
元
・
智
之
さ
ん
が
目
指
す
の
は
、家
伝

生
酛
造
り
を
進
化
さ
せ
た
多
様
な
酒
造

り
だ
。
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