
や
有
名
酒
蔵
を
何
社
も
訪
ね
、
勉
強
さ

せ
て
頂
き
ま
し
た
。 

 

そ
の
結
論
と
し
て
今
年
は
、
本
来
最

も
重
要
で
、
こ
の
部
分
で
酒
質
が
決
ま

る
と
言
っ
て
も
過
言
で
は
無
い
、
原
料

米
の
精
米
・
調
湿
・
洗
米
・
吸
水
歩
合

の
、
さ
ら
に
厳
密
な
安
定
化
を
図
り
、

そ
し
て
、
こ
れ
ら
を
如
何
に
省
力
化
し

な
が
ら
精
度
を
上
げ
て
い
く
か
に
挑
戦

し
ま
す
。 

 

設
備
投
資
は
、
正
直
大
変
厳
し
い
も

の
が
あ
り
ま
す
が
、
こ
の
様
な
時
だ
か

ら
こ
そ
、
皆
様
の
ご
期
待
に
添
え
る
、

よ
り
良
い
酒
を
醸
す
べ
く
、
気
合
を
込

め
て
が
ん
ば
っ
て
参
り
ま
す
。 

 

 

よ
り
良
い
品
質
を 

 
 
 

目
指
し
て
、
一
歩
づ
つ･

･
･
 
 

 
 
 

代
表
取
締
役
社
長 

大
井
建
史 

  

先
月
、
広
島
で
全
国
新
酒
鑑
評
会
の

一
般
公
開
が
あ
り
、
天
寿
は
惜
し
く
も

昨
年
と
同
じ
銀
賞
で
し
た
。
今
年
も
入

賞
酒
の
傾
向
は
香
も
味
も
フ
ル
ボ

デ
ィ
ー
タ
イ
プ
で
し
た
の
で
、
き
れ
い

な
優
し
い
タ
イ
プ
の
酒
質
に
は
、
金
賞

は
厳
し
か
っ
た
よ
う
で
す
。
し
か
し
、

典
型
的
な
秋
田
型
吟
醸
で
、
ブ
レ
ン
ド

は
一
切
無
し
で
の
入
賞
で
す
か
ら
、
十

月
販
売
の
「
鳥
海
の
雫
」
を
ど
う
ぞ
ご

期
待
下
さ
い
。 

 

前
回
の
蔵
元
通
信
で
ご
案
内
し
ま
し

た
５
月
３
日
の
「
や
し
ま
駅
の
市
・
酒

蔵
の
市
」
も
お
蔭
様
で
無
事
終
了
致
し

ま
し
た
。
当
日
は
気
温
が
30
℃
近
く

の
大
変
暑
い
日
で
し
た
が
、
す
ご
い
迫

力
の
大
沢
し
の
ぶ
さ
ん
の
和
太
鼓
で
、

大
変
盛
り
上
が
り
ま
し
た
。
雪
の
確
保

に
苦
労
し
た
雪
室
氷
温
熟
成
純
米
生
酒

も
ご
好
評
を
頂
き
、
大
変
う
れ
し
く

思
っ
て
い
ま
す
。
（
少
し
若
か
っ
た
の

で
今
ご
ろ
が
美
味
し
い
か
も
！
ま
だ
多

少
在
庫
あ
り
ま
す
）
又
、
無
農
薬
田
に

は
５
月
31
日
か
ら
ア
イ
ガ
モ
の
雛
が

放
さ
れ
、
元
気
に
活
躍
を
始
め
ま
し

た
。
（
※
下
写
真
） 

 

イ
ベ
ン
ト
を
終
え
た
夏
の
酒
蔵
は
、

ひ
た
す
ら
静
か
な
熟
成
の
時
で
す
。
同

時
に
、
次
の
酒
造
り
の
為
の
改
善
計
画

や
設
備
の
更
新
、
整
備
の
時
で
も
あ
り

ま
す
。 

 

30
年
以
上
に
わ
た
る
日
本
酒
の
消

費
量
低
落
傾
向
に
加
え
、
こ
こ
５
〜
６

年
の
急
速
な
落
ち
込
み
で
、
残
念
な
が

ら
我
日
本
酒
業
界
は
大
変
厳
し
い
状
況

に
あ
り
ま
す
。
そ
ん
な
中
で
も
、
社
員

一
丸
と
な
っ
て
日
本
の
食
文
化
の
一
翼

を
担
い
な
が
ら
、
「
世
界
に
通
用
す
る

銘
醸
蔵
」
を
目
指
し
て
懸
命
に
努
力
し

て
い
る
と
こ
ろ
で
す
。 

 

品
質
の
向
上
は
、
我
々
造
り
酒
屋
に

と
っ
て
最
大
で
永
遠
の
テ
ー
マ
で
あ
り

ま
す
。 

 

そ
の
環
境
整
備
の
為
に
過
去
10
年

間
に
渡
り
、
洗
壜
・
充
填
機
の
更
新
、

充
填
用
プ
レ
ー
ト
ヒ
ー
タ
ー
の
導
入
、

吟
醸
以
外
の
製
麹
機
の
更
新
、
醗
酵
タ

ン
ク
の
改
善
・
温
度
調
整
機
能
付
き
の

ジ
ャ
ケ
ッ
ト
タ
ン
ク
の
一
部
導
入
、
蒸

米
工
程
の
改
善
、
城
新
蔵
の
低
温
貯
蔵

庫
へ
の
改
築
、
壜
貯
蔵
用
の
冷
蔵
倉
庫

の
新
築
、
蔵
内
火
入
れ
用
プ
レ
ー
ト

ヒ
ー
タ
ー
の
更
新
等
、
多
岐
に
わ
た
り

実
施
し
て
ま
い
り
ま
し
た
。 

 

昨
年
の
秋
か
ら
、
更
な
る
醸
造
工
程

の
見
直
し
を
行
っ
て
お
り
、
先
進
工
場
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で
か
き
混
ぜ
る
の
で｢

手
も
と｣

と
云
い

ま
す
）
半
切
り
に
仕
込
み
、
「
手
も
と
」

を
行
う
と
、
蒸
し
米
の
硬
軟
や
温
度
の
高

低
が
指
先
で
分
か
る
他
、
速
や
か
な
冷
却

も
可
能
だ
か
ら
で
す
。
こ
れ
ら
は
天
寿
の

こ
だ
わ
り
の
一
つ
で
す
。 

 

仕
込
み
の
翌
日
に
な
る
と
、
水
を
吸
い

固
く
締
ま
っ
た
蒸
し
米
が
、
麹
の
力
で
溶

け
て
ゆ
る
ん
で
き
ま
す
。
こ
の
ゆ
る
み
具

合
で
は
原
料
米
の
特
徴
も
見
え
て
き
ま

す
。
木
製
の
大
き
な
「
ヘ
ラ
」
で
ゆ
っ
く

り
反
転
さ
せ
る
と
、
美
山
錦
は
柔
ら
か
く

「
ス
ル
リ
」
と
抵
抗
な
く
、
一
般
米
は
硬

さ
を
感
じ
さ
せ
る
「
プ
ツ
プ
ツ
」
と
米
粒

が
当
た
る
感
覚
で
す
。 

 

そ
の
後
、
二
週
間
が
か
り
で
加
温
、
冷

却
、
そ
し
て
保
温
等
の
操
作
を
行
う
こ
と

に
よ
り
適
切
に
酵
母
を
増
や
し
、
又
、
状

貌
や
香
気
の
変
化
で
酵
母
の
活
性
（
発
酵

力
）
を
掴
み
な
が
ら
、
酒
母
を
育
成
し
、

そ
の
特
徴
を
引
き
出
し
て
い
く
の
で
す
。 

 
 

酒
母
師
は
、
杜
氏
の
求
め
る
品
質
を

満
足
さ
せ
る
た
め
、
麹
と
蒸
し
米
の
仕
上

が
り
を
酒
母
の
育
成
を
通
じ
て
総
合
的

に
判
断
し
助
言
す
る
役
割
も
担
い
ま
す
。 

こ
れ
ら
の
情
報
は
酒
母
を
引
き
継
ぐ
「
も

ろ
み
」
の
管
理
上
も
重
要
で
す
。
的
確
な

判
断
を
導
く
た
め
、
常
に
正
確
な
操
作
と

そ
れ
に
伴
う
僅
か
な
変
化
も
見
逃
さ
な

い
様
、
細
心
の
注
意
を
払
っ
て
い
る
の
で

す
。 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

製
造
課 

佐
藤
俊
二 

酒
母
師
（
も
と
や
）
の
姿
勢 

  

至
極
当
然
の
事
な
が
ら
、
清
酒
に
は
ア

ル
コ
ー
ル
が
存
在
し
ま
す
。
こ
の
ア
ル

コ
ー
ル
や
清
酒
特
有
の
香
り
は
酵
母
菌

と
い
う
微
生
物
に
よ
っ
て
造
り
だ
さ
れ

ま
す
。
麹
（
蒸
し
米
に
麹
菌
を
繁
殖
さ
せ

た
も
の
）
が
米
（
デ
ン
プ
ン
）
を
溶
か
し

て
（
糖
化
し
て
）
ブ
ト
ウ
糖
を
造
り
、
酵

母
は
そ
の
ブ
ド
ウ
糖
を
食
べ
て
ア
ル

コ
ー
ル
や
香
り
を
造
り
ま
す
。
酒
造
り
は

こ
の
二
つ
の
働
き
を
巧
み
に
利
用
し
て

行
っ
て
い
る
の
で
す
。 

 

酒
母
は
酵
母
菌
を
純
粋
に
培
養
す
る

工
程
で
あ
り
、
酒
造
り
の
ス
タ
ー
ト
で

す
。
酵
母
菌
は
酸
味
や
香
気
の
特
徴
に
よ

り
「
協
会
７
号
」
、
「
協
会
９
号
」
の
様

に
区
別
さ
れ
酒
種
に
よ
っ
て
使
い
分
け

ま
す
が
、
万
が
一
、
雑
菌
が
入
り
込
ん
で

し
ま
っ
た
な
ら
酒
造
り
で
は
な
く
雑
菌

造
り
に
な
っ
て
し
ま
い
ま
す
。 

 

そ
の
為
、
酒
母
室
は
室
温
７
度
前
後
の

低
温
に
管
理
さ
れ
、
関
係
者
以
外
は
立
ち

入
り
を
ご
遠
慮
願
っ
て
い
る
場
所
で
す
。

こ
こ
で
酒
母
を
育
成
す
る
の
が
酒
母
師

で
す
。 

 

天
寿
の
酒
母
仕
込
み
は
、
半
切
り
と
呼

ぶ
平
た
い
容
器
に
仕
込
み
水
を
準
備
し
、

麹
と
酵
母
菌
を
加
え
、
（
こ
れ
を
水
麹
と

云
い
ま
す
）
次
に
蒸
し
米
を
加
え
ま
す
。

こ
の
時
、
米
粒
を
潰
さ
な
い
様
に
す
る

為
、
素
手
で
丁
寧
に
か
き
混
ぜ
ま
す
。（
手


