
鷲の尾 通信 ２０２５年 9 月ver.6

「
鷲
の
尾
」
は
岩
手
県
八
幡
平
市
の

地
酒
で
す
。
江
戸
時
代
の
終
わ
り
ご

ろ
の
１
８
２
９
年
に
創
業
し
、
今
も

創
業
当
時
の
酒
蔵
の
中
で
日
本
酒
を

造
り
続
け
て
い
ま
す
。

　

銘
柄
名
の
「
鷲
の
尾
」
は
、
大
鷲

が
住
ん
で
い
た
と
い
わ
れ
る
岩
手
山

の
山
麓
か
ら
湧
水
す
る
清
ら
か
な
水

で
醸
造
さ
れ
て
い
る
こ
と
か
ら
名
づ

け
ら
れ
ま
し
た
。
こ
の
岩
手
山
は
、

別
名
で
「
岩
鷲
山
」
と
も
呼
ば
れ
、

春
に
な
る
と
山
頂
に
積
も
っ
た
雪
が

溶
け
、
大
鷲
が
羽
を
広
げ
て
山
の
向

こ
う
に
飛
び
立
っ
て
い
く
よ
う
に
見

え
る
雪
形
が
く
っ
き
り
と
現
れ
ま

す
。
鷲
の
雪
形
が
見
ら
れ
る
岩
手
山

の
麓
で
つ
く
ら
れ
る
日
本
酒
で
あ
る

こ
と
か
ら
、
鷲
の
尾
の
方
で
つ
く
ら

れ
る
お
酒
と
い
う
意
味
で
鷲
の
尾
と

名
づ
け
ら
れ
ま
し
た
。

　

鷲
の
尾
の
日
本
酒
は
、「
地
酒
は

地
元
で
味
わ
っ
て
い
た
だ
く
の
が
一

番
美
味
し
い
」
と
い
う
考
え
か
ら
９

９
．
９
％
が
岩
手
県
内
向
け
に
移
出

さ
れ
て
い
て
、
岩
手
で
な
け
れ
ば
味

わ
え
な
い
日
本
酒
と
し
て
知
ら
れ
て

い
ま
す
。「
鷲
の
尾
」
で
は
酒
造
好

適
米
に
限
ら
ず
、
使
用
す
る
原
料
米

そ
れ
ぞ
れ
の
特
徴
的
な
味
わ
い
を
楽

し
ん
で
頂
け
る
日
本
酒
造
り
に
取
り

組
み
、
常
温
で
貯
蔵
し
て
も
美
味
し

さ
を
保
つ
こ
と
の
で
き
る
「
タ
フ
な

日
本
酒
」
を
目
指
し
て
い
ま
す
。

写真 : わしの尾の事務所

イ
ベ
ン
ト
紹
介

　

弊
社
は
月
１
回
参
加
し
て
お
勧
め
の
日
本
酒
を
ご
紹

介
し
て
い
ま
す
。
日
本
酒
以
外
に
も
ビ
ー
ル
や
ワ
イ
ン
、

そ
し
て
様
々
な
フ
ー
ド
も
楽
し
め
る
市
で
す
。

　

日
が
落
ち
て
か
ら
も
蒸
し
暑
さ
が
続
く
日
が
続
い
て

お
り
ま
す
の
で
ぜ
ひ
涼
し
い
格
好
で
お
越
し
下
さ
い
。

　

よ
市
参
加
予
定
日
：
９
月
２
０
日
、 

１
０
月
２
５
日
、                                                         

　
　
　
　
　
　
　
　

１
１
月
２
９
日

　

田
ん
ぼ
一
面
の
稲
穂
が
た
わ
わ
に
実
っ
て
き
ま
し
た
。
こ
れ
か
ら

黄
金
色
の
輝
き
と
な
り
、
夕
日
に
照
ら
さ
れ
た
岩
手
山
と
田
園
の
風

景
は
と
て
も
絵
に
な
り
ま
す
。
９
月
は
『
長
月
』
と
い
い
ま
す
が
、

そ
の
語
源
に
は
い
く
つ
か
の
説
が
あ
り
ま
す
。
日
が
短
く
夜
が
長
く

な
り
、
月
が
出
て
い
る
時
間
も
長
く
な
る
こ
と
か
ら
『
夜
長
月
』、

稲
穂
が
長
く
成
長
す
る
こ
と
か
ら
『
穂
長
月
』
と
呼
ん
で
い
た
も
の

が
短
く
な
っ
た
か
ら
な
ど
な
ど
。

　

例
年
、
わ
し
の
尾
で
は
９
月
１
日
が
そ
の
年
の
酒
造
り
で
最
初
の

洗
米
を
行
う
日
で
す
が
、
今
年
は
１
０
月
か
ら
酒
造
り
が
始
ま
り
ま

す
。
酒
造
り
は
酛
・
醪
の
発
酵
や
洗
米
・
蒸
米
な
ど
の
作
業
で
外
気

温
の
影
響
を
大
き
く
受
け
ま
す
。
今
年
は
い
つ
も
以
上
に
気
温
が
高

い
日
が
多
い
の
で
気
温
が
落
ち
着
い
て
環
境
的
に
も
整
っ
て
か
ら
仕

込
を
行
う
事
と
な
り
ま
し
た
。
９
月
中
に
蔵
の
整
備
・
掃
除
や
道
具

類
の
洗
浄
な
ど
の
準
備
を
念
入
り
に
行
う
こ
と
が
で
き
、
準
備
万
端

の
状
態
で
１
０
月
を
迎
え
た
い
と
思
い
ま
す
。

　

今
年
は
稲
穂
が
成
長
す
る
時
期
の
気
温
が
昨
年
よ
り
も
高
か
っ
た

た
め
、
昨
年
以
上
に
お
米
の
溶
け
に
く
い
年
に
な
る
と
思
い
ま
す
。

造
り
で
は
要
点
を
押
さ
え
て
対
応
し
な
が
ら
、
お
米
の
味
わ
い
を
生

か
し
た
味
わ
い
の
あ
る
清
酒
を
造
っ
て
い
き
ま
す
。

蔵
の
様
子

酒
蔵
フ
ェ
ス
タ
：
９
月
１
４
日

い
わ
て
酒
の
宴
：
１
０
月
４
日
、
１
０
月
５
日



商品紹介

好評発売中
結の香 秋あがり

好評発売中

  【秋上がり】とは寒造りで醸造し貯蔵した清酒

が、夏を越え秋になって香味が円熟し旨味の調

和が増したことを指す言葉になります。

 岩手山の麓にある自社水田で有機農法・手作業

で雑草を取り育てた、令和 6年度産『はなの舞』

（早生品種）を使用した純米酒です。

 今年は、程よい熟成による柔らかな口当たりと

穏やかな香り、乳酸菌由来のキレのあるすっき

りとした酸味があります。うま味と酸味が

お互いをひきたてる、やや『辛口』のお酒とな

ります。

　秋が旬の食材を使った料理や揚げ物などの濃

厚な料理とともにお楽しみいただけると思いま

す。

おすすめの飲み方
常温～ぬる燗（20℃～ 40℃程度）
温度を上げていくとより口あたり丸く、まろや
かな酸味・味幅のある旨味を感じられます。

販売開始日　令和７年 9月 10日間
小売価格（税込） 1.8L 3,450 円

500ml 1,740 円

小売価格 ( 税込） 720ml（箱入） 4.370 円
720ml( 箱無） 4.090 円

　岩手県産の酒造好適米を原料に

した日本酒で、酵母はジョバンニ

の調べ・麹菌も岩手県オリジナル

の麹を使用した「オール岩手清酒」

の純米吟醸酒です。令和 2年と

６年に東北清酒鑑評会純米の部で

評価員特別賞（第 2位）を受賞。

　呑み口にフルーティーで柔らか

な甘みが広がり、透明感とほどよ

い膨らみがあってすっきりと切れ

のある味わいとなっております。

また、繊細な旨味を持ち、やわら

かな食感や味わいの食材と合わせ

ていただくと、結の香の柔らかさ

を活かした食とのペアリングをお

楽しみいただけます。

米作りの話
　今月、会社で育ててきた米の収穫の時期を迎えます。このお米は 12月に発売

する新酒「しぼりたて原酒」の酒母の原料米になりますので、刈り取りが終わる

といよいよ新酒を仕込む時期になったことを実感します。昔、南部杜氏は夏場に

米作りをして冬場の出稼ぎとして酒造りを行ってました。米のことをよく知り酒

造りをした方が良いと考えて米作りに取り組んでいます。

　栽培品種は山形県の山間部でつくられている「はなの舞」という早稲系の品種、

そして古代米の「朝紫」です。農薬は使わず、肥料には八幡平マッシュルームを

育てた後の培土をたい肥化したもの等の有機肥料を使用しています。

　無農薬の米作りで一番大変なのは6月から7月上旬にかけて行われる除草です。

稲の育成を阻害し、せっかく施肥した栄養を持っていってしまう雑草を取り除き

ます。今年は社員に加え、7月に体験学習で八幡平市を訪れた岩大附属中学校の

2年生にも手伝って頂きました。

　「朝紫」は古代米で米の表面に色素が含まれます。気温が高すぎると着色が弱

くなってしまうために水をかけ流しにして温度を保つようにしています。乾燥機

に入れられる規模ではないので初瀬掛けを行っていて、稲わらは八幡平マッシュ

ルームを栽培する八幡平地熱活用プロジェクトの馬房に使用されています。これ

は翌年に堆肥として私たちの圃場に戻ってきます。 ↑弊社で所有する田んぼで栽培している『はなの舞』


