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■100 年前の醸造研究が、いま再び面白い。 

1926 年、醸造試験所の江田鎌治郎らは「濃醇配合清酒醸造試験」を行いました。当時は濃醇酒が重んじ

られつつあり、硬く溶けにくい米はその酒質には不向きでした。そこで江田らが考えたのが、麹を仕込みの

前半に集中させ、米を早い段階から十分に溶かす濃醇配合でした。 

■なぜ、麹を前半に集中させるのか。 

一般的な三段仕込みでは、麹を初添・仲添・留添に分けて使用します。一方、この配合では初添に多くの

麹を使い、残りを仲添で使い切り、留添には麹を用いません。醪の初期に米の溶解と糖化を先行させること

で、濃醇な酒質につながると考えました。 

■100 年後、同じく米が溶けないという問題が現れた。 

この論文を 2026 年に読み直した理由は、単なる懐古ではありません。ここ数年夏の気温が高いことで、

米が溶けにくいことが問題となっています。原因は 100 年前とまったく同じではないものの、溶けにくい

米を、どう酒にするかという問題が別の理由で生じてきました。 

そこで杉井酒造では、100 年前の論文に残された仕込配合を、100 年後の 2026 年にもう一度試しました。 

■造ってみて初めて分かったこと。 

出来上がった酒は、狙い通り旨味と酸をしっかり感じる濃醇な味わいになりました。ところが興味深いの

は、日本酒度が±0 前後にもかかわらず、数値から想像するほど甘く感じないことです。同時期の江田の記

録にも、比重からは甘口に見える酒について、押し味があり旨口であっても左程甘口に感ぜられないと記述

があります。当時のように強濃醇酒を造り、アルコール分 13％まで割水を行いました。 

100 年前、酒造家が考えた問い。 

米はどうすれば、もっと溶けるのか。どうすれば、もっと濃醇な酒になるのか。 

100 年後、同じ問いを胸にもう一度仕込み、杯の中で確かめました。 

 

 

 

 

希望小売価格(税込) 

1800ml 3,960 円 

720mL 1,980 円 

発売日：10 月 5 日(月) 

日本酒度 ±0

酸度 1.9

アルコール% 13~14

アミノ酸 1.5

醸造年度 2025BY

精米歩合 78%
使用酵母 無添加

酛立て 生酛

貯蔵 常温

飲み方 温度 常温～熱燗

風味

造り方


