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「造酒司いばらき」における試験醸造

吉浦貴紀、長谷川裕正、郡司章

Ⅰ　はじめに

　平成９年５月１３日「造酒司いばらき」はオープンした。平成９年度は設

備の慣らし運転また酒造の基本的技能修得の意味合いで３回、計６本の試験

醸造を行った。実用規模での試験醸造は当センターでも初めてのことであり、

また、製造設備への不慣れもあってトラブルも多かったが曲がりなりにも一

応格好のついた形で平成９年度の試験醸造を行うことが出来た。

　今回はその３回、計６本の仕込みついての試作報告という形で発表したい

と思う

Ⅱ　内容

（１）　試験区分

　今回の試験醸造区分を表１に示した。１回目は完全に機械の調子見の意味

合いが強く酒造好適米と一般米との比較をしてみた。２回目は少々 なれてき

たせいもあり原料米は同一の物を用いて茨城新酵母とこれを親株として平成

７年度から８年度にかけて開発していた新型酵母との比較試験を試みた。３

回目は高品質酒造好適米を用いて吟醸酒製造技術のおさらいとした。

（２）　仕込

　仕込配合を表２に示す。汲み水歩合は130％ということで吟醸酒としては押

さえ気味にして行った。区分５と６は添え仕込み時の汲み水を少々 多めにし

てみた。

　また、酒母及びもろみの製造期間は表３に示した。区分１～４までは中温

速醸酒母、５～６は普通速醸酒母でおこなった。

　酒母の使用時成分は表４、もろみ製造経過は表５に示す。

Ⅲ　結果

　平成９年度の試験醸造の結果一覧と言うことで表６に示した。６本の仕込

により新しい機械のクセも把握でき意義のある試験醸造が出来たと思ってい

る。平成１０年度からはより具体的なテーマに向かって研究を行っていく予

定である。また平成１０年度より清酒製造技術研修事業と言うことでこのプ

ラントを利用しての県内若手酒造従業員の技術研修を行っていく予定である。

表１　試験区分

表２　仕込み配合

表３　酒母およびもろみ製造期間

表４　酒母の使用時成分
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表６　平成９年度試験醸造結果一覧

表５　もろみ製造経過表
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