　　　　　　　第４２回『謳粋会』の記
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　平成14年 2月20日

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　篠田　康
　　開催日　平成14年 2月 8日

　　会　場　四ッ谷『ワインハウス美味小家』
　暦の上では春になりましたが、風はまだ冷たく、北国では暴風雪の聞かれるほどです。でもその反面、梅の便りもチラホラ聞かれる今日この頃でございます。先日の幹事会の席上、もう一度四ッ谷の『美味小家』でやっては？という声が聞かれ、丁度、三年前の二月に行った時と同じ料理、お店自慢の鍋料理（チーズフォンデユとブイヤベース）に牛ステーキで予約しました。前回は本店でしたが、今回はその裏手のしんみち通りにある、かっての『美味小家しんみち店』でしたが、今は名称が変わって、『ワインハウス美味小家』が会場でした。昼間は割合静かな目立たない通りだが、夜になるとこの街も、両側に建ち並ぶ様々な飲食店などの、華やかなネオンやイルミネーションに彩られて、歓楽の街にスポイルされてしまいそうな華麗な夜の街でもあります。

　前回は15人で予約をしたのだが、最終的には 6人になってしまい。大変みじめな寂しい思いをしました。今回も15人でお願いし、丁度15人で予約通りと思って居りましたが、当日、朝に関隆之(昭31卒)さんが欠席の連絡があり。遅くなると言った大野さんの来られたのは８時頃でした。　店に入る階段には、馬の蹄鉄が各段にアクセサリーとして置かれ、部屋の中は馬の絵、馬の彫り物、馬の置物と馬、馬、馬とすべて馬で飾られている。これは社長の村井さんが昭和17年生まれの午年なのて、とりわけ馬に対して執着心が強いためか、本店の方も馬、馬、馬だらけなのです。その村井社長さんも今年は還暦、赤いチャンチャンコを着せるにはまだ惜しい、元気溌剌たる若さ振りです。その村井社長と美味しい酒を飲みましょうと約束したのは、もう20年以上経つかも知れない。しかし、未だに二人で酒を飲んだことがないのです。

　お店で皆さんを待っている間に、沢山の客が訪ねて来る。殆どの客が、勤め帰りのサラリーマンやＯＬたちで、全部予約のお客さんだ。たまに、フリーのお客さんが来るが「申し訳ございません、本日満席で御座いまして」と丁寧にお断りしている。世間には不景気風が吹いている今時、こんなに流行る店があるのだと感心した。これも安くて美味しい本物の料理を提供している、村井社長のもてなしの心が、お客さん一人一人に沁込んで、一度来たら忘れられなくなるのだろう。正直いって私もここへ来ると、何か大きな懐に抱かれた気持ちになり、ついつい我が儘を言ってお酒を持ち込んだりしてしまう。今年、村井さんは年男、午年にあやかって奔馬の如くご隆昌を祈りたい。

　◎〓本日の料理
　　先付け　マグロのカルパッチョ
　　　　「へーこれがマグロ？マグロでこんな料理があるんだ」と誰

　　　かが驚嘆の声を発した。寿司屋でしか見たことのないマグロが、　　　薄切りにされた大振りのマグロは驚きとともに嬉しい味だった。
チーズフォンデュ
　　　　スイス産のチーズを、三種類ブレンドしたという。何と何を

　　　ブレンドしてあるのか聞き損なったが、青黴の香りのすること

　　　だけは判った。最後に残ったチーズを丸めて、メレンゲのよう

　　　にして食べるつもりだったが、火力が強すぎて、最後に焦がし

　　　てしまったのは残念った。それでも無理して剥がすと、香ばし

　　　いどころか少々苦かった。胃袋の虫も驚いたことだろう。

　　お魚料理
　　　ブイヤベース
　　　　ブイヤベースは鍋料理と思っていたら、今回はブイヨンで煮

　　　　た魚介を大皿に盛り、ソースは別に丼の様な器に入って、銘

　　　　々に運ばれて来た。実は、いつも同じスタイルではと鍋では

　　　　無く、魚とソースを別にして出したので、これもブイヤベー
　　　　スなのだそうだ。皿にはオマールエビをはじめ、ムール貝、

　　　　帆立貝、ハマグリ、白身魚など、鍋の材料と全く同じものが

　　　　彩り良く盛られていた。コクのあるまろやかなソースが、魚

　　　　介の味の良さを引き出して、更に白ワインがその美味さを高

　　　　めて、食いしん坊の胃の腑を喜ばせてくれた。

　　お肉料理（Ｌa viande）

　　　牛フィレ肉の美味小家スタイル
　　　　　グリーンマスタードソース

　　　　　狂牛病の発生以来、とかくに評判の悪い牛肉で、一般の消

　　　　費も落ち、肉屋の牛肉の販売量は激減しているという、そし

　　　　て最も被害を被っているのは生産農家であろう、搾乳出来な

　　　　い老牛の処置に困り、捨てられる牛がいるという。まことに

　　　　迷惑な話で、実際にある悲しい事だか、それは置いといて、

　　　　今回もまた、厚切り肉の大きなステーキで、噛むと味のある

　　　　柔らかな旨い肉だった。久し振りに美味しい肉に、バルベラ

　　　　種で造られた赤ワインが、程よくマッチして、素晴らしいハ

　　　　ーモニーとなり、肉料理の美味さを満喫させてくれた。

　　デザート
　　　赤いフルーツのフィユテ
　　　　　　フランボワーズのソース

　　　　　ピンク色したフルーツのフィユテ、最後の締めに、上品で

　　　　爽やかなデザートを香り高いコーヒで頂く時、気分は王様。

　◎〓本日の飲み物
　　白ワイン　ソアベ　　　　　´00　　イタリア　バルペ社

　　　　　良く熟した果実の香り、厚みも酸味も程よく、イタリアと

　　　　　言うよりは、むしろ洗練されたヨーロッパの味と思われた。　　赤ワイン　バルボ・ビッテラ´00　　イタリア　バルペ社

　　　　　ピエモンテ地方の代表的赤ワイン品種のバルベラで造られ

　　　　　る代表的な赤ワイン。２年熟成後出荷の程よい若さだ。酸

　　　　　味とコクの釣り合いの取れた、洋風の肉料理に合う味。

　イタリアワイン
　　　イタリアはフランスと並ぶワインの大生産国です。葡萄の栽培

　　面積 105万ha、生産量 700万ｋℓで、毎年フランスと１、２を争

　　っています。葡萄栽培者の数は約 126万、その３割以上が、自ら

　　ワインを醸造していますが、フランスのシャトーのような飛び抜

　　けて知名度の高い生産者は極僅かですが、その代わり非常に大規

　　模で、かつ近代的な規模を持った有力ワイン商が、安定した品質

　　のワインを造り出しています。

　　　イタリアのワインはフランスよりも歴史がが古く、昔はイタリ

　　アのほぼ全土でワインが造られ、有名なワインもいろいろありま

　　した。しかしヨーロッパの文化文明の中心が北へ移るに連れて、

　　ワインの中心もフランスに移り、第二次大戦前の1930年代後半に

　　は、ワインの生産量は半減してしまいました。その後設備の近代

　　化などともに、イタリアワインも急速に復活し、1960年代前半に

　　は、現在と同程度の生産量を上げるまでに成長しました。

　　　イタリアは細長い国土の殆ど全域に亘ってワインを生産します。　　昔は南部に有名なワインが集まっていましたが、現在では、生産

　　量の多いのは南部で、北部に知名度の高いワインが多くなってお

　　り、中でもピエモンテ、ヴェネット、エミリア、ロマーニヤ、ト

　　スカーナが良く知られています。1963年、ワインの生産地区を規

　　定し、醸造ワインとしての個性をはっきりさせる法律として、

　　“原産地呼称管理法”（ＤＯＣ）が制定され、各産地のワイン毎

　　に個性を出すように努めています。

　隆　純米吟醸

　　　　川西屋酒造店　神奈川県足柄上郡山北町山北 250

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　☎0254(24)5111

　　　　　　　　　　代表者　　　　　　杜氏　川上　修

　　　　仕込み水　

　　　①原料米　　美山錦　　　　②精米歩合　50％　

　　　③使用酵母　９号系　　　　④日本酒度＋4 　⑤酸度 1.4

　　　⑥アミノ酸度 1.6　　　　　⑦ｱﾙｺｰﾙ度　15.0～16.0

　宝　寿　別囲い特別純米酒

　　　　藤井酒造㈱　　広島県竹原市本町 3-4-14 ☎0846(22)2029

　　　　　　　　　　代表者　藤井博之　　杜氏　長崎芳久（出雲）

　　　　仕込み水　賀茂川上流井戸・軟水

　　　①原料米　八反錦　　　②精米歩合　60％　

　　　③使用酵母　協会601 　④日本酒度＋3 　　⑤酸度1.7

  　　⑥アミノ酸度 1.6　　　⑦アルコール度　16.0

　　　蔵元が語る特徴：広島産酒造好適米・八反錦を手作りで丹念に

　　　　醸した純米酒を生のまま熟成させ、瓶詰火当後、氷温で別囲

　　　　いしました。

　　　　日本酒の持つ発酵から来る香味が残っており、繊細で奥行き

　　　　のある爽やかな味がお楽しみ頂けます。

　 eq \* jc0 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ac(\s\up 11(　みちのり　),美千里)　純米吟醸

　　　　舞姫酒造㈱　長野県諏訪市諏訪 2-9-251　☎0266(52)0078

　　　　　　　　　代表者　土橋朝子　杜氏　雨宮　　　（諏訪）

　　　　　仕込み水　霧ヶ峰水源井戸水・軟水

　　　①原料米　　美山錦　　　②精米歩合　　60％

　　　③使用酵母　ＭＫ－８　　④日本酒度＋2.0 　⑤酸度　1.2

　　　⑥アミノ酸度　 1.5　　　⑦アルコール度　15.

　　　東武百貨店船橋店オリジナルの醸造品です。

　　　　　　　　　 eq \* jc0 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ac(\s\up 11(　みちのり　),美千里)レポート
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　岩城　園枝

　１１月初めに、諏訪に行って参りました。昨年末発売しご好評頂いている東武オリジナル「美千里」を今年も醸造すべく、長野県の舞姫さんに赴いたのです。車窓からは秋の深まった山々が見え、一年前、初めての酒造りに緊張していた時を思い出します。駅に着くと、澄んだ空気が気持ちを引き締めます。さあ、美味しいお酒を造るぞ！
　酒母は２週間前から立ててあるので、今回は本仕込みの麹造りの工程からスタートします。蔵人は雨宮杜氏を筆頭とする８名で、今年は農大卒の磯崎君が加わって総勢９名。農家と建業の方も居るので、全員が揃うのは、なかなか難しそうです。とはいえ、「久し振りズラ」と信州訛で迎えてくれると、懐かしさに思わずニッコリ。「今年もお世話になります。」と、挨拶をし、早速作業へ。

　１日目は初添え用の麹造り。前日洗米してあるお米を eq \* jc0 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ac(\s\up 11(ふか),蒸)して、麹室

　　に引き込みます。蒸し場から木桶で、蒸し米を担いで麹室へ。広

　　げてしばらく冷まします（放冷）。モヤシ（麹菌）を振り、床揉

　　みして微妙な温度調整を経て、32℃になった所で箱に入れ、布で

　　何重にも包み一晩置きます。

　２日目。一晩経った麹米は所々白くなり、順調に麹菌が破精込んて

　　いる様子。一塊になっているので、切り返し機でほぐして、麹蓋

　　に盛ります。作業したら、直ぐ室の掃除。微生物という、目に見

　　えないものが相手。自分の部屋だってこんなに掃除はしないって

　　言うくらい、人が変わった様に掃除、洗濯を繰り返します。

　　　午後、37℃まで温度が上がった麹の仲仕事。一枚一枚麹を手で

　　ほぐした後、箱をリズミカルに振って真ん中に寄せ、中心をグル

　　ッと窪ませます。まるで富士山のよあに、一年振りだけど、上手

　　く出来たかな？と思っていたら、温度が33℃・・・１℃以内の温

　　度変化で手早くしなければいけないのです。一緒に作業をしたお

　　頭（杜氏のナンバー２）はパッチリ。さすがです。

　　　夜。39℃になった。麹をまたほぐし、両手の指を手前に引いて

　　線を入れます。シンプルな作業なので変化は37℃。ますまずと言

　　った所でしょうか。

　　　深夜。最高温度41℃になったのを確認し、お頭を呼ぶ。積んで

　　ある麹蓋の上段と下段では温度に差があるので、積替えて一定の

　　温度にし、麹菌の破精込みがムラにならないようにします。

　３日目。朝の気温１℃！出麹。真っ白でホワホワした麹を室の中で

　　箱から出します。台の上の布に広げ、手で　ほぐし、波紋状の模

　　様を入れます。ここで一旦放置。蔵人と他の仕事を手伝います。

　　　午前中は、一日のハイライトとも言うべき、蒸し米取りの作業。　　 eq \* jc0 \* "Font:ＭＳ 明朝" \* hps12 \o\ac(\s\up 11(ふか),蒸)し場には一同勢揃いして、釜屋の合図を待ちます。蒸し上がり

　　で一畝手に蒸し米に群がり、指で捏ねて蒸し米のチェック。蒸し

　　米のの状態によっては、次の工程で加減が必要になる場合もある

　　ので、単にお餅を作って食べていると思っていた最初の頃が今は

　　恥ずかしいです。そして麹用と掛け米用と、お米の行き先に応じ

　　て蔵の中を駆け回ります。

　　　また、明日の初添えを控え、同時進行で掛け米や仲添え麹の準

　　備が始まります。ここからが大わらわなのです。自分が今、どの

　　工程のどの作業をしているのか、把握するのが精一杯。でも蔵人

　　達は、自分の持ち場の何日も先を計算しながら動いています。ス

　　ゴイ！の一言です。

　　　午後に室から麹を出し、夕方に麻の袋へ詰めて、明日はいよい

　　よ初添えです。よるには橋本さんが駆け付けてくれました。

　４日目。3:30起床。今日は、杜氏、お頭が関東信越国税局の鑑評会

　　授賞式に出席するので、日中不在のため、出発前に作業します。

　　前日に酒母室より仕込みタンクに下ろした酒母に、初添え麹を入

　　れ、水を汲み、放令した掛け米をタンクに入れ、記念すべき初添

　　えは完了。

　５日目。おどり。一日休ませて、酵母の活性を促します。その合間

　　に、仲添え麹の出麹の作業と、仲添え掛け米の洗米の作業をこな

　　します。

　６日目。仲添え。タンクに麹と掛け米を仕込みます。

　７日目。留め添え。最後の掛け米と麹の仕込み

　８日目。仕込んで２日目のモロミは、吟醸香がほのかに感じられて、　　酵母の活性も元気で、蔵人も満足気です。美味しいお酒が出来る

　　迄一ヶ月間、12月上旬の搾りまで、低温でわっくり発酵させます。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（レポート完）

〖後　記〗

　　　本日のお酒は、洋食に合うものを選んだのですが、皆さんのお

　　口には甘く感じたようです。隆＋4 、宝寿＋3 、美千里＋2 、と

　　全部辛口でしたが、酸度とアミノ酸度の関係で、口に含んだ時、

　　甘く感じることがあるのだと思います。料理とお酒が合うように

　　心掛けておりますが、至らない所も多々あると存じますので、こ

　　れからもご指導と更なるご鞭撻を頂きたく存じます。

　　　美千里に付きましては、東武百貨店の醸造である証しに、岩城

　　さん（和洋種売場）のレポートを掲載しました。

　　　又、赤、白のイタリアワインは、『美味小家』村井敏彦社長さ

　　のご提供であることを付け加えておきます。

　　　尚、居酒屋などと違って、こういう肩の凝らないレストランな

　　ら、ご家族ご同伴でお出で頂けるのではないかと、大きな期待を

　　持っておりましたが、奥様とご一緒にお出で下さったのは、横手

　　さんだけでした。これからは、もっと沢山の方が家族との融和を

　　図る場所として、ご利用頂きたいと存じます。

　　　　　　　　初午の幟にかけし五輪の希

　　　　　　　　春立ちて仕込みの湯気のなお寒し

　第41回　座席図（敬称略、卒業年記）
	　　　　　　　(昭31卒)横手　一郎

　　　　　　　(昭31卒)皆藤　祐治

　　　　　　　(昭41卒)長戸　　琴
	○　○

○　○

○　○

○　○
	(昭31卒)酒井　隆二

(昭31卒)中村　信秀

(昭31卒)蓮　　幸治
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	　　　　　　　(昭20卒)篠田　　康
	○　○
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○　○
	(昭31卒)田村　　恒
	

	
	
	(昭31卒)山田　晴康

(昭41卒)安井　恵子
	

	　　　　　　　(昭37卒)横手喜久子

　　　　　　　(昭31卒)菊地　　清
	
	


　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ー以上ー

〖次　回〗平成14年 3月 8日（金）大塚『玉淀』
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