
「田友」とは“参加しよう米づくりから酒づくり”を合言葉に田植えや仕込み体験などを行いサポーターの皆様と造りあげるお酒です。 
 

裏面もご覧下さい→ 
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冬の訪れを待つ夕暮れの、生産組合アスカ冬井様の圃場風景 
 

「田友」サポーター大募集中！お問合せ弊社まで 

地元小千谷にこだわり、ファンの皆様から

愛され育てていただいております、『田友』の

誕生から今までの活動を振り返り、これから

の展望を探っていきます。 

■“田んぼで集う友”から『田友』命名 

弊社では今から 20 数年前、新潟県内

の酒販店様対象の会員組織を設立し、会

員相互の協力により田植えなどの各種イベ

ントを開催するなど、日本酒ファンの輪を広

げる取り組みをしておりました。 

 そのようなイベントを重ねるなか、ある親睦

会の席で“田んぼで集う友”という『田友』の

ネーミングのヒントを頂いておりました。 

 

 その後、酒米の王者とも言われる「山田

錦」に替わる新潟県外不出の高級酒用酒

米として「越淡麗」が開発された時期に合わ

せて、地元小千谷の恵まれた自然環境を

最大限に生かしたこだわりの日本酒を醸そう

と、“米・水・技・友”にとことんこだわった『田

友』が平成 19年 7月に誕生いたしました。 

「米」…自然あふれる魚沼小千谷で契約栽

培した高級酒用酒造好適米「越淡

麗」を 100％使用 

「水」…地元小千谷市の西山山系から豊

富に湧き出る超軟水を酒母仕込み

に使用 

「技」…小千谷市出身の杜氏を筆頭に、ベ

テランと若手技能士の感性を融合 

「友」…一般の消費者の皆様も、一緒にな

って酒米の田植え等に参加 

“参加しよう米づくりから酒づくり”をスローガン

に一般の消費者の皆様からも、田植え体

験を通じて自然環境の大切さ、すばらしさを

楽しく学んでいただきながら“田んぼで集う

友”の輪を広げてまいります。 

（談：営業部 和田三正） 

 

田友サポーターの皆様との田植え 

地元で愛される名水「馬場清水」 

切磋琢磨しながらの技術研鑽 

ミニリレーインタビュー 

『田友』の歴史をひも解く ～誕生から未来へ～ 



 

 

■さらなる品質の向上をめざして 

 顔の見える農家様とサポーター様が一緒に

なって作る田友酒米「越淡麗」は、蔵人も

特別な思い入れがあります。 

 その「越淡麗」は、小千谷の農家様から

昨年・今年と 2年連続で 1等米を作って

いただきました。その皆様の心のこもった最

高のお米を仕込みに使い、気持ちを込めて

精一杯造った『田友 特別純米酒』がおかげ

様で日本最大の燗酒コンテストにて、最高

金賞を頂くことができました。 

 『田友』に関るすべての人の気持ちが一つ

になり、今回の受賞につながったのではない

かと感じております。 

 

 今季の課題としては、「越淡麗」のお米の

特性である、口に含むときれいなうま味がふ

わっと広がるという味わいを更に表現すること

です。 

 また、“特別純米”と“純米吟醸”の精米の

違いによる 2種類の味わいの違いを更に際

立たせることに注力して、より一層皆様に 

喜ばれる『田友』を醸してまいります。 

（談：杜氏 木村明裕）写真下 

■小千谷の自然とともに生きる 

 数年後、一言で言うならば、弊社の TOP

ブランドになる事を目指しております。 

 原料米の「越淡麗」は、地元小千谷産に

こだわり小千谷市内ですべて作付けされてい

る為、収量の確保が難しい面もございます。 

 ですが、スタート当初は 1軒の農家様で

85 ヘクタール、収穫量は 2.7 トンでありまし

たが、今年は 7軒、収穫量 32 トンとなり、

玄米での弊社取扱量の割合も 10％以上

になりました。 

 今後も更に顔の見える地元農家様に契

約栽培をお願いし、『田友』が潤沢に仕込め

るよう努めてまいります。 

 皆様に田植えからご参加いただき、関って

いただいた方が、ブランド名の如く昔からの友

人のような気心のしれた、心地よい“友の

輪”が広がりつつあります。 

 自然環境に恵まれた小千谷地域は、良

い米・水、酒造りに最適の環境です。『田

友』は、この地域＝小千谷の魅力を凝縮し

た商品と自負しております。この商品を通し

て、多くの方に小千谷の事を知っていただき

喜んでもらえればと思います。 

（談：社長 山﨑亮太郎）

 

 

これであなたも日本酒通!? 

第２回 「酒造好適米（しゅぞうこうてきまい）」とは 

 

 

 

 

 

「フェイスブックページ」好評更新中です！ 

▼一般米との違い 

 農林水産省はお米の品種のうち

越淡麗等の酒造りに適する品種を

指定して醸造用玄米としています。

酒造業界では、この醸造用玄米を

酒造好適米と呼び、これ以外を一

般米として区別しています。 

 酒造好適米は一般に心白（しん

ぱく：米粒の中心部にデンプン粒が 

 

粗につまった白色不透明の部分）のあ

る大粒米（お米の整粒千粒の重量で

26ｇ以上のもの。普通は 20～30g

程度）で一般米の規格より厳しくなっ

ています。 

▼お酒に与える影響 

 心白はやわらかい部分で、麹菌の菌

糸が中に伸びやすく、強い酵素力のあ

る麹をつくるのに向いていて、酒母、モロ

ミでの糖化も良いのが特徴です。 

 酒造好適米は業界でいうところの軟

質米であり、次の特徴があります。 

 

１）検査規格が厳しく被害粒が少ない 

２）吸水性にすぐれている 

３）麹菌が入りこみ麹をつくりやすい 

４）酒母、もろみでとけやすい 
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→インタビューの続き 

未来を熱く語る、弊社社長 山﨑亮太郎 


