
『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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『田友』の酒米・越淡麗の田植え終了後にみんなで「ハイ チ～ズ！」 ～生産組合アスカ冬井様の圃場～ 
 

「田友」サポーター大募集中！お問合せは弊社まで 

“参加しよう 米づくりから酒づくり”のスロー

ガンに賛同していただいたサポーターが、生産

組合アスカ冬井様の棚田に集結し、『田友 

純米吟醸』の酒米・越淡麗（こしたんれい）

の田植えを行いました。 

■深呼吸したくなる景色のなかで・・・ 
圃場のある小千谷市冬井地区は、野趣あ

ふれる豊かな自然に囲まれた山間地にありま

す。 

 『田友』の酒米が栽培されているのは、初夏

にはホタルが舞い飛び、小川のせせらぎが耳に

やさしい山腹の棚田です。 

 地域の方が自然に寄り添いながら長年守り

継いできた、日本の原風景ともいえるどこか懐

かしい自然環境のなかで、のびのびと苗が育つ

のです。 

 5 月 24 日の田植え当日は、晴天に恵まれ

澄みきった青空の下、田植え初心者の方やお

子様、そして海外の方も含め約 50 名の田友

サポーターが参加されました。 

 簡単な説明のあといよいよ田んぼに入りま

す。日差しが強く気温がかなり高い日でした

が、田んぼには冷たくきれいな山水を引いてい

るので、ひんやりとした感覚が気持ちよく足に伝

わります。 

 市内から参加の佐藤様は「快晴に恵まれ最

高でした。さわやかな風、ウグイスの声を聞きな

がら楽しく田植えができました。」と汗をぬぐって

いました。 

 契約栽培をお願いしている、生産組合アスカ

冬井代表の眞島さんは、今年の苗の生育を

「山の湧き水は冷たいので、例年ですと平地よ

り苗の生育が遅いのですが、今年は春先の天

候が良く気温も高かったので、初期生育がとて

も順調でした。」と振り返えってくれました。 

■田植えのあとのお楽しみも格別 

 田植えの後は、山の美味しい空気とともにお

にぎり・とん汁などで昼食です。 

 今回初めて参加された上野様は「田植えの

後のおにぎりととん汁がサイコーでした。今年は

より美味しく『田友』が飲めそうです。」と笑顔で

語ってくれました。 

今後は、6 月末の中干し（水を抜き生育

調整する作業）・溝切り（溝をつける作業）

などを施し良質茎に育てます。 

 秋にはこの田んぼで収穫された越淡麗で仕

込が行われ、来年2 月頃に搾りたての生原

酒『田友 淡の雫』が参加していただいたサポー

ターの手元へ届く予定になっています。自分の

手で植えた酒米で仕込まれたお酒の味は格

別です。楽しみにお待ちください。 

 参加いただきました田友サポータ、生産組合

アスカ冬井の皆様、ありがとうございました。 

 

柔らかい土の感触が気持ちいい 
泥に足を取られバランスをくずしながらも、気持ち

を込めていねいに手植えをしていきます。 
 

美味しい水で美味しいお米が育つ 
集落の飲料水にも使われている、冷たくてきれい

な美味しい山の湧き水で“越淡麗”の苗は育て

られます。 

青空の下サポーター５０名が力を合わせ 一苗入魂 
 



   

 

 

 

 

 

■前季の振り返りと試行錯誤 

 杜氏に就任して１年目の前季は

新体制ということで前杜氏の教えを

守りながら、事故・けがのないよう、無

事に造りを終えることだけで精一杯で

した。 

 また、仕込みタンクの温度制御が

設定どおりにできるように新設された

のですが、今度は逆に保温性が良す

ぎて、今までと同じやり方をするとモロ

ミ品温が思った以上に上昇してしま

い、品温経過の調整に苦労しまし

た。 

■今季の試みと来季への抱負 

今季の『田友』酒米・越淡麗は、地元小千谷

の農家様と田友サポーター様のおかげで２年

連続１等米となりました。その皆様の心のこも

った最高のお米を仕込みに使用し、前季の造

りの反省を踏まえ、杜氏になって２年目の造り

に臨みました。 

 

問題であったモロミ品温は、全体を通し

て仕込んでからの立ち上がりの品温が

ゆっくりになるように、仕込みの前半から

仮説と検証をくり返すことでポイントをつ

かみ、『田友』の仕込みに応用すること

ができました。 

 その結果、なんとか自分の思い描く温

度経過をとることができ、しぼった酒の味

もきれいな旨みがフワッと広がる『田友』

独特の味わいになったと感じています。 

 また、火入急冷装置を試験的に一部

タンクに使用し、よりフレッシュな味わい

を保てるよう改良を加えました。 

 来季の造りも、さらなる酒質向上に向

け努力し、より一層皆様に愛される『田友』を

醸してまいります。

 

 

 

 

 

 

 

これであなたも日本酒通!? 

第 4回 ラベルの読み方 “知って飲めばさらに美味しい！” 

「フェイスブックページ」好評更新中です！ 

Ộ原料米の産地 

 『田友』に使用しているお米は全量小千谷産です。膨らみのある味わいとすっきりした後口を表現でき

る、新潟県限定の高級酒用酒米「越淡麗」を贅沢に１００％使用しています。なお商品によっては原

料米の産地は、原材料名欄に表示されています。 

▼精米歩合 

 香りや味わいに大きく影響する

精米歩合は、どれくらい削られたお

米を使用しているかを示していま

す。６０％以下を吟醸酒と呼び、

「精米歩合５５％」とは、お米の

周りを４５％削っているということ

になります。『田友 純米吟醸』は、

吟醸酒の基準からさらに５％多く

精米し清冽な香りと味わいを実現

しています。 

Ộアルコール分 

 酒１００ml 中に含まれるアルコール

のml 数です。飲みやすく、かつ香りと味

わいの調和を考えて、１５度以上１６

度未満というアルコール度数にバランスを

とっています。 
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▼原材料名 

 米・米こうじのほか醸造アルコー

ル、糖類、酸味料などの副原料が

記載されます。純米酒の場合は、

米・米こうじのみの記載になります。 

   杜氏の『田友』 にかける思いとは? 

 

  

 


