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■7月15日（日） ９：００～１２：３０ 

（１）．琵琶湖の恵みをいただく活動 ！『なれ寿司づくり』 
  ◆場  所：①草津市立まちづくりセンター、②太田酒造株式会社。 

  ◆参加者：アイキッズ8名・大人サポーター6名・指導者、ゲスト6名 

     指導者：①中村大輔先生（コーデイネーター） 

          ②太田清一郎様（太田酒造株式会社 代表取締役） 

          ③堀越昌子先生 

            （滋賀の食文化研究会 会長、京都華頂大学 教授 農学博士） 

     ゲスト：①川田美和様（草津市立山田小学校教員） 
          ②草津市立まちづくりセンター 職員２名 

           

（２）．さあ「なれ寿司づくり」の前に活動の振り返り！   。 

     

（３）．堀越先生から今日することの説明です。 
   。 

     

◆太田酒造店頭にて、後列左から中村大輔先生、太田清一郎社長、堀越昌子先生。 

・4月に水の飲み比べをして一番美味し 

 かったのは工場の水でした。（13/20）人 

・5月に滋賀の食文化財が5つあり、魚料理 

 が3つあることを学びました。①つくだ煮、 

 ②アメノイオご飯（ビワマスの炊き込みご飯）、 

 ③なれ寿司の塩付けをしました。 （ニゴイ 

  ・ニゴロブナ・ギンブナ・ハス・カマツカ・ウグイ） 

・地産地消にこだわり、地元の醤油や魚の 

 ゆりかご水田でお米をいただきました。 

・パナソニック草津工場の駐車場と狼川の間 

 に、写真のような観音様があります。 

 なんと、太田酒造さんの観音様です。 

 100年も前に建立されたものです。 

 今日は、お酒を入手するために太田酒造 

 さんに行き、社長様からお話しを聞きます。 

 これも何かのご縁ですね！ 

・今朝、魚のゆりかご水田でいただいたお米 

 4升（約6ｋｇ）を工場の水で炊きました。 

 まだ、熱々なご飯ですから暫く冷まします。 

・魚を洗って乾燥するまでの時間を利用して 

 太田酒造さんに行ってお酒を入手します。 

・塩きり魚をごはんで漬けると、ミクロの 

 乳酸菌が魚をゆっくり働いて、半年掛けて 

 魚をなれ寿司にしてくれます。12月が楽しみ！ 

 今日することは、①魚をしっかり洗うことと 

 ②飯漬け （いいづけ）することです。 
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   。 
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（４）．太田酒造株式会社訪問（なれ寿司、ご飯つめに使うお酒を購入） 

  ◆場 所：草津市草津三丁目10-37 

  ◆代表者：太田清一郎様（代表取締役） 

（５）．太田社長様からお酒の出来るまでのお話しを聞く！ 
   。 

     

◇太田酒造（株）は1874年（明治7年の創業） 

  代表取締役の太田清一郎様は、道灌太田持資十九世の孫で先祖が岩根太田氏の流 

  れをくみ、越前藩に仕えていた。江戸初期に草津に移り、代々関守を務めていたという。 

◆炎天下の旧東海道をJR草津駅近くから歩くこと15分、草津の蔵（道灌蔵）へ到着です。 

・さすがに東京は、千住桜木のお生まれとあって流暢な標準語でお話しされました。 

 （今でも足立区千住桜木に太田酒造東京営業所があります） 

◇日本酒はお米を発酵させて造られる醸造酒。 

  発酵とは、酵母が糖分を食べてアルコールを出す。①お米には糖分が無いため米を 

  麹（コウジ）菌の酵素により糖分に変える。②酵母（イースト菌）を加えて発酵させる。 

  日本酒は①と②を同時にするので『並行複発酵』という。 

◆お酒が出来るまで（概要） 

 
①精米 

 ・美味しいお酒を造るのに邪魔となるタンパク質や 

  脂質、ミネラルなどを取り除く。 

 

②洗米 

 ・精米後、そのまま洗うとお米が割れるため、２～３ヶ月 

  おき、水分調節して洗う。 

 

③蒸米 

 ・水を切り９０℃以上で蒸す。 

 ・お米を広げて、室で３６℃位から３１℃位の均一にする。 

  この蒸し米は、麹造り用の「麹米」酒母（もと）とも言う。 

  用の「もと米」と、もろみ造り用の「掛米」に分けられる。 

 

 

④酒母 

 ・「酒母」は「もと」とも言われ、酒母には麹の酵素に 

  よって出来た糖をアルコールに変える働きがある。  

 ・布で包み、翌日麹の箱に入れて麹菌を繁殖させる。 

  ２日間でお米の回りに蚕の繭のような酵母が糖分を 

  食べて、アルコールになる。 

 

 

⑤貯蔵・熟成 

 ・お酒を貯蔵タンク（樽）で貯蔵し、熟成させる。 

 

 

⑤搾り 

 ・発酵の終わったもろみを搾って、お酒と酒粕に 

  分離させる。 

 

◆むろ（室）で説明を聞く。 

◆醸造樽が並ぶ蔵。 

◆お酒のビン詰め、酒粕も取れる。 

◆酒粕（奈良漬け用に使われる）。 
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（６）．塩漬けしていた魚をしっかり洗う 
   

◆えらの部分も念入りに洗います ◆たわしを使い、うろこをきちんと落とす。 
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（７）．洗った魚をクッキングペーパーでしっかりぬぐって、水分
をとる。 

（８）．魚を吊るして、１時間ほど干しておく。 
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（９）．飯漬け（いいづけ） 

◆手をしっかり洗って、太田酒造でいただいたお酒に手を浸し、冷ましたご飯を桶の底に詰めて、押さえる。（５cmくらいの高さ） 

◆魚を重ならないように、ご飯の上にのせていきます。（えらの部分もしっかりご飯を詰めます） これを繰り返して段を積み上げていきます。 

◆上まできたら、多めにご飯を詰めて、しっかり押さえて袋を閉じて、三つ縄を回し、押しブタをして、重石を掛けます。 
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