
 

開催にあたって 

 『三国志
さんごくし

』東夷伝
とういでん

倭人
わ じ ん

条
じょう

には「人性酒を嗜む」とあるように、日本人は昔

から酒に親しんできました。 

 本市の酒造地
しゅぞうち

として有名であった三津と西条ですが、近年ではこの酒造り

を題材にした映画がつくられるなど、知名度はさらに向上しています。それ

には何
なに

世代
せ だ い

にもわたって多くの人々が関わってきましたが、本市及び広島県

の酒造りの歴史を語る際、三浦仙
みうらせん

三郎
ざぶろう

の多大な貢献
こうけん

を欠かすことはできませ

ん。本市では仙
せん

三郎
ざぶろう

の残した５つの資料を重要
じゅうよう

文化
ぶ ん か

財
ざい

に指定し、保存と活用

を行っております。どの文化
ぶ ん か

財
ざい

も仙
せん

三郎
ざぶろう

の功績
こうせき

を、仙
せん

三郎
ざぶろう

自身の記述
きじゅつ

で知る

ことができる非常
ひじょう

に貴重
きちょう

な資料です。 

 今回のミニ企画展
きかくてん

では、この文化
ぶ ん か

財
ざい

から分かる功績
こうせき

を取り上げ、安芸津の

歴史の一端
いったん

に触れてまいります。 

 最後になりますが、この場を借りて、本ミニ企画展に多大なる御協力をい

ただいた株式売社今田酒造本店様をはじめとする方々にお礼を申し上げま

す。 

東広島市教育委員会 
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は
じ
め
に 



 

 

１ 

日
本
酒
の
造
り
方 

米から造るお酒 

 日本人がいつからお酒を造り始めたのかは定かではありませんが、稲作
いなさく

の

技術
ぎじゅつ

が伝わった弥生
や よ い

時代
じ だ い

以降
い こ う

に、現在につながる酒造りの技術
ぎじゅつ

が伝わったと

推測
すいそく

されています。 

 日本でのお酒造りは、古代
こ だ い

から米を使うものが主流でした。お酒は、材料に

含まれる糖
とう

を酵母
こ う ぼ

という微生物
びせいぶつ

の力でアルコールに変えることで造られます。

しかし、米に含
ふく

まれるのは主にでんぷんだったため、このでんぷんを一旦糖
とう

に

変える必要がありました。そのために使われたのが麹菌
こうじきん

という微生物
びせいぶつ

です。

日本人はこの２つの微生物
びせいぶつ

を上手に使い、日本酒を造ってきました。 

 現在行われている酒造りの方法は以下のようなものです。 

①蒸
むし

米
ごめ

に麹菌
こうじきん

（種
たね

麹
こうじ

）をかけ、麹
こうじ

（米
こめ

麹
こうじ

）をつくる。 

②水に米
こめ

麹
こうじ

と蒸
むし

米
ごめ

を入れ、そこに酵母
こ う ぼ

を加え、酒母
し ゅ ぼ

をつくる。 

 これにより、酒造りに必要な酵母
こ う ぼ

を増やす。 

③②に乳酸
にゅうさん

を加え、有害
ゆうがい

な微生物
びせいぶつ

が増えないようにする。 

④発酵
はっこう

タンクに蒸
むし

米
ごめ

・米
こめ

麹
こうじ

・水・酒母
し ゅ ぼ

を３回に分けて入れる。 

  →酵母
こ う ぼ

が薄まりすぎて、雑菌
ざっきん

に汚染
お せ ん

されないように回数を分ける。 

⑤麹
こうじ

により米のでんぷんが糖
とう

に変わり、酵母
こ う ぼ

により糖
とう

がアルコールに変

わる。これにより、もろみがつくられる。 

⑥３週間ほどでアルコール１８％ほどのもろみができる。 

⑦もろみを搾
しぼ

り、清酒
せいしゅ

を取り出す。 

⑧酵母
こ う ぼ

の動きをとめ、また雑菌
ざっきん

が増えないように約６５℃で熱処理
ねつしょり

＝ 

火入
ひ い

れを行う。 

 では日本人はいつ頃からこの造り方を始めたのでしょうか。 

＝ 

⑦搾り ⑥ 

+ ＝ 

① 
蒸米 

麹菌 

米麹 ＝ 水 

② 

③ 

蒸米 米麹 

酵母 乳酸菌 

酒母 

もろみ  日本酒 

でんぶん アルコール 

水 

④ 

糖 蒸米 

米麹 
（麹菌） 

酒母 
（酵母） 

⑤ 

↑日本酒造りの工程図 
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２ 

日
本
の
お
酒
の
歴
史 

古代
こ だ い

までのお酒造り 

 古代
こ だ い

の朝廷
ちょうてい

では「造酒司
さけのつかさ

」が主にお酒を作っていました。この時代のお酒

は一度もろみを絞
しぼ

って薄
うす

いお酒を造った後、さらに 麹
こうじ

・水・米を加える方法

が主であり、比較的甘口のお酒が多かったようです。 

中世
ちゅうせい

のお酒造り～日本酒の原点が生まれた時代 

 中 世
ちゅうせい

になると民間の人々がお酒を造るようになり、日常でも飲まれるもの

になっていきました。特にお寺の造る僧坊
そうぼう

酒
しゅ

が高く評価されたそうです。 

 中世には日本酒の原点となる技術
ぎじゅつ

が創意
そ う い

工夫
く ふ う

の中で編
あ

み出されていたこと

が、以下の資料で分かっています。 

 ○『御酒之
ご し ゅ の

日記
に っ き

』（南北朝
なんぼくちょう

・室町
むろまち

時代
じ だ い

） 

  ・ 麹
こうじ

と米と水とを２回に分けて順番
じゅんばん

に加えていく（現在は３回）。 

   その際、もろみを漉
こ

さずに加える。 

  ・そやし水(乳酸
にゅうさん

菌
きん

由来
ゆ ら い

の水)を酒母
し ゅ ぼ

に入れ、酵母
こ う ぼ

を育てる方法を記載
き さ い

 

    →乳酸
にゅうさん

菌
きん

が有害
ゆうがい

な微生物
びせいぶつ

を減らし、酵母
こ う ぼ

が育ちやすくしてくれる。 

 ○『多聞院
たもんいん

日記
に っ き

』（室町
むろまち

時代
じ だ い

末期
ま っ き

～江戸
え ど

時代
じ だ い

初期
し ょ き

） 

  ・ 麹
こうじ

と米と水とを３回に分けて加える方法を記載
き さ い

 

  ・ 麹
こうじ

を造るときの米( 麹
こうじ

米
まい

)ともろみを造るときの米(掛
かけ

米
まい

)の両方で 

   白米を使う「諸白
もろはく

」造りを記載
き さ い

(これに対し、「片
かた

白
はく

」は麹
こうじ

米
まい

に玄米
げんまい

、 

   掛
かけ

米
まい

に白米を使うお酒を意味します。) 

  ・酒の殺菌
さっきん

のため、低温
ていおん

殺菌法
さっきんほう

である「火入
ひ い

れ」の方法や手順
てじゅん

を記載
き さ い

 

    →ヨーロッパではパスツールによって１８００年代に開発された。 

近世
きんせい

のお酒造り～世界トップクラスの酒造
しゅぞう

技術
ぎじゅつ

 

 この時代にまず酒造りをリードしたのが、伊丹
い た み

（兵庫
ひょうご

）・池田（大阪）のお

酒でした。麹
こうじ

米
まい

と掛
かけ

米
まい

の両方に白米を使っていたのが特徴
とくちょう

です。その清酒
せいしゅ

は

「伊丹
い た み

諸白
もろはく

」と呼ばれ、江戸への「下
くだ

り酒」として高い人気を誇りました。 

 １８世紀後半になると、灘
なだ

（兵庫
ひょうご

）のお酒が大きく躍進
やくしん

し、江戸へ運ぶお酒

の５０％を占めるほどになります。それは水車を用いて精米
せいまい

を行い精白度
せいはくど

を高

めたこと、酒造りとして最も優れた寒
かん

造りに集中したこと、仕込
し こ

みの水として

有名な宮
みや

水
みず

を発見・利用したことで、品質
ひんしつ

の良いお酒を造ることができるよう

になったことが背景
はいけい

にありました。１９世紀半ばの日本の酒造
しゅぞう

技術
ぎじゅつ

は世界トッ

プレベルを誇
ほこ

っていたと評価
ひょうか

されています。 



 

 

３ 

広
島
の
お
酒
の
歴
史 

東広島市のお酒の“遺物
い ぶ つ

” 

 東広島市には古代
こ だ い

のお酒に関するものが残されています。安芸
あ き

国分寺
こくぶんじ

から

は、「酒」の墨書
ぼくしょ

が見られる９世紀の須恵器
す え き

が出土しています。また、西条町郷曽
ご う そ

の石神
いしがみ

八幡
はちまん

神社
じんじゃ

には「神量
みはかり

神事
し ん じ

祭
さい

」が残されています。これは甕
かめ

に清水
し み ず

と蒸
むし

米
まい

と米
こめ

麹
こうじ

を入れてお酒をつくり、その出来によって豊凶
ほうきょう

を占う年
とし

占
うら

神事
し ん じ

でし

た。この行事からも、かつてお酒が神聖
しんせい

なものとされていた様子
よ う す

が分かります。 

広島のお酒造りは備後
び ん ご

から 

 鎌倉
かまくら

時代
じ だ い

の安芸国
あきのくに

は、酒造りのために税金
ぜいきん

を免
めん

除
じょ

する田（免田
めんでん

）を持ち、こ

れを酒造りの技術者
ぎじゅつしゃ

に与え、彼らを把握
は あ く

していました。造られたお酒は厳島
いつくしま

神

社をはじめとする神社の神事
し ん じ

（儀式
ぎ し き

）で使われたようです。またお寺でも年貢
ね ん ぐ

米
まい

を用いた酒造りを行っていました。 

 室町
むろまち

初期
し ょ き

の作とされる「庭訓
ていきん

往来
おうらい

」は、全国の名産品
めいさんひん

を挙げる中で「安芸の

榑
くれ

、備後酒」と記載しており、備後
び ん ご

地方が酒の名産地
めいさんち

として有名であったこと

が知られます。この「備後酒」とは三原
み は ら

と尾道
おのみち

をさしたものとされます。 

 江戸時代にはイギリス商
しょう

館長
かんちょう

コックスが、元和
げ ん な

４（１６１８）年、京都・

大阪と平戸
ひ ら ど

（長崎
ながさき

）の往復
おうふく

の中で鞆
とも

に立ち寄
よ

りますが、その際
さい

わざわざ三原
み は ら

ま

で小舟
こ ぶ ね

を出し、諸白
もろはく

（清酒
せいしゅ

）１４樽
たる

を購入
こうにゅう

したことが記録されています。『芸

備国郡志』には「醸酒の方を伝授する者数家あり」と記録され、三段
さんだん

仕込
し こ

みに

よる清酒
せいしゅ

の造り方が、１７世紀末に各地に広まったものとされます。 

 安芸津では天
てん

正
しょう

６（1578）年のころに三津の菅家が新屋として酒造りを

創業
そうぎょう

したと伝えられ、寛
かん

文
ぶん

・元禄
げんろく

期にも広島藩の酒造地
しゅぞうち

として挙げられてい

ます。 

地域 軒数 石高

三原 ３０軒 ５５３石

尾道 １９軒 ２４８石

竹原 １６軒 ５９５石

三津 ５軒 ５４石

地域 石高

三原 ９７９５石

尾道 ７４９６石

竹原 ４６０７石

三津 ６４５石

○寛
かん

文
ぶん

・元禄期
げんろくき

の酒造りの規模
き ぼ

     ○天明
てんめい

・天保期
てんぽうき

の酒造りの規模
き ぼ

 



 

 

４ 

近
代
の
安
芸
津
の
酒
造
り 

広島酒の成功
せいこう

と失敗
しっぱい

 

 明治
め い じ

時代
じ だ い

に入ると、酒造りは自由
じ ゆ う

免許制
めんきょせい

になり、お金さえ払えば誰でも酒造

りを始められるようになりました。また、販路
は ん ろ

区域
く い き

の制限
せいげん

が廃
はい

止
し

されたため、

販売
はんばい

地域
ち い き

を自由に選べるようになりました。さらに、年貢
ね ん ぐ

が廃
はい

止
し

されたことで、

米は純粋
じゅんすい

な商品として、人々に流通
りゅうつう

するようになりました。三津は江戸時代

に広島藩
ひろしまはん

の御蔵所
おくらしょ

があり、賀茂郡
か も ぐ ん

の米が集まる場所だったため、多くの人々が

その米を使って酒造りを始めたのです。 

 三津の人々は伊予
い よ

中島
なかじま

の船を頼み、九州の東岸
とうがん

に輸
ゆ

出
しゅつ

します。これが西南
せいなん

戦争
せんそう

によるお酒の需要
じゅよう

の高まりによって大成功しました。明治１５（１８８２）

年頃、三津には２６の酒造家
しゅぞうか

があり、５０００石のお酒を造っていました。 

 しかし、その成功も長くは続きません。三津のお酒を他の県に輸出
ゆしゅつ

する伊予
い よ

中島
なかじま

の船が、もうけを得るためにお酒に水を入れてかさましをし、売るように

なったためです。三津のお酒の評判
ひょうばん

は大きく落ちることになり、売れなくな

ってしまいました。その他にも、竹原などの参入
さんにゅう

により競争
きょうそう

が激しくなった

こと、灘などの上方
かみがた

の質のいいお酒が進出してきたことで、一気に没落
ぼつらく

してい

きました。 

主に九州東部へ 

 

↑伊予中島の位置図 ※「標準地図」（国土地理院）（https://maps.gsi.go.jp/#5/36.104611/ 

 140.084556/&base=std&ls=std&disp=1&vs=c1j0h0k0l0u0t0z0r0s0m0f1）を一部加工 



 

 

５ 

三
浦
仙
三
郎
の
登
場 

１５歳で商売の世界へ 

 三浦
み う ら

仙三郎
せんざぶろう

は弘化
こ う か

４（１８４７）年、賀茂郡
か も ぐ ん

三津村
み つ む ら

（東広島市安芸津町三津）

の諸品
しょひん

問屋
ど ん や

で、清水屋
し み ず や

の屋号
や ご う

をもつ忠兵衛
ちゅうべえ

の長男として生まれました。文
ぶん

久
きゅう

２

（１８６２）年に父親が病気になったため、１５歳の仙
せん

三郎
ざぶろう

が清水屋
し み ず や

を継
つ

ぐこ

とになりました。商売は容易
よ う い

にはいかず、困窮
こんきゅう

するようになりますが、兄弟

が成長して協力してくれるようになったことで、次第に売り上げが伸びるよう

になったそうです。明治
め い じ

５（１８７２）年には、米穀商
べいこくしょう

（米を中心に穀物
こくもつ

を販売
はんばい

）

と肥料商
ひりょうしょう

の２つの商売を行い、成功します。 

 仙
せん

三郎
ざぶろう

はそれを元手
も と で

に、明治
め い じ

９（１８７９）年、家業
かぎょう

を弟に譲
ゆず

って酒造業
しゅぞうぎょう

を

始めます。しかし、そこで待っていたのは苦労
く ろ う

の連続
れんぞく

でした。 

↑履歴書（草稿）※東広島市重要文化財 

仙三郎
せんざぶろう

の経歴
けいれき

、職歴
しょくれき

、改醸
かいじょう

法完成までの経緯
け い い

や技術の普及
ふきゅう

、受賞歴、社会

貢献
こうけん

への表彰を、明治
め い じ

４０（１９０７）年に仙三郎
せんざぶろう

がまとめ、浄書
じょうしょ

したもので

す。引用した画像の部分からは家業
かぎょう

を継
つ

ぐ前後のことが分かります。酒造法
しゅぞうほう

の

完成までの経緯
け い い

とその社会への広がり、自醸
じじょう

酒
しゅ

への評価を、仙三郎
せんざぶろう

自身の記述

によって詳しく知ることができる貴重な資料です。 

 

自
家
世
々
諸
品
問
屋
業
ヲ
営
ミ
商
号
ヲ
清
水
屋
ト
称
フ
父 

 

忠
兵
衛
ハ
其
五
代
ノ
戸
主
ニ
シ
テ
当
時
家
資
裕
カ
ナ
ラ
サ
リ
シ
モ
資 

 

性
最
モ
正
直
温
厚
ニ
シ
テ
世
人
ノ
信
用
ヲ
稟
ケ
汎
ク
委
託
売
買 

 

ヲ
営
ツ
ヽ
ア
リ
シ
ニ
文
久
二
年
齢
五
十
有
四
ニ
シ
テ
疾
病
ニ
罹
リ 

 

執
務
ニ
耐
ヘ
サ
ル
為
メ
歳
僅
カ
十
五
ノ
長
子
仙
三
郎
ニ
業
務 

 

ヲ
継
承
セ
シ
メ
ラ
レ
一
意
専
心
勤
勉
ス
ト
雖
ト
モ
七
人
ノ
幼
児
ヲ 

 

携
ヘ
業
務
ノ
経
営
固
ヨ
リ
意
ノ
如
ク
ナ
ラ
ス
家
産
亦
漸
ク
減
シ 

 

殆
ト
支
持
ス
ヘ
カ
ラ
サ
ル
困
乏
ニ
陥
レ
リ
然
レ
ト
モ
幸
ニ
シ
テ
母
ハ
強
健 

 

克
ク
世
故
ニ
通
シ
家
政
ニ
教
育
ニ
最
モ
盡
瘁
シ
一
縷
ノ
命
脈 

 

ヲ
繋
ク
ヲ
得
タ
リ
而
シ
テ
仙
三
郎
ハ
漸
次
次
男
喜
七
・
新
七
ヲ
督
シ
テ 

 

業
務
ヲ
補
佐
セ
シ
メ
共
ニ
非
常
ノ
辛
酸
ヲ
嘗
メ
ツ
ヽ
戮
カ
勉
励 



 

 

６ 

三
浦
仙
三
郎
の
百
試
千
改
① 

広島酒の弱点 

 杜氏
と う じ

の入れ替えや酒蔵
さかぐら

の移転
い て ん

を行いましたが、灘
なだ

のお酒と比べるとまだまだ

品質
ひんしつ

が悪く、課題
か だ い

は山
やま

積
づ

みでした。 

 仙
せん

三郎
ざぶろう

は灘
なだ

などの酒造りの先進地
せんしんち

で学び、原因
げんいん

を調べます。その結果
け っ か

たどり着

いた一番の原因
げんいん

が、水質
すいしつ

の違
ちが

いでした。灘
なだ

で酒造りに使われる「宮
みや

水
みず

」と呼ばれ

る水は、ミネラルの多い硬水
こうすい

でした。この硬水
こうすい

に米
こめ

麹
こうじ

と酒母
し ゅ ぼ

を入れると、米の

栄養とミネラルの栄養で酵母
こ う ぼ

が活発
かっぱつ

に動くため、短い期間でお酒が発酵
はっこう

し、質
しつ

の

良い辛口
からくち

のお酒ができたのです。しかし、広島の水はミネラルの少ない軟水
なんすい

でし

た。軟水
なんすい

は栄養となるミネラルが少ないため酵母
こ う ぼ

が活発
かっぱつ

に動かず、酒になるのに

時間がかかり、途中で雑菌
ざっきん

が入って腐
くさ

ってしまうのです。また、腐
くさ

らずにお酒が

できても、酵母
こ う ぼ

が活発
かっぱつ

ではないため、腐
くさ

りやすく質の悪いお酒になってしまいま

した。 

慣習
かんしゅう

からの脱却
だっきゃく

 

 仙
せん

三郎
ざぶろう

が一番頭を悩
なや

ませたのが、酒ができる前に腐
くさ

らせてしまう「腐造
ふ ぞ う

」や、

売る前に酒を腐らせてしまう「火落
ひ お ち

」でした。この原因
げんいん

を調べ、品質
ひんしつ

の良いお

酒を造ることが課題
か だ い

となったのです。 

 仙三郎
せんざぶろう

はまず、酒造りを行う場所の移転
い て ん

を行います。それは下水道
げすいどう

に隣接
りんせつ

し、

非常
ひじょう

に不衛生
ふえいせい

だったためです。また、お酒の材料
ざいりょう

や水質
すいしつ

も悪いものでした。

杜氏
と う じ

（日本酒を造る職人）は移転
い て ん

や材料
ざいりょう

を変えることに反対しますが、仙三郎
せんざぶろう

は良いお酒を造っていないという結果
け っ か

を重視
じゅうし

し、明治
め い じ

１４（１８８１）年に移転
い て ん

を行いました。その際、設備
せ つ び

投資
と う し

や杜氏
と う じ

の入れ替えも行ったのです。 

隣 

地 

路  道 

口入出 

門用通 

庭

  口入出 

  居 

宅  

口入出 

井 

釜 
場 

口入出 
場炭貯 

煙
突 
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空
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仕
込
水
置
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麹
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槽 
 場 

分
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階
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階
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←『醸造試験所報告』第 26 号、第 27 号（1909）を 

  参考に作成した三浦酒造の配置図 
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７ 

三
浦
仙
三
郎
の
百
試
千
改
② 

水との戦い～「七、九、十法」 

 水の違
ちが

いは致命的
ちめいてき

なものでした。広島の水では今までの方法を用いても

質
しつ

のいいお酒が造れないことが分かってしまったのです。 

 しかし、仙
せん

三郎
ざぶろう

はそれにも負けず、広島の水に合ったお酒の造り方の

探求
たんきゅう

に没頭
ぼっとう

しました。麹
こうじ

を造るときや麹
こうじ

・水・米を加えるときなど、

各工程
かくこうてい

はどの温度で、どの時間に、どの材料
ざいりょう

を使って、どのように作業

をすれば良いのか、作業場内外の温度はどのくらいが良いのかを徹底的
てっていてき

に

調べました。その結果、仙
せん

三郎
ざぶろう

は各工程
かくこうてい

の温度を華氏
か し

１００度、９０度、

７０度に抑
おさ

える「七、九、十法」を用い、じっくり発酵
はっこう

させることで、軟水
なんすい

でも腐
くさ

らせずにお酒ができることを発見しました。これを摂氏
せ っ し

に直すと、

華氏
か し

１００度≒３８度、華氏
か し

９０度≒３２度、華氏
か し

７０度≒２１度になり、

低温
ていおん

での酒造りであることが分かります。 

 この徹底
てってい

した科学的な研究が実を結び、仙
せん

三郎
ざぶろう

は遂
つい

に軟水
なんすい

に適
てき

した酒造

りの方法を確立します。 

←赤
あか

液
えき

温度計
おんどけい

 

  東広島市
ひがしひろしまし

重要
じゅうよう

文化
ぶ ん か

財
ざい

の『三浦仙
みうらせん

三郎
ざぶろう

酒造
しゅぞう

関係
かんけい

資料
しりょう

』の一つ。 

  ガラスでできた華氏
か し

温度計
おんどけい

が木枠
き わ く

にはめ込まれています。 

  木枠
き わ く

には、温度を示す目盛りの横に、酒造りの工程
こうてい

の名称
めいしょう

が墨書
ぼくしょ

さ

れています。これらは仙
せん

三郎
ざぶろう

の自筆であり、彼が科学的に酒造りを追 

求した表れと言えるでしょう。 

 

←目盛りの横には 

華氏
か し

１３０度以下：「火加減」 

華氏
か し

１００度以下：「暖気抜参考」 

華氏
か し

７６度以下：「醪沸付高点」 

華氏
か し

５０度以下：「冷シ」 

華氏
か し

３２度以下：「氷点」 

 と書かれています。 

 

 



 

 

８ 

い
わ
ゆ
る
「
軟
水
醸
造
法
」
の
確
立 

“産額を増し労費を減せしむ” 

 仙
せん

三郎
ざぶろう

が百試千改
ひゃくしせんかい

の末に編み出した酒造りの方法が、いわゆる「軟水
なんすい

醸造法
じょうぞうほう

」

です（ここでいわゆると「」書きになるのは仙三郎が実際にこのように名付けたわけではないからです）。 

 ではこの醸造法
じょうぞうほう

はどのような方法なのでしょうか。仙
せん

三郎
ざぶろう

自身がこの方法の

優れている点について、第五回内国
ないこく

勧業
かんぎょう

博覧会
はくらんかい

に醸造法
じょうぞうほう

を出品した際の解説書
かいせつしょ

で以下のように理由とともにまとめています。 

 特徴１：生産量を増やし、労力を減らすことができる酒造りである。 

     ①河川を蔵
くら

に引いて洗米等に利用する。 

     ②防腐剤
ぼうふざい

を使わず、かつ二度目の火入
ひ い れ

が不要である。 

     ③ 麹
こうじ

と酒母
し ゅ ぼ

の量を１０％減らし、水の量を１３％増やせるため、 

      コストを減らして生産量を増やせる。 

 特徴２：お酒の品質
ひんしつ

を高める酒造りである。 

     ①酒造りに関わるあらゆる温度を計測して明確にした。 

     ②不要な外気が入らず、麹
こうじ

と酵母
こ う ぼ

が活発になる麹室
こうじむろ

を設けた。 

     ③熟成
じゅくせい

の速度に応じ臨機応変
りんきおうへん

にもろみを搾
しぼ

るようにした。 

     ④醸造所
じょうぞうじょ

の床全面にレンガを敷設
ふ せ つ

し、衛生
えいせい

環境
かんきょう

を整えた。 

 こうして仙
せん

三郎
ざぶろう

は、今までの勘
かん

と経験
けいけん

に頼る酒造りから、科学的な酒造を可能

にし、「清酒醸造方法は数多ありと雖ども受賞せしは之を以て嚆矢とす」とある

ように、清酒
せいしゅ

醸造
じょうぞう

技術
ぎじゅつ

での全国初受賞を達成しました。 

↑第五回内国勧業博覧会出品清酒醸造方法解説書（草稿）※東広島市重要文化財 



 

 

９ 

「
花
心
」
と
「
あ
り
明
露
」 

全国・世界に認められた技術 

 いわゆる「軟水
なんすい

醸造法
じょうぞうほう

」で造られた酒はコハク色をした甘口のお酒であり、

辛口で「男酒」と呼ばれる灘
なだ

のお酒に対して「女酒」と当時称されたそうです。

仙
せん

三郎
さぶろう

は「花心」と「あり明露」を、その酒造りの方法と一緒に第五回内国
ないこく

勧業
かんぎょう

博覧会
はくらんかい

に出品しています。 

 その名前の由来は、この二つのお酒が「これまでの酒造りの方法を改良し、

酒母を減らし仕込み水を増やしたため淡泊醇味であり、防腐剤を使用しない衛

生的な嗜好品であり、一酌飲めば千の愁いを散らし、快活な気分にさせてくれ

る」からと、仙
せん

三郎
さぶろう

は解説書に記しています。 

 「花心」と「あり明露」はこの博覧会で「一等賞牌」を得ており、仙
せん

三郎
さぶろう

は

パリ万博での「銀牌」など、数々の表彰を得ることとなりました。 

↑第五回内国勧業博覧会出品清酒解説書（草稿）※東広島市重要文化財 

  明治３６（１９０３）年開催の内国
ないこく

勧業
かんぎょう

博覧会
はくらんかい

に出品した「花心」と「あ

り明露」の解説書です。左側には「花心」と「あり明露」の由来について書か

れており、右側には製法の概略
がいりゃく

が書かれています。 

 そのほかに原料入手先と配合量、製造道具、製造量、価格と販路
は ん ろ

などが書か

れており、醸造
じょうぞう

酒
しゅ

の製造から販売までが分かる貴重な史料です。 
 

 



 

 

１
０ 

広
島
杜
氏
の
育
成 

広島酒の躍進
やくしん

と『改醸法
かいじょうほう

実践録
じっせんろく

』 

 三浦仙
みうらせん

三郎
ざぶろう

はいわゆる「軟水
なんすい

醸造法
じょうぞうほう

」を完成させた後、それを家伝
か で ん

とはし

ませんでした。仙
せん

三郎
ざぶろう

は明治３１（１８９８）年に同業者
どうぎょうしゃ

の求めに応じて

『改醸法
かいじょうほう

実践録
じっせんろく

』（非売品）にまとめて公開するとともに、同年に創設
そうせつ

された

広島県酒造
しゅぞう

組合
くみあい

において技術
ぎじゅつ

の伝播
でんぱん

と向上に努めました。 

 広島のお酒が大きく躍進
やくしん

したきっかけが明治
め い じ

３３（１９００）年の北清
ほくしん

事変
じ へ ん

です。軍は戦争の際、軍用
ぐんよう

酒
しゅ

の入手先を決める必要がありましたが、灘
なだ

・堺
さかい

の

商人はすでに売り先が決まっており、話が急なこともあって断ってしまったの

です。代わりに代
だい

用品
ようひん

として品質
ひんしつ

は劣
おと

らないと積極的
せっきょくてき

に売り込んだのが広島

県酒造
しゅぞう

組合
くみあい

で、結果広島のお酒が採用
さいよう

されることになりました。軍用
ぐんよう

酒
しゅ

は、全

国から集まった兵隊
へいたい

に飲まれ、愛好家
あいこうか

を増やし、広島酒は一気に全国区になり

ました。 

 その後も仙
せん

三郎
ざぶろう

は三津
み つ

杜氏
と う じ

研究会
けんきゅうかい

や醸杜
じょうと

親和会
しんわかい

を結成
けっせい

・組織し、杜氏
と う じ

の育

成を行いました。また、醸
じょう

酒
しゅ

を持ち寄って品評会
ひんぴょうかい

を開催し、広島県全体の酒

造りの向上を図りました。  
 

 
 

 

仕 
 

込 

仕
込
方
法
中
初
添
中
添
留
添
等
の
仕
込
米
分
量
は
各
地
方
大
差
な
し
と
雖
も
麹 

及
𨟼
又
は
汲
水
等
の
量
に
於
て
は
多
少
の
差
異
あ
り
て
従
来
各
家
経
験
上
の
所 

信
あ
る
も
𨟼
の
使
用
多
量
な
る
は
発
酵
力
強
く
其
仕
込
醪
の
成
熟
過
激
に
し
て 

醸
成
酒
味
辛
き
に
失
し
火
入
後
は
殊
更
に
味
重
き
を
感
す
る
の
嫌
い
あ
る
の
み 

な
ら
す
新
桶
に
貯
蔵
す
る
も
馥
郁
た
り
芳
香
と
生
す
る
等
の
事
稀
な
り
麹
の
多 

量
な
る
も
発
酵
上
に
関
係
す
る
は
勿
論
酒
色
濃
厚
に
し
て
淡
泊
な
ら
す
又
汲
水 

の
少
量
な
る
も
出
来
柄
に
関
係
し
醸
成
酒
質
良
好
な
ら
さ
る
と
火
持
完
全
な
ら 

さ
る
は
已
に
業
に
旧
法
の
醸
家
と
改
醸
家
の
実
蹟
に
徴
し
て
明
な
れ
は
敢
て
茲 

に
贅
言
せ
す
左
に
吾
が
地
方
仕
込
方
法
と
摂
灘
地
方
の
初
添
仕
込
標
準
と
記
し 

以
て
聊
か
参
考
に
資
せ
ん
と
す 

↑『改醸法
かいじょうほう

実践録
じっせんろく

草稿
そうこう

』※東広島市重要文化財 

 左が草稿
そうこう

で、右が実際
じっさい

に出版
しゅっぱん

された際のものです。 

 



 

 

１
１ 

「
吟
醸
酒
発
祥
の
地
」
へ 

日本有数の銘醸地
めいじょうち

へ 

 仙
せん

三郎
ざぶろう

は杜氏
と う じ

育成に励む中、東京高等工業学校応用化学科醸造部
じょうぞうぶ

を卒業し広

島税務
ぜ い む

管理局
かんりきょく

鑑定
かんてい

部長
ぶちょう

心得
こころえ

となっていた橋爪
はしづめ

陽
きよし

と明治
め い じ

３７（１９０４）に出会

います。二人はすぐに意気投合
い き と う ご う

し、醸造
じょうぞう

技術
ぎじゅつ

の発展
はってん

と杜氏
と う じ

育成に協力して取り

組みました。橋爪
はしづめ

陽
きよし

は醸杜
じょうと

親和会
しんわかい

に招かれて講師もしています。 

 こうした仙
せん

三郎
ざぶろう

の努力が実を結び、明治
め い じ

４０（１９０７）年の第１回全国清酒
せいしゅ

品評会
ひんぴょうかい

で広島の酒が優等
ゆうとう

１位・２位、受賞率
じゅしょうりつ

１位（７４．４％）となり、灘
なだ

・

伊丹
い た み

（兵庫
ひょうご

）の酒を上回る好成績
こうせいせき

を残すに至
いた

りました。また当時、杜氏
と う じ

と言え

ば丹波
た ん ば

杜氏
と う じ

とならんで三津
み つ

杜氏
と う じ

と言われるほど評価
ひょうか

され、丹波
た ん ば

杜氏
と う じ

の独壇場
どくだんじょう

だ

った灘
なだ

・伏見
ふ し み

の酒蔵
さかぐら

の多くで、三津
み つ

杜氏
と う じ

が採用されました。 

 まさに日本有数の銘醸地
めいじょうち

に三津は成長したのです。 

「吟醸
ぎんじょう

酒
しゅ

の父」 

 仙
せん

三郎
ざぶろう

の没
ぼつ

後
ご

も、いわゆる「軟水
なんすい

醸造法
じょうぞうほう

」は西条でさらに脚光を浴びます。 

 明治
め い じ

40 年代に精米機
せいまいき

メーカーの佐竹
さ た け

製作所
せいさくしょ

（現：サタケ）が米をギリギリま

で磨
みが

く『タテ型
がた

精米機
せいまいき

』を発明して特許
とっきょ

を取得し、西条の木村
き む ら

酒造
しゅぞう

がその精米機
せいまいき

で磨
みが

いた米を使い、いわゆる「軟水
なんすい

醸造法
じょうぞうほう

」を用いて吟醸
ぎんじょう

酒
しゅ

を造りました。

吟醸
ぎんじょう

酒
しゅ

という名称は「吟醸
ぎんじょう

香
こう

のある酒」に由来しますが、その香りを出すに

はよりよく米を精米
せいまい

し、かつそれを低温でゆっくり発酵
はっこう

させる必要があります。

この精米
せいまい

技術
ぎじゅつ

と醸造
じょうぞう

技術
ぎじゅつ

が生まれた東広島は「吟醸
ぎんじょう

酒
しゅ

発祥
はっしょう

の地」であり、仙
せん

三郎
ざぶろう

の研究
けんきゅう

と技術
ぎじゅつ

は吟醸
ぎんじょう

酒
しゅ

の根幹
こんかん

をなすものだったのです。 

 三浦
み う ら

仙
せん

三郎
ざぶろう

は東広島市だけでなく、広島県、

さらには日本全体の酒造りの歴史において、非

常に重要な人物であったと言えるでしょう。 

 そして仙
せん

三郎
ざぶろう

の残した文化財は、そのことを

端的
たんてき

に物語っているのです。 

↑県知事から仙三郎に送られた木杯 

。 


