	開催セミナー

	第61回　農楽マッチ勉強会

	日　時
	2018年2月18日 (日)

　　13:30～16:00
	場　所
	ぷろぼの福祉ビル　５F


	講　演　者

	杉浦農園Gamba Farm　杉浦英二氏　登酒店　社長　登和成氏

	タイトル
	　日本酒を勉強しよう

	内容
	杉浦英二氏
土木建設コンサルタントの緑化事業に従事されていましたが、15年前に脱サラし、御所で就農されました。畑1枚からはじめて現在では30枚。当初は70種類くらいの野菜で野菜セットを作っておられましたが、広範囲に棚田を利用するには手間が掛かりすぎるため、現在はニンジン、ネギ、サトイモに絞り込み、ほかに米と小麦を作っておられます。
　2010年から奈良の地酒用に酒米（品種アキツホ）の栽培を始められました。風の森をつくっておられる蔵元油長さんとの出会いやアキツホの特徴や農薬を使わずに栽培すると草取りが大変であること、ボランティアを募集すると6反の田がまんべんなく草取りされ、人数の力を感じたことボランティアに来られた人が楽しんでおられたことなどをお話しいただきました。
また、里山の荒廃や耕作放棄地の問題についても触れられ、アキツホで里山に人が集まる仕組みづくりをしていきたいと語られました。
質疑応答では海外（台湾など）からもボランティアも受け入れられていることについての質問が多くありました。



　登和成氏
100年以上続く酒店の3代目として継いだ時には、大手メーカーの酒の販売を配達により行っておられましたが、継いで10年目に配達よりも来てもらう店への転換を図られました。その背景には販売店規制の緩和による販売チャネルの変化があり、視点を変えてみたということです。
地酒を販売する中、日本酒発祥の地、奈良の酒造りの現場を実際に回り、そのおいしさ、蔵ごとの味の違いに驚かれたそうです。そこで、これまでは火入れ後調整して品質安定を図っていた酒を火入れ前のものを入荷し、BY表示で作った年を表示して、冷蔵で蔵の味を残し、熟成度の変化もするものの販売するに至ったという経緯を楽しく語っていただきました。また、アパレル業界から転身して後を継がれる息子さんの新しい取り組みなどの紹介もありました。酒は生き物であり、売る時期（飲み頃）を決めて自分の店の酒として売ること、飲む人がおいしいと思う酒を対面で真剣勝負で売ること、顧客のおいしかったというのを蔵や酒米の生産者へフィードバックしていくことの重要性など人との出会いで起こる化学変化を熱く語っていただきました。


	文責
	藤田和代


