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え
びな

泉橋酒造（株）

尾
」な
ど
。
栽
培
面
積
を

少
し
ず
つ
増
や
し
、
今

年
の
作
付
面
積
は
約
２０

　

。
そ
の
結
果
、
今
年
の

仕
込
み
で
は
、
使
用
す

る
酒
米
の
全
て
を
地
元

産
の
も
の
で
賄
え
る
ま

で
に
な
り
、「
米
作
り
か

ら
全
工
程
を
自
社
で
行

う
酒
蔵
は
全
国
的
に
も

珍
し
い
と
思
い
ま
す
」
と
橋
場
さ

ん
は
言
い
ま
す
。

　

酒
造
り
は
１０
月
下
旬
か
ら
４
月

初
旬
ま
で
。
こ
の
期
間
、
休
み
は

あ
り
ま
せ
ん
。
そ
し
て
工
程
の

多
く
を
「
手
造
り
」
で
行
う
の

も
、
同
社
の
こ
だ
わ
り
で
す
。

酒
造
り
は
、
大
き
く
精
米
・
洗

米
・
麹
（
こ
う
じ
）
造
り
・
上
槽

（
圧
搾
）・
火
入
れ
な
ど
１０
以
上

の
工
程
に
分
け
ら
れ
ま
す
。

「
洗
米
」
で
は
、米
が
割
れ
な
い

よ
う
丁
寧
に
手
洗
い
を
し
ま
す
。

ま
た
米
の
デ
ン
プ
ン
を
糖
化
さ
せ

る「
麹
造
り
」で
は
、麹
菌
を
米
粒
の

内
部
へ
と
繁
殖
さ
せ
る
た
め
、
手

で
米
を
揉
み
込
ん
だ
り
、
か
き
混

ぜ
た
り
し
ま
す
。
部
屋
は
麹
菌
が

繁
殖
し
や
す
い
よ
う
室
温
を
４０
℃

ほ
ど
に
保
っ
て
い
る
た
め
、
冬
場

で
も
汗
だ
く
で
作
業
を
し
ま
す
。

　

そ
し
て
圧
搾
機
を
使
っ
て
も
ろ

み
を
絞
り
、
酒
と
酒
粕
に
分
離
さ

せ
る
「
上
槽
」
。
も
ろ
み
を
袋
に

8

　

酒
米
を
地
元
で
育
て
る
こ
と

か
ら
始
め
、「
酒
造
り
は
米
作
り

か
ら
」
を
モ
ッ
ト
ー
に
す
る
酒

蔵
が
下
今
泉
に
あ
り
ま
す
。
そ

の
会
社
は
泉
橋
酒
造
株
式
会
社

（
橋
場
英
昭
代
表
取
締
役
）
。

創
業
は
江
戸
時
代
・
安
政
４

（
1
8
5
7
）
年
、
昭
和
３１

（
1
9
5
6
）
年
に
株
式
会
社

と
な
り
ま
し
た
。
昨
年
の
出
荷

量
は
お
よ
そ
１０
銘
柄
・
約
１２
万

ℓ
。
う
ち
８０
％
は
純
米
酒
（
醸

造
用
ア
ル
コ
ー
ル
を
加
え
な
い

日
本
酒
）
で
す
。

　

今
回
は
同
社
専
務
取
締
役
の

橋
場
友
一
さ
ん
に
お
話
を
伺
い

ま
し
た
。「
美
味
し
い
日
本
酒

造
り
に
は
ま
ず
そ
れ
に
適
し
た

米
作
り
が
必
要
。
米
に
は
こ
だ

わ
り
た
い
」
と
橋
場
さ
ん
。
こ

の
た
め
、
１０
年
ほ
ど
前
か
ら
、

地
元
の
農
家
と
共
に
酒
米
を

作
っ
て
い
ま
す
。

　

酒
米
の
種
類
は「
雄
町（
お
ま

ち
）」、
最
高
峰
の
「
山
田
錦
」、

幻
の
酒
米
と
い
わ
れ
る
「
亀
の

　

「
ま
つ
り
」と
聞
く
と
懐
か
し

く
な
っ
た
り
、
元
気
が
出
て
き

た
り
と
何
か
不
思
議
な
響
き
が

あ
る
気
が
…
。
ふ
る
さ
と
ま
つ

り
が
市
民
ま
つ
り
に
変
わ
り
、

よ
り
市
民
の
み
な
さ
ん
の
思
い

が
反
映
さ
れ
て
い
ま
す
。
暑
い

夏
、
会
場
で
ま
つ
り
の
空
気
に

触
れ
て
み
て
は
い
か
が
で
し
ょ

う
か
。（
す
）

　　「海老名発」では各分野から発信される＂海老名
＂
を紹介。 4・7・10・1月の15日号に掲載します
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入
れ
、
槽
（
フ
ネ
）
と
い
う
装
置

に
積
み
上
げ
る
ま
で
を
手
作
業
で

行
い
、
酒
を
搾
っ
て
い
ま
す
。

　

こ
こ
ま
で「
手
造
り
」に
こ
だ
わ

り
る
の
は
、「
手
作
業
な
ら
で
は
の

緻
密
な
作
業
な
し
に
は
、
か
ら
く

て
切
れ
の
あ
る
酒
が
造
れ
な
い
か

ら
」
と
橋
場
さ
ん
は
話
し
ま
す
。

　

仕
事
以
外
の
時
間
で
は
、
市
の

消
防
分
団
な
ど
地
域
活
動
も
精
力

的
に
行
う
橋
場
さ
ん
。
夕
食
時
に

は
一
息
つ
い
て
、
泉
橋
の
日
本

酒
で
晩
酌
を
し
ま
す
。「
何
を
し

て
も
、
最
終
的
に
は
食
べ
る
こ

と
・
飲
む
こ
と
が
息
抜
き
の
時

間
で
す
」
と
話
し
ま
す
。

　

ま
た
橋
場
さ
ん
は
、
今
後
の
酒

造
り
に
活
か
そ
う
と
、
毎
年
ワ
イ

ン
の
産
地
・
フ
ラ
ン
ス
へ
行
き
、

ワ
イ
ナ
リ
ー
の
見
学
や
日
本
酒
の

Ｐ
Ｒ
を
し
て
い
ま
す
。
自
家
栽
培

の
ブ
ド
ウ
で
ワ
イ
ン
を
作
る
な

ど
、
全
工
程
を
１
カ
所
で
行
う
の

が
常
識
で
あ
る
ワ
イ
ナ
リ
ー
か
ら

は
、
さ
ま
ざ
ま
な
ヒ
ン
ト
を
得
る

そ
う
で
す
。

　

そ
し
て
、「
泉
橋
」を
海
外
の
人

に
も
飲
ん
で
も
ら
お
う
と
、
約
２

年
前
か
ら
、
イ
ギ
リ
ス
の
ロ
ン
ド

ン
で
販
売
を
行
っ
て
い
ま
す
。
加

え
て
今
年
か
ら
は
フ
ラ
ン
ス
へ
の

輸
出
も
予
定
し
て
お
り
、
現
地
の

試
飲
会
で
好
み
を
調
査
。「
日
本
酒

は
甘
い
」と
言
う
人
が
多
く
、食
事

に
合
う
辛
口
が
好
ま
れ
て
い
ま
す
。

　

「
海
老
名
の
お
酒
が
海
外
の
店

頭
に
並
ん
だ
ら
格
好
良
い
と
思

い
ま
せ
ん
か
」と
橋
場
さ
ん
。同
社

の
製
品
は
い
ま
や
全
国
的
に
販
売

さ
れ
て
い
ま
す
が
、
泉
橋
の
目
は

も
っ
と
大
き
な
世
界
へ
向
け
ら
れ

て
い
ま
す
。

　

「
海
老
名
で
手
造
り
」
の
〝
Ｉ

Ｚ
Ｕ
Ｍ
Ｉ
Ｂ
Ａ
Ｓ
Ｈ
Ｉ
〞
が
、
世

界
の
日
本
酒
通
か
ら
注
目
を
浴
び

る
日
も
遠
く
は
な
さ
そ
う
で
す
。

▲「地元の生産農家の方々の多大な協力のも

とに酒造りは成り立っています」と橋場さん

▲「亀の尾」を使った夏におすすめの

日本酒「茜（あかね）」（７２０㎖・１６８０円）

地元の酒米100％の純米酒を手造りで


