
　
窯
場
か
ら
車
で
３
分
ほ
ど
の
所
に
、

「
ギ
ャ
ラ
リ
ー
Ｈ
Ａ
Ｎ
」
は
あ
り
ま
す
。

　
Ｈ
Ａ
Ｎ
は
、
全
国
的
に
有
名
な
ギ
ャ

ラ
リ
ー
で
、
遠
路
は
る
ば
る
お
客
さ
ま

が
集
ま
り
ま
す
。オ
ー
ナ
ー
の
関 

勇
、

貞
子
夫
妻
は
、
放
っ
た
ら
か
し
だ
っ
た

古
民
家
を
20
年
以
上
手
間
を
か
け
、
好

み
の
自
宅
に
改
築
し
ま
し
た
。
自
国
の

韓
国
か
ら
「
オ
ン
ギ
」
な
ど
、
韓
国
の

貴
重
な
品
々
を
日
本
国
内
に
輸
入
し
、
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ギ
ャ
ラ
リ
ー
Ｈ
Ａ
Ｎ
で
は
、
そ
の
オ

ン
ギ
の
陶
土
や
サ
イ
ズ
、
重
量
の
違
い

を
は
っ
き
り
と
見
る
こ
と
が
で
き
ま

す
。
内
側
に
は
、
唐
津
焼
の
叩
き
の
技

術
が
あ
り
、
朝
鮮
か
ら
の
伝
承
が
証
明

さ
れ
て
い
ま
す
。

　

こ
う
し
た
話
か
ら
増
穂
登
り
窯
で

は
、
関
さ
ん
に
相
談
し
、
マ
ッ
コ
リ
づ

く
り
を
実
験
し
て
み
よ
う
と
い
う
こ
と

に
な
り
ま
し
た
。
果
た
し
て
、
環
境
の

違
う
日
本
で
も
作
れ
る
の
で
し
ょ
う

か
。
材
料
は
、
も
ち
米
６
升
、
糀
２
升
、

生
イ
ー
ス
ト
少
々
、
山
の
湧
き
水
20
Ｌ

で
す
。

　
仕
込
み
は
昨
年
の
12
月
７
日
。晴
れ
。

窯
場
の
気
温
は
10
度
。
標
高
８
５
０
ｍ

の
地
で
す
の
で
、
朝
晩
は
氷
点
下
に
な

り
ま
す
。

文・写真　増穂登り窯太田治孝

ギ
ャ
ラ
リ
ー
に
展
示
し
て
い
ま
す
。

　
オ
ン
ギ
と
は
、
壷
・
甕か
め

の
こ
と
で
、

昔
か
ら
韓
国
の
生
活
に
は
欠
か
せ
な
い

日
常
陶
器
で
、
サ
イ
ズ
は
幅
、
高
さ
１

ｍ
以
上
の
大
物
も
あ
り
ま
す
。
主
に
キ

ム
チ
や
塩
辛
な
ど
食
材
の
貯
蔵
・
保
存

用
と
し
て
使
わ
れ
て
い
ま
し
た
。
関
さ

ん
は
、
韓
国
全
土
か
ら
オ
ン
ギ
を
コ
レ

ク
シ
ョ
ン
し
、
日
本
へ
運
び
、
横
浜
か

ら
ト
レ
ー
ラ
ー
で
持
ち
込
み
ま
し
た
。

な
か
に
は
、
１
０
０
年
余
り
前
に
制
作

さ
れ
た
オ
ン
ギ
も
あ
り
ま
す
。
２
０
０

点
以
上
あ
る
オ
ン
ギ
が
一
堂
に
展
示
さ

れ
て
い
る
の
は
、こ
こ
だ
け
で
し
ょ
う
。

　
韓
国
釜
山
市
の
「
オ
ン
ギ
の
里
」
に

も
、
こ
れ
だ
け
の
オ
ン
ギ
は
展
示
さ
れ

て
い
ま
せ
ん
。
一
見
の
価
値
が
あ
り
ま

す
。
日
本
へ
の
移
動
中
に
破
損
し
た
も

の
も
あ
り
、
そ
れ
も
展
示
さ
れ
て
い
ま

す
。

　
韓
国
で
は
、
こ
の
貴
重
な
オ
ン
ギ
で

韓
国
の
酒
、「
マ
ッ
コ
リ
」
を
作
っ
て

い
た
と
聞
き
ま
し
た
。
そ
の
ほ
か
、
蒸

留
器
に
使
用
さ
れ
た
も
の
も
あ
り
、
オ

ン
ギ
づ
く
り
の
技
術
が
韓
国
で
確
立
さ

れ
た
の
は
、
か
な
り
昔
だ
と
考
え
ら
れ

ま
す
。

　
も
ち
米
は
、
一
晩
水
に
浸
し
ま
す
。

か
な
り
水
を
吸
い
込
み
ま
す
の
で
、
た

っ
ぷ
り
の
水
が
必
要
で
す
。

　
蒸
し
籠
は
３
升
に
分
け
て
、
約
１
時

間
蒸
し
ま
す
。少
々
硬
め
に
蒸
し
ま
す
。

蒸
し
上
が
っ
た
も
ち
米
を
一
畳
の
畳
に

広
げ
、
こ
れ
に
糀
２
升
を
混
ぜ
合
わ
せ

オ
ン
ギ
に
入
れ
ま
す
。

　

そ
し
て
20
Ｌ
の
山
の
湧
き
水
と
最

後
に
生
イ
ー
ス
ト
を
入
れ
て
撹
拌
し
ま

す
。
こ
れ
で
完
成
で
す
。
こ
こ
ま
で
約

２
時
間
で
終
了
し
ま
し
た
。

　
日
本
酒
は
、
日
本
の
環
境
の
中
で
造

ら
れ
た
酒
で
す
。
富
士
川
町
に
も
旨
い

日
本
酒
が
あ
り
ま
す
。
同
様
に
、
マ
ッ

コ
リ
酒
は
朝
鮮
半
島
の
環
境
の
中
で
生

ま
れ
た
酒
で
す
。
果
た
し
て
成
功
す
る

の
で
し
ょ
う
か
。
楽
し
み
で
す
。
日
陰

の
工
房
の
隅
で
静
か
に
１
週
間
眠
り
に

入
り
ま
し
た
。
２
〜
３
日
後
、
発
酵
状

況
を
確
認
し
た
と
こ
ろ
順
調
で
し
た
。

 

一
〇
〇
〇
円
で
薪
窯
焼
成
参
加
者
募
集
！

増
穂
登
り
窯
で
、
憧
れ
の
薪
窯
焼
成
を
体
験
し
て
み

ま
せ
ん
か
？　
詳
細
は
106
〜
107
ペ
ー
ジ
参
照
。

開
催
日
■
２
０
１
４
年
４
月
下
旬  

参
加
費
■
千
円
／
１
名　

※
窯
出
し
日
は
、
地
元
冨
士
川
町
の
日
本
酒
で
懇
親
会
を
予
定
し

て
い
ま
す
。

叩きの技術がオンギの内側に残る。

オ
ン
ギ
で
作
ら
れ
た
蒸
留
器
。

第
６
回　

　

実
験
！　

マ
ッ
コ
リ
づ
く
り

64

2013 年 12 月の富士山。

　

12
月
14
日
午
前
９
時
。
晴
れ
。
い

よ
い
よ
笊
に
マ
ッ
コ
リ
を
流
し
入
れ
ま

す
。
全
体
の
90
％
を
搾
り
ま
す
。
残
り

の
10
％
ぐ
ら
い
の
も
ち
米
を
残
す
と
よ

い
と
思
わ
れ
ま
す
。

　
さ
っ
そ
く
、
試
飲
し
て
み
ま
し
た
。

舌
に
ピ
リ
ピ
リ
と
ス
パ
ー
ク
す
る
感
触

で
、
少
々
酸
味
が
あ
り
ま
す
。
甘
味
は

な
く
素
朴
な
味
で
、
韓
国
料
理
だ
け
で

は
な
く
日
本
料
理
に
も
合
い
そ
う
な
第

一
印
象
で
し
た
。指
導
者
の
関
さ
ん
は
、

「
手
づ
く
り
の
キ
ム
チ
を
食
べ
な
が
ら

が
最
高
な
ん
だ
」、
と
言
っ
て
い
ま
す

が
、
日
本
の
正
月
料
理
に
も
合
っ
て
い

ま
し
た
。

　
濁
り
を
取
る
に
は
、
紙
製
の
コ
ー
ヒ

ー
フ
ィ
ル
タ
ー
で
濾
過
す
る
と
無
色
透

明
な
酒
と
な
り
ま
す
。

　
増
穂
登
り
窯
で
は
、
４
〜
５
年
前
か

ら
釜
山
、
慶
星
大
学
と
の
陶
芸
作
品
の

交
流
展
、
井
戸
茶
碗
づ
く
り
の
ワ
ー
ク

シ
ョ
ッ
プ
な
ど
で
交
流
し
て
い
ま
す
。

今
回
は
食
の
文
化
交
流
で
し
た
が
、
や

き
も
の
文
化
と
共
に
日
韓
は
一
つ
だ
と

あ
ら
た
め
て
実
感
し
ま
し
た
。

続・増穂薪窯通信 
てんやわんや

韓国から輸入したオンギは200点以上ある。ギャラリーＨＡＮにて。

１　もち米を一晩、水に浸す。
蒸し籠に移す。

２　
約
一
時
間
蒸
す
。

３　もち米に糀を混ぜる。

４　３をオンギに入れる。

５　山の湧き水を 20 Ｌ入れる。

６　7日間で充分に発酵する。

７　笊で搾る。

８　マッコリづくりセット。左から笊、
タッパー（マッコリのかす入れ）、オン
ギ壺、アルミ製の鍋。

９　仕込みから 7 日後。参加メンバー
で試飲する。左から関勇さん、筆者、清
水佐和子さん。（2013 年 12 月 14 日撮

実
験
！  

マ
ッ
コ
リ
づ
く
り


