
ン

青い空緑の山と鼠

黄色のうねりは

人類の理想文化を表わす。

それらが混体一体調和して
日―タリーの理想に向つて

男って行く姿を示している。
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こ帰り回

ばらしい部屋です。期待して頂きたいと思います。

3)地 区青少年交換委員会から オ リエンテ
ーションと

1月来日学生歓迎会のお知らせがきています。

2月 24日(i)日 本青年饉で開催されます。

4)森 日 男 子会員の会社の社名変更が届t てヽいます。

(林)第一機材
―→大―運機株式会社になりましたの

でお知らせします。

5)3RC合 同例会打合わせのお知らせがきています。

2月 6日 (火)午後 6晴 30分から ほ 喜庵で開きます。

◎次年度会長報告   会 長エ レク ト 遠 藤 二 郎

1月24口第二□被選理事会において次年度の委員会組

織が承認されました。

2月 14口被選クラフ協議会を予定しております。その

時 委 員長の方々には次年度の抱負又活動計画の概要を

発表していただきます。

《曇員会組織》

事務局 モ東京都多摩市指合191

多摩センターウレ7階
TEL 042ユ ?264は 3/F′じく0423?み 6491

例会日 毎週水曜日1230月 の最終例会1830

でクラ

第256回 例会報告 (1/卸)
(1995年～1996年度第29回例会)

司会     SAA委 員会委員  藤 本 吉 文

◎点鐘           会 長  萩 生回茂夫

◎ロータリーツング ツ ングリーダー 菊 池  寂

「四つのテストJ

◎お客様紹介        会 長   萩 生日茂夫

メッテ ア ルス オ ールセン様 (来日学生)

小野 直 美様 (派遣学生)

鈴木なつみ様 (派遣学生)

先日 多 摩中央警察署より武道始の招待が来ていまし

て ク ラフを代表して 橋 □寄事が出席しました。

◎会務報告

◎幹事報告

会長  萩 生田茂夫

幹事  稿 回 洋 三

1)今 年 最 初の例会(1/10)で 年会費〈下半期分 )のお

振り込みを本国までにとお願いしましたが 末 だお娠

り込み頂いてなt 方ヽがいますので手配頂きますようお

願いします。

2)京 王ブラザホテル多摩へ事務局移転の建物賃貸僣契

約書(案】こついて理事会で検討して 京 =プ ラザホテ

ルlBlに見直して頂き 前 回の,J会徳(1/24】 こ萩生日

会長 宮 本パスト会長 足 立副会長 佐 イ8SAA委 員

長 菊 池前SAA委 員長 橋 □幹事とで京王の係の人

達に会いう党明して頂いて そ の後新案中の事務局の部

屋と例会場になる所を見学して来ました。両方ともす

東京多摩グリーンロータリー・クラブ
会   長 ,私生日茂夫   目 U委員長:― 山崎 光 ―

幹   事 ,福□ 洋 三   雪   員  平野行腐 飯島裕美 根本宗守
会報委員長 ,小域 章員        関 陶俊二 城倉正博 戸 日R3寿

例会場 多摩そごう?Fバ ンケットルーム

毒 IⅢIII
■|  |■| | | | | ■ヽ| , | ,ヽ, | | | | | |

委 員 会 名 委 員 長 副委 員長 委   員

クラ‐ ll 中山(恒〕 吉沢 クラ芳 せ睡 霞 建 取 輔

会 員 増 強 壺 ■転 杉山 萩 =日

職 奈 分 類 嗣 ロ ー年十 津,t[荘 軍 溺 にコ=草)

会 質 避 を 大fA 奥木 馬■

□―タリー1練 確 田IEL=| 宮ネ〔に=| 様倉(舞)には年十

芭     儲 橋ロ 中山〔順, 伊R

ブ ログ ラム 杉日 娠8 ■張

綬 魅  活  動 菊池 山|| 着世 藤本 費日 言日

子野 田畑 内日

S  A  A 機E十憲i 日井 召倉 中山〔積1 授本 Ⅲ林

加察 壕 日 伊 東

ク ラフ会 報 小転 日畑 大な itt ptt p沢  山ぬ

定    遠 招 = 10EI 内こ

[     無 J琳 存日

宮業淳t 赤層 村 = 」域 菊池 新汚 足立

社合=仕 5付 藤= 逮憂〔立, 力 指 日 中
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せ昇■C吾 11 源島 転倉 伊東 奥 日 興 木
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国際青少年交拾 P中 埼核 国翻 日 中
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◎地区GSE委 員会 委 員

◎交換学生

赤尾 恭 態

委員会報告

◎ニコニコBOX親 睦活動委員会委員 伊澤ケイ子

萩生日茂夫

クラフ会長会が行われました。今回受入れになる小スト

を引費けするクラブの_‐Fが集まりました。丸山ガバナー

から説明がありました。

◎米山功労クラブ表彰

米山奨学事業委員会副委員長 伊 藤 英 也

当クラブにメダルと橋をしヽただきました。括□ 洋 三

内口 茂 男

小域 岳 員

大熊 将 夫

伊浮ケイ子

連藤 二 郎

叉)中 山順―郎会員よりお酒をいたださ有りがとうござ

いました。

本日合計  金 12000円 本 年度累計 金 774273円

◎出席報告   出 席委員会委員   菊 池  敏

会員絡叡 予名(1を出席剣妹∋

出席書数 44名

本E3出席率 83 02%

1/17出席率 84 91%

私は,富 士山に行きました。とても実しかつたです。 1

月15C3はドンドン焼に参力0しました。毎日が楽しいです。

◎結婚記念日,誕 生日御祝

親睦活動委員会  委 員  小 林 和 夫

◆指婚:3念日御祝

犠倉 舞三 キ ヨ子様  飯 島 裕美 富美江様

伊藤 褒也 保子様   坂 日 育男 み き子様

◆題生日御祝

杉日  誠   須 藤 起 雄  小 城

吉沢 洋 景

◆令夫人誕生日御祝

盾般 初 江様  足 立 告 子様

吉沢都■子様  村 上 部 予様

根本 を 子様  小 林ミツ子様

メッテ ア ルス オ ールセン様

大松 幸 代様

飯島富美)工様

,夜 の理事会には事務所事の件があります

ので是非役員理事の方は必す出席して下さ

し`。

下半期の年会費のお支払 よ るしくお願い

します。

1か 月の無亭平穏を感謝して。

赤尾さん 卓 語原稿ありがとうございます。

根本さん卓話を楽しみにしております。

5つ 子の出下さんが20歳になったそうです。

時の流れの早さに は つとしました。

久しぶりにゴルフのスコアが良かつたので

(自分なりにた

▼

章員

ロメークアップ    7名

大熊 指 夫 (1/23 日 本橋 )

田中  賃  (1/16 多 摩 )

萩生回茂夫 (1/23 多 摩 )

北相 手 彦 (1/23 多 摩 )

中山順
―郎 (1/30 多 摩 )

奥木 博 勝 (1/18 保 谷 )

高野 電 核 (1/30 多 摩 )

口欠席届出者     7名

風閣 茂 種   北 村 幸 彦

口畑  博    高 野 範 域

振倉  養

口欠席者       2名

伊東  藤    森 日 舞 子

中山順
―
郎

津守 弘 IE

◎8-タリーの三知識 日―タリー情報委員会目1委員長 横 倉

,J会の取消

―業一会員制の例外〈クラフ危款第5条第9節 )

~ ~ ~ ~ ~小
ツ イ  ノ 7ス 言T幽 |ふ字

~ ~ ~ ~ ~

世界健康の日

―ボリオのない世界を夢みて一

せ昇保健機関(W LH O)事務局長の中島宏博士は 次

のように述べておられます。

「ポリオの撲減は達成可能な目標であり 自 分たち

にはこれを実IISさせる能力があるということを 人 類

は知つていなければなりません。しかし こ れからは

'よ りも ポ リオを撲滅するのが容易になるとか '

用が少なくてすむようになるなどということは 絶 対

にありません。ポリオに対する勝利が非常に近づいて

いる, こ の病気をせん滅するのに成功しなかつたら

ホリオ撻 ん延というtRPで
｀
反撃
"に
転じ したがつ

て撲涼がより難しくなるとしヽう危険が現実に生じてき

ます。

「□―タリーの友Jl月 号より叛粋

プラス計画は今

舜三



ご存知の様にお酒の製造上の分類は大きく分けて 2種

類 醸 造酒と蒸留酒があります。これにり■ュールなどの

混成酒が一種類あります。更に酒税法上などの分類による

と10種類11島目に分頬しております。ます清酒 6本 酒

の原料は米 有 名な所では山日錦 500万 る 実 山錦な

ど こ れは一般の米に比べ大粒で米の中心都が大きいので

す。この指米歩合すなわち削り具合1096以下の白米に米

趣及び水 醸 造用アルコールを何えた物が吟霞酒 純 米酒

とは字の如く 70%以 下で水米轟を如えた物 本 霞造酒

とは?0%以 下で米麹 霞 道用アルコール本を加えたも

の 製 造行程なと詳しく話す時間もないので簡単に言しま

すと 米 を塙米して洗って蒸して こ れに麹子酒母水をlt

えて 彦 (もろみ}の 仕込みになる様です。この移を圧探

機で校り出て来るのが日本遁という訳です。日本酒の蔵位

大小の面白さを感じる所はないでしょう。京都伏見の月桂

冠の蔵など 5,き達位のピルの上に米を上げると 途 中

色々な課程を通って最後にバキュームカーの本一スの様な

□から酒が出て来ます。現場にいるとちょっと歓む気はじ

ないですよ.そ こに行くと こ の近辺のる)1雷造 沢 の井

などの手造りのたは何か情格があります。特に沢のキに連

おしたママヨト屋 こ この使る料電は見事なものです。何

年か前 今 の天皇 皇 后が皇太子時代訪間されたという事

で有名になったそうですぅ但し必ず予約が必要3の です。

含から酒の製造所は女人禁制なんです。何か女性の生理が

酵母菌に影響するとか 底 には本元菌という独特のその載

にとんでいる菌があって社氏の人章は納豆も食べないそう

ですc広島カーフの大ファンで業訴 予酒!と いう本の編集

長であると々木久子先生の言演を聞いた事もありますが

先生は日本酒の大ファン.あ ちこうの向に入るらしいの

で  「先生は何故良いんですか」と聞くと 何 かお年を召

した方は良いらしいんですね。という訳で出来上がった酒

を
“
吉吉酒会
Ⅲ
と称して 年 に何回かやるがこれが減うに

当たらない。酒を飲まない人の方が的中率が高いそうで

す。なくさめ方もすごい。 「そのうち当たりますよJ「 そ

りゃそうだろう10年もやっているとまぐれっていう亨も

あらあJな どという事で そ の砲合成酒というのもありま

すが 安 い価格の物はそれと考えていいでしょう。

ビールの原料は大屑」して大衰水ホッブとトウモロヨシ米

などです。これも日本酒と同じ霞造湾の一種です。大麦に

水を加え発芽させ こ れに途中でコーンスターチ ホ ッ

プ 酵 母などを加え最後に濤過して作る。ビールの歴史は

かなり古く 紀 元前4000年 上のメソポタミアにまで逆の

ぼり 古 代エジブトでは産業といわれる程発展したそうで

す。何といってもこれ程世界中で飲まれている飲み物も少

ないでしょう。色々ありますが 大 きく分けてラガービー

ル 1洵熱処理をしてある物 生 ビール i加熱処理をしてい

ない物 黒 ビールの 3種 じゃないかと思われます。醸造

ビールとがライトビールとか そ の他ありますが 所 詮製

法は一格で原料の菌の違いのみの榛です。叉最近ビール回

発潤酒 ド ラフティとか示ックスとが出□っております

が こ れもあ<ま でモルトの使用を6596以下に押さえた

物で 税 法上の特典いわゆる箇単にいえば 税 全がその分

費くなるという事で噂によれは近々景下されるそうです.

今ビールエ場というのはかなり近代化されており製法も

コンピュータ管理 広 い敷地にま十名じがおらす実際見て

も良<分 からないのです。Jヒ海道のキリンピールエ場のオま

に広大な敷地 千 航空清のセはですが こ の歴園での黛

ピール ジ ンギスカン ま さに食品の味は現地で食べると

の諺通りと思います。1し幌では再名なサッボElビールエ場

を改装したビールロ 仙 台キリンピールエ場 近 所では茨

城のアサヒビールエ場などがあtlますが 近 所で一番利用

しやすいのは横浜のキリンピールエ場ではないかと思いま

す。ビールエ場というのは先程申し上げました様にまとん

どオートメーション化されておリ コ ンピュータ室 会 の

外観しか見れません。従って見学後の一杯とがレストラン

のついている横浜が一番かと思われます。出来立てのフ

レッシュピールはやはリロではいえないうまさがあると値

信しております。又 ビ ールの日付も6ヶ月位たってもほ

とんど異状はないはすです。瓶ビールの場合t.に直射日党

に当てないという事が大切と思いますcう フームになって

いる地ピール。フームが去った後のなろしさかb電です.

次にワインですがこれ程●づかしい氾はないでしょう.

―けにワインというとフドウを指していますが 税 法上で

【卓 話 】
「酒類小売業の現状」

右限会社太国屋酒店

代表取締役 根 本 家 守

1996-96年 ,国 ,



は臭実すなわち桃 栗 その他果実は良い事になっています

が ここではブドウという事を念頭に考えてみたいと思い

ます。又これ程世界中で作られている酒も少ないでしょ

う。大別してもヨーロッパ ォーストラリア カナタ (ナ

イヤガラ千初)北米カリフォルニア 南 米チツ 南 アフリ

カなど 日本では山梨 山形 同 山などフドウ産地があり

ますが ヨーロッノヽの様に湿度の低い国でないと滝度の高

い良いブドウが出来ない様です。山梨にはサントリーワイ

ナリー ア サヒワイナリー メルシャンなど数社あります

が 広 さでいうと圧倒的にサントリーワイナリーで ノ 一ヽ

ベキュー設僑もあリー見の価値があると思います。オース

トラリアの南メルボルンの近くのアデレードという所が有

名な産地ですが そ こまで行かなくても シ ドニーの近

く グ レーズウットあたりに行<と 地ワインという感じ

で シ ヤルドネ系を使つたやや辛□の白ワインが飲めま

す。又ヨーロッパといっても フ ランス ドイツで全く管

理の仕方が違うというのも面白いと思います。隣国であり

ながら フ ランスは産地重点 ど こどこの如でとれた島だ

からというだけで格付けされる。日本の米でいう 新 潟の

点沼産だからというだけで値心ヽ <様に。ちなみに点沼産

の米はどういう訳か収種の3日立出回っているそうです。

一方ドイツワインは日本酒と同じ鑑定官が検査をして等級

を決める。悟の番号まで瓶に表示されています。フランス

人のがおらかさと ドイツ人の神経賃さがまれていて面白

いと思います。叉ビン形も色々ありますが な で型タイ

ブ ブルヨーニュ ロ ヮール地区で パ リに自を向けたH」

らしいです。一番多いいかり型タイブ これはボルドー地

方中世時代には英国領であったため英国型と 鶴 の首の穂

に長いビン こ れはドイツワインに多く見られますが ア

ルザス地方で使われておll ここはかつてドイツの占領下

にあったという事もあった様です。ちなみにこれも霞造

酒。ブドウを破砕して圧縮して発酵させ 槽 又はタンク貯

蔵 セ ンをしてピン貯蔵 出荷という過程になる穣です。

パツのシャンゼリーゼにサントリーのレストランがあるの

です。

新□雑誌でご勇になっていると思いますが ブ ドウの

入った樽に ム ーランルージュのフレンチカンカンのスタ

イルをした女性が 長靴をはいてフドウを踏みつぷしてい

る槍がありました。そこ0百長にあの足で踏みつぶしてい

るワインはないかと先程の日本酒の女人禁制などに比べた

ら、東上で踏んでいるのですからね一。でもすかさすいわ

れました。 「あれは観光で吉はあったが 今 はないんで

す」と。 「日本酒の蔵は女人禁制で何でワインは良いのか

なあ」といったらそれは 「吉からワインは女14も飲むから

ですよ」と。何となく分かった様な分からない様な答えを

もらったが 足 踏みワインをどこかでそのうち飲んでみよ

うと思つています。

という訳で 世 界中これ程味の違いのある洒もめすらし

いと思います。個人的にいえばやはリフランス ボ ルドー

の赤。やや酸味の多いフォポティタイプ。10度前後に冷

えた物が 異 様にきに圧力を感じる様で好きです。又 ワ

イン表示 い つの間にか甘□ 子 □という型になっていま

すが 本来はライトタイブとがボディタイブとかの表現の

物なのです。特に赤は重い 軽 いという表現がピッタリで

はないかと思います。ちなみにロゼフインというのは世界

にほとんとなく 日 本独特の物で単に示ワインと白ワイン

を混ぜた物が大半で た いして意味もない様です。

公式の場でワインを飲●時のマナーがあります。ワイン

は横に曜かせてありますので ビ ンの側面にオリがたまり

ます:そ れを底部のくぼみに集めるも数時間前に立てま

す。赤ワインの場合 食 事の始まる1～ 2時間前に構を抜

き 外 気と蝕れさせて香りの軽い部分を発散させます。手

□の白ワインの場合15分位前 甘 □の場合直朗が良いで

しょう。赤ワインの場合 デ キャンタというピンに移しオ

リを除きます。白ワインの場合 ワ インクーラーの中に氷

を入れて 赤 ワインは17度位 白 ワインは10度位が良い

でしょう。準橋が完了するといよいよグラスに注がれる訳

ですが ま すホストのグラスにも倒がら少壌注ぎ ホ スト

が味見を行います。その結果食卓に供するにふさわしい状

態にあると半1断した場合 そ の旨をソムリエに話し 主 質

へのサービスを促します。主質へのワインサービスはます

女性 次 に男性 最 後にホストのクラスを病たすというレ

ディーファーストが原則となります。注ぐ時はラベルが見

える様ピンの下を持ち 6分 日程の日を注ぐ様にします。

たぎ足しは自分でやらす ソムリエに声を母けてやっても

らいます。食卓でワインを飲む時は余韻を実しみながら

ゆっくり飲み そ のワインについて色々喜り合うのがエテ

ケットです。充分ワインを案しんでもらう こ れ以上飲み

たくないという場合は ソ ムリエが注ぎ足しに来た崎 グ

ラスの上に手を置きます。ワインと料理の取り合わせは個

人の好みで 自 由に楽しめば良いのですが 長 い経験から

割出された一般的常識傾向があります。味の法泊な料理に

はサッパリした味のワインが 濃 r‐Eな料理には そ れに負

けない ヨ クのあるワインが良く似合うはすです。そんな

ところから魚貝類には白ワイン 肉 料理には赤ワインとい

われる様になった権です。

(今週の担当:城倉 正 指)


