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第23回例会報告 *通算例会回数4124回目* （1月１2日 於 今治商工会議所２階 大会議室） 

 

【 出  席  報  告 】 
・会員数   ５４名          ・出席数   ３１名          ・欠席数  ２３名 

・当日出席率   ６６．００％               ・前々回修正出席率   １００％ 

＜欠席会員＞阿部､相原､平尾､平田､廣川､神道､片山､小堀､近藤､河野､楠橋､宮道､中村､重松､辰巳､田中 

〔免除会員〕青野(淳)､青野(明)､檜垣(巧)､冠､光藤､村上､八木(正) 

<12/22欠席補填>(12/26今治北)阿部､藤田､檜垣､平尾､板脇､吉良､小池､眞鍋､中村､尾越､岡本､田﨑､渡邊､八木(伸)  

(12/27 今治南)平田､廣川､神道､小堀 

◇会長報告 

・２０２２年１２月２６日(月)渡辺昜廣会員が退会されました。 
◇久米次年度ガバナー補佐・尾越会員より 

・２０２４年２月１０日（土）に今治ＲＣ主幹で IM 開催予定です。ＩＭ実行委員長は尾越会員にお願いし、理事会で承認されました。 

ＩＭでは実行委員会の委員会単位で動いてもらうようになると思いますので、皆様ご協力よろしくお願いいたします。 

職業奉仕委員会アワー 
◆八木伸樹職業奉仕委員会委員長 
①職業奉仕とは：「職業奉仕」とは、自分が世の中のためになる職業を誠意をもって行い、周囲の人たちをより幸せにするた

めに、倫理観をもって仕事をすることである。仕事のために、社員・取引先（仕入れ先・下請け）・お得意先に迷惑をかけない

ことである。そしてその職業が社会のために役立ち、周囲の人々により高い幸福度をもたらすものであることが望ましい。そ

して、その結果としての利益を得て、社会に応分の配当としての「税」を払い、応分の報酬として「自分の糧」をいただくので

ある。したがって、「職業奉仕」とは、英語ではVOCATIONAL SERVICEという考え方で、天職として人に与えられた役

目のようなものと考えられる。ロータリアンは職業を通じて世の中に奉仕するものと考えているのです。[東京池袋豊島東Ｒ

Ｃの職業奉仕より引用]▼②日本酒業界の近況⓵国内市場：清酒の課税数量の推移は昭和48年（１７７万ｋｌ）をピークに減

少が続き、令和２年には（４１万ｋｌ）と３割以下まで縮小しています。特定名称酒（純米酒や大吟醸酒など付加価値の高いお酒）

の課税移出数量等の推移は清酒全体の中で、純米酒（平成２年４２％→令和２年５４％）と純米吟醸酒（平成２年13％→令

和２年44％）と割合が増えてきています。▼③日本酒業界の近況⓶海外市場：コロナ禍で一旦落ち込んだものの、輸出は

量・金額ともに順調に増加しており、特に東アジアの伸び率が高くなっています。 

④愛媛の酒について：県内に３６蔵（東予１１・中予１４・南予２１）あります。製造量が１８０ＫＬ以下

の蔵がほとんどで機械化をせず基本的に手造りで、家族で造っているのが特徴です。お酒造り

に恵まれている冬季のみの醸造を行っているのがほとんどで、全ての蔵が地元の米を大事にし

ています。ここ数年若手への代替わりが多く、それに伴い革新的なことを行う蔵が増えてきてお

り、意外といいお酒がたくさんあるとのことで中村知事が「地酒の隠れ郷えひめ」と命名されまし

た。▼⑤新しい県産酵母『愛媛さくらひめ酵母』：旨味とやさしい口当たりが特徴と言われる愛

媛の地酒を、今の時代にあった魅力的なものにするため、産学官の共同研究により愛媛県オリ

ジナル品種の花「さくらひめ」から分離された清酒用酵母です。食材や料理とのペアリングを重

視し、香りと味わいの特徴が異なる4タイプの酵母を選定しました。 

●TYPE-１(Tropical)特徴:果実を感じさせる華やかな香り。適度な甘さと爽快な酸味との調和がとれている。華

やかな気分になりたい時に。●TYPE-２(Clear)特徴:スッキリと柔らかな酒質できれいな味わい。穏やかで控えめ
な清涼感のある香りが食欲をそそります。●TYPE-３(Well Balance)特徴:メロンやパインを感じさせる香りと、

酸味がしっかりとして、程よい甘味とよく調和している。楽しみ方もいろいろ。●TYPE-４(Rich)特徴:ふくよか

な香りにはじけるような爽やかな酸味が特徴。気品高く、丸みを帯びたまろやかやな味わいでゴージャスな気分に。

とそれぞれの蔵元でタイプを選び2023年3月に22の蔵元から一斉に発売します。弊社でも愛媛さくらひめ酵母TYPE-４

を使用し室町時代の製法「水もと」で仕込んだ純米大吟醸酒を発売予定です[山丹正宗 華帯（はなおび）純米大吟醸]。 
▼⑥「水もと」とは：酒母造りの方法のひとつで、仕込み水を乳酸発酵させることで雑菌の増殖を防ぐ製法です。「水もと」で

造ったお酒は、乳酸菌の影響で、ヨーグルトっぽい酸味（かろやかな酸味）があるのが特徴です。  

次 回 例 会（１月19日） 
【 プログラム委員会アワー 】 

 

＜ 会員誕生日祝 ＞ 河野 通則氏（1/20） 越智 大輔氏（1/20） 山本  剛氏（1/27） 

＜配偶者誕生日祝＞ 岡本 康利氏（1/30） 

＜結婚記念日祝＞  河野 通則氏（1/20） 平尾浩一郎氏（1/20） 宮道 勝敏氏（1/30） 

   ＜入会記念日祝＞  檜垣 明美氏（1/19） 坂本 考弘氏（1/19） 廣川 怜史氏（1/24） 

〔 笹 〕 

 


