
一一52-一
食物学会誌 ・第3号

麦 酒 工 場 見 学 記

短食ニノー

 冬休み も間近な12月12日 私達のクラX 行は調理化

学実験の時間に平教授引率の下に アサヒビール工場の

見学に行つた。

 初冬の微風が私達の顔 を打ち過 ぎて行 く今 日此頃,

11時過 ぎ学校の正門前か らパスで一路吹田 へ と向 つ

た。バスの中ではバスガールの道 々の風景名所 ・説明

に耳を傾けた り,又 いろいろの歌を合唱 した りバスに

乗 るな りお弁当を開けた り全 く食慾の……童心にかへ

つて遠足にで も出かける様に楽 しかつた。

 バスは高槻の工場地帯を過 ぎて目的地についた,大

きい教室の様な応接間2に まず通 され工場長 さん達か

ら工場の概略 ビールの歴史 とか,ビ ール製造法等につ

いて懇切なお話を うかがつた。 ここで ビールの製法 ・・

について記 しておこ う。

① 浸 麦 槽

 ピールを作るには原料の大麦の一種であ るビール麦

 とい う普通の大麦より皮が薄 く実が大粒の大麦を浸

 麦槽に入れ2日 程水に浸 しておいて充分に水を吸収

 させる。

② 発 芽 錐

 水か らあげた大麦は発芽錐に入れ約14度 か ら20度 の

 温度で約8日 間おくと大麦の芽が出る。

③ 乾 燥 室

 麦芽は乾燥室で約12時 間ずつ三段即ち36時 間熱い乾

 いた空気で充分乾かす。その間にビール特有のよい

 香 りと味がまず ここで生 まれ る。

④ 仕 込 室

 乾いた麦芽は粉に挽いて仕込槽でお湯に とかされ仕

 込釜で加熱 され ると麦芽の中の澱粉が分解 して糖分

 に変 りアメ湯が出来る。

⑤ 麦汁濾過機

 アメ湯を濾過機で濾 して透明な液に し煮沸釜に入れ

 ホップを加えて煮沸する。

⑥ 麦汁冷却機i

 ホップのかすを除き冷却機を通 して5～6度 にまで

 冷やす。 この部屋は完全に無菌の状態におかれてい

 る。

⑦ 醗 酵 槽

 冷や された麦汁を醗酵槽に移 しピール酵母を加へ る

 と酵母は盛んに繁殖をは じめ麦汁の糖分は アル コー
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 ル と炭酸ガスに分解 し,ウ プ高 く泡が生ずるn

⑨ 貯 酒 樽

 醗酵を終つたビールはなお味をよくす るため貯酒樽

 の中に0～1度 の低温で約3ケ 月貯へてお く。

⑨ 麦酒濾過機

 出来上つた ビールはここで もの1度 完全に濾 され壕

 詰機に送 られ る。

⑩ 樽 詰 機

 短時間に飲まれる分を樽詰機で樽につめて市場に出

 す。これが生ビールであ る。

⑪ 壕 詰 機

 保存用のピールは壕詰にす る。

⑫ 殺 菌 機

 60～65。Cの 温度の湯の中に約30分 つけて残つた酵

 母を殺菌す る。

⑱ 商 標 貼 機

 厳密な検査をして レッテルを貼 り市場に送 り出され

 る。

この様なお話を うかがつてか ら工場内を見学 した。道

の両側の広場には ピール壕が何十万 とい う程沢山規則

正 しくきちんと並べ られている。 これはすべて人の手

で並べられたものだそ うであ る。驚 きの 目をみひ らき

なが ら浸麦槽発芽錐 …とゆ く。すべてオー トメーシヨ

ン化 されてい るので工員は少数であつた。出来上つた

麦酒は磯機で洗われた殺が レールにの りこの中に詰め

られ王冠が打たれ火入れ され ラベルが貼 られ順々に レ

ールにのつて箱につめ られ製品工場へ とゆ く
。全 く機

械 の力とい うものに驚きなが ら荘然 とビンの送られて

ゆ くのを見守つていた。工場内の見学を終 り又 もとの

室に入 り,ビ ール,サ イダーを試飲させ て載いた。又

ビールの味い方等についてお話を うかがつた。

① ビールの温度

 ビールの適温は摂 氏6℃ ～100Cの 間がよい。

② なるべ くしずかに

 ビールは動揺によつてガスがにげやす くなるので少

 くとも1時 間程は静置 した ものを用い る。

③  コップをよく洗 う,

 コップに脂肪分がついてい るとピールの泡が消へ早

 く気が抜ける。

r4)置 き注ぎしない。
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 "お きつ ぎ"す るとまず くなるガスが早 く発散 し温

 度が上 る。

男 ビールの美しさを 日でたのしむ

⑥ ビールはのどで味 う。

 ビールは舌の先や 口の中だけで味 うのでな く一息に
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 飲んでの どを通る感 『じが ビールの生命であ る。

以上のようにいろいろ参考にな るお話を聞き私達は再

びバスに乗つた。帰 りは皆んな さすがに疲れた と見八

うつ らうつ ら居眠 りを してい る人が多かつた。


