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中学生記者が仕事を体験！

和
奏
さ
ん　

仕
事
の
や
り
が
い
は
何
で
す

か
？

栗
山
さ
ん　

職
人
が
個
性
豊
か
な
味
わ
い

を
追
求
し
て
作
り
上
げ
る
ク
ラ
フ
ト
ビ
ー

ル
が
大
好
き
で
、「
ク
ラ
フ
ト
ビ
ー
ル
が

好
き
な
人
を
増
や
し
た
い
」
と
い
う
思
い

が
あ
り
ま
す
。
自
分
が
手
掛
け
た
ビ
ー
ル

を
き
っ
か
け
に
、「
こ
ん
な
ビ
ー
ル
も
あ

る
ん
だ
！
」
と
ク
ラ
フ
ト
ビ
ー
ル
に
興
味

を
持
っ
て
く
だ
さ
る
方
の
姿
を
見
た
時
は
、

と
て
も
う
れ
し
く
て
や
り
が
い
を
感
じ
ま

す
。

倫
子
さ
ん　

仕
事
で
大
変
な
こ
と
は
あ
り

ま
す
か
？

栗
山
さ
ん　

以
前
は
イ
メ
ー
ジ
し
て
い
た

味
に
仕
上
が
ら
ず
に
ガ
ッ
カ
リ
す
る
こ
と

が
よ
く
あ
り
ま
し
た
。
技
術
や
創
造
力
は

経
験
を
積
む
中
で
培
わ
れ
る
部
分
が
大
き

い
の
で
、
今
で
は
そ
う
い
う
こ
と
は
ほ
と

ん
ど
な
く
な
り
ま
し
た
。
で
も
、
今
も
お

株式会社
スイベルアンドノット
26K Brewery
ビール醸造責任者

栗山勇太さん

ス
タ
ッ
フ
で
ア
イ
デ
ア
を

出
し
合
い
、
飲
ん
だ
方
が

楽
し
い
気
分
に
な
れ
る
、

こ
こ
に
し
か
な
い

ビ
ー
ル
を
作
っ
て
い
ま
す

仕込みから発酵・熟成の管理、

出荷、清掃など、一連のビール

の製造工程に携わります。小規

模な醸造所では、原料の仕入れ

やレシピの考案、イベント運営

など、さらに幅広い業務を担う

ことが多いです。

ビール醸造
スタッフ
ってどんな仕事？

境南町3-2-13　TEL：0422-38-5500

2018年に武蔵野市で初となるビー
ル醸造所としてオープン。地域の素
材を使用するなど、バリエーション
豊かで個性的なビールを製造・販売
しています。市内でホップを育成す
るプロジェクトも今年で6年目、地
産地消の醸造所です。

26K Brewery

ここで体験！

「甘くないクッキーみたい」など
食リポしながら麦芽を食べ比べ

ビールの主原料である麦芽とホップに直に触

れながら、麦芽を煮出すところから始まる

ビール作りのプロセスを勉強。麦芽もホップ

もたくさんの種類があり、組み合わせによっ

て出来上がるビールの風味が変わります。

原料に触れ、
ビール作りを学ぶ1

オリジナリティあふれるラベルも
スタッフが考えているそう

じっくり観察したり、香りを嗅いだりしてみました

焙煎（ばいせん）度合いが異なる3種の麦芽と
2種のホップ

「自由な発想が大事」など、作り手のこだわりを
知ることができました

父がビール大好きな
ので、どうやって作
られているか知りた
いと思いました。教
えてあげられるよう
に頑張ります。

私たちが体験しました！

中学1年生和奏さん

ビールを作る工程
に興味があります。
しっかりお話を聞い
て、理解して帰りた
いと思います！

中学1年生倫子さん

ツンとした
香りがする

節分の豆っぽい味！
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客
さ
ま
の
反
応
を
観
察
し
た
り
、
フ
ィ
ー

ド
バ
ッ
ク
を
イ
ン
プ
ッ
ト
し
て
、
新
し
い

レ
シ
ピ
の
ヒ
ン
ト
を
蓄
積
す
る
努
力
を
続

け
て
い
ま
す
。

倫
子
さ
ん　

お
す
す
め
の
ビ
ー
ル
を
教
え

て
く
だ
さ
い
。

栗
山
さ
ん　

武
蔵
境
産
の
ト
ウ
ガ
ラ
シ
を

使
用
し
た
「M

r. SA
K

A
I

」
が
イ
チ
オ
シ

で
す
。
ト
ウ
ガ
ラ
シ
の
辛
さ
と
風
味
に
麦

芽
の
香
り
が
マ
ッ
チ
し
て
、
お
い
し
い
で

す
よ
。

和
奏
さ
ん　

こ
の
仕
事
に
向
い
て
い
る
の

は
ど
ん
な
人
だ
と
思
い
ま
す
か
？

栗
山
さ
ん　

注
意
力
が
あ
っ
て
、
洗
い
物

や
掃
除
が
好
き
な
人
か
な
。
ビ
ー
ル
の
品

質
を
守
る
た
め
に
衛
生
管
理
は
重
要
な
の

で
、
洗
浄
に
費
や
す
時
間
が
多
く
、
ず
っ

と
ス
ポ
ン
ジ
を
持
っ
て
い
る
感
覚
で
す
。

あ
と
は
や
っ
ぱ
り
ビ
ー
ル
が
好
き
な
人
で

す
ね
。

和
奏
さ
ん　

ビ
ー
ル
作
り
で
一
番
大
切
に

し
て
い
る
こ
と
を
教
え
て
く
だ
さ
い
。

栗
山
さ
ん　

お
客
さ
ま
が
飲
む
瞬
間
を
想

像
し
、
ど
の
よ
う
な
ビ
ー
ル
を
作
れ
ば

「
お
い
し
い
」「
面
白
い
」「
新
し
い
」
と
喜

ん
で
い
た
だ
け
る
か
を
常
に
考
え
る
よ
う

に
し
て
い
ま
す
。
そ
の
上
で
、
自
分
自
身

も
「
こ
う
い
う
ビ
ー
ル
が
飲
み
た
か
っ
た
」

と
思
え
る
も
の
が
で
き
れ
ば
パ
ー
フ
ェ
ク

ト
で
す
ね
。

ビールを15リットル詰めた樽の重さは約20キログラム

発酵タンクから発酵途中
の麦汁のサンプルをとり
ます。ゆっくり慎重に行
いました

サンプルの麦汁は発酵5日目。まだまだビールではありません

別のタンクで出来上がったビールも見せてもらいました。
味見は大人になってから

今回の体験を通して、今まであまり知らなかっ
たビールの作り方や材料について学ぶことがで
きて楽しかったです。学校のみんなにも教えて
あげようと思いました。（和奏さん）

体験を終えて

麦芽を食べ比べてみたり、商品を作る上での
工夫や大切にしていることを教えてもらった
のが印象に残りました。父に報告したいと思
います！（倫子さん）

仕込みを終えて酵母を加えた麦汁をタンクの

中で2～4週間発酵させると、ビールが完成。

その過程で、発酵の進み具合を確認するため

に行うのが比重の測定です。発酵が進むにつ

れて糖分が減り、比重も減っていきます。出

来上がったビールを詰めた樽運びにも挑戦。

2 ビールの比重測定と
樽
たる

運びを体験

サンプルに比重計を入れて
比重を測定。最終的に設定
した目標値になるように管
理していきます

泡だらけに
なった～

大事に
運びます！

きれいな泡！

1.007くらい

＊お酒は20歳になってから




