
令和 8 年 浦霞 夏詣酒への道 その 2 
～ササニシキの技と初夏の味覚が織りなす、涼やかなひととき～ 

 
皆様こんにちは。浦霞醸造元(株)佐浦 営業部の中村です。 

前回の｢その 1｣では、一年の折り返しに平穏を祈る｢夏詣｣の文化とともに、この度の価格改定に
至った背景についてお伝えいたしました。皆様よりご理解と励ましのお言葉をいただき、身の引
き締まる思いです。 
発売がいよいよ来週に迫るなか、この『純米吟醸 夏詣酒』の｢造りのこだわり｣と、このお酒

を最高に美味しく味わっていただく｢初夏のペアリング｣についてお伝えします。 
 
○職人の技で引き出す｢ササニシキ｣の可能性        櫂入れを行う本社蔵山田杜氏 
今年の夏詣酒も、原料米には宮城県産の｢ササニシキ｣

を 100％使用しています。近年は栽培の難しさから希少
となりつつあるササニシキですが、浦霞がこの米にこだ
わり続けるのは、ササニシキが創り出す｢ほど良い上品な
米の旨味とキレの良さ｣が、初夏の清涼感を表現するのに
最適な性質を持っているからです。この個性を活かすた
め、杜氏や蔵人たちは 55％まで磨いた米の状態を見極
め、吸水から発酵管理に至るまで細心の注意を払いました。梅雨の蒸し暑さを忘れさせるよう
な、喉元をすっと通るすっきりとした香味のバランスは、長年にわたり蓄積された浦霞による確
かな技の結晶です。 
 
○初夏の涼を呼ぶ、旬の味覚とのペアリング 
丁寧に醸された夏詣酒は、キリッと冷やす(10℃前後

の｢花冷え｣がおすすめです)ことで、その清涼感が一層
冴え渡ります。ぜひ、初夏に相応しい食材を使用したお
料理とともにお楽しみください。特におすすめしたいの
が、地元塩竈が誇る新鮮な魚介類とのペアリングです。
この時期に美味しいコチやアイナメといった白身魚のお
刺身や貝類、そして三陸の鮪の赤身は、夏詣酒の上品な
旨味と絶妙に調和します。また、大葉や生姜、みょうがといった爽やかな薬味を利かせたお料理
や、さっぱりとした酢の物とも相性抜群で、お互いの良さを引き立てます。涼しげなガラスの器
に注がれた透明感のあるお酒と、旬の味覚。食卓に広がる涼風が、日々の疲れを癒やし、残る半
年への活力を与えてくれるはずです。 
 
○6月 25 日(木)より、いよいよ皆様の元へ 
蔵人が想いを込めて最高の状態に仕上がった『純米吟醸 夏詣酒』は、6月 25 日(木)より加盟

店様の店頭に順次並び始めます。一年の折り返しという特別な節目に、大切な方と食卓を囲みな
がら、ゆったりと平穏を祈る。そんな心豊かなひとときに、このお酒が寄り添うことができれば
幸いです。 
 

2026年 6 月 16 日 (株)佐浦営業部 中村 拓 記 


