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■ 開会点鐘　■ 君が代斉唱
■ ロータリーソング「奉仕の理想」斉唱　■ 四つのテスト唱和

第37回（通算1315回）例会

会長あいさつ

　平栗祐治さんのお母様が亡
くなられました。91歳でした。昨
日お通夜に行ってまいりました。
今日11時30分から告別式が行
われました。ロータリー100周年
の時のガバナーの紺野嘉昭パ
ストガバナー(福島北RC)が3月

28日午前10時13分に亡くなられました。73歳でした。密葬をす
まされたそうで、4月12日(土)にホテル辰巳屋でお別れ会があり
ます。お二人のご冥福を謹んでお祈り申し上げます。
　先日のＩＭに大勢の皆様のご出席ありがとうございました。特
別講演をされた水野正人さんは笑顔の素敵な紳士で、バイタ
リティあふれる方でした。新聞にも掲載されていましたので回
覧します。日本で最初にできた東京RCをスポンサークラブとし
て郡山RCが東北で初めてできたということで、そのつながりか
ら今回のＩＭでの講演が行われました。東京RC前会長の岡崎
由雄さんも来られてご挨拶をされました。
　東京RCのメーキャップにつきまして、今日の理事会で承認を
いただきました。5月14日(水)に実施いたします。バスで郡山駅
前を午前8時に出発し、帝国ホテルに11時40分頃に着く予定
です。その後、国技館に移動して相撲を観戦し、午後9時30分
頃に郡山に帰る予定です。先日のＩＭの席で水野さんにこの計
画をお話しましたところ、その日は例会に出席しますのでぜひ
いらしてくださいと言っていただきました。かねてより東京RCに
メーキャップの機会を持ちたいと思っておりましたので、お忙し
い中、申し訳ありませんがぜひ一人でも多くの方のご出席をお
願いしたいと思います。

高縁　勝一　会長

　私は日本酒もビールもウィスキーも
焼酎も好きですが、ワインはおしゃれ
でセンスが良いイメージがあり、ポイン
トを知っていると会食の場面でヒーロ
ーになれることと思います。お酒は大
きく分類しますと醸造酒、蒸留酒、混

成酒に分かれます。醸造酒は日本酒、ビール、ワインなどで、醸造
酒を蒸留したのがウィスキー、焼酎、ブランデー、ウォッカ、ジン，ラム
などの蒸留酒です。混成酒は醸造酒や蒸留酒にフルーツ果汁・
薬草・香草などを漬け込んだもので、リキュールと呼ばれます。こ
れらの中で、ワインは水を1滴も使わないという特徴があります。日
本酒もビールもおいしい水がなければおいしいお酒にはなりませ
んが、ワインはブドウの果汁を発酵させただけ水は使いません。
　ブドウの種類は約3万品種あると言われています。ワインに適
した品種は100種類ほどと言われ、特にワイン用のブドウとして珍
重されている品種は20種類ほどです。その中で特に白・赤それ
ぞれ2品種ずつを覚えておけばワインの8割がお分かりいただけ
ることと思います。白ワイン用のブドウ品種の超代表格はソーヴィ
ニヨン・ブランです。フランスの名産地のボルドーでたくさん作られ
ており、最近はカリフォルニア、アルゼンチン、チリなどでも栽培され
ています。酸味がきりっとしていて、特に暑い時期によく冷やすと
おいしいワインです。もうひとつの白ワイン用の品種の代表格はシ

ャルドネです。フランスのブルゴーニュでたくさん作られています。
特に有名なのはシャブリで、フランス産の辛口の白ワインの代表
格です。
　白ワイン用のブドウ品種は白ブドウですが、赤ワイン用のブドウ
品種は赤ブドウとは言わずに黒ブドウと言います。その代表格は
通称カベルネと言われるカベルネ・ソーヴィニヨンです。フランスの
ボルドーでたくさん作られている品種です。非常に濃厚で渋みが
あり、味の濃い料理に合います。もうひとつはピノ・ノワールという
品種で、これもフランスのブルゴーニュでたくさん作られています。
絹のような舌ざわりでブドウの中の王様と評され、カベルネ・ソーヴ
ィニヨンが男性的な味わいだとすれば、ピノ・ノワールは繊細で女
性のくびれた腰のイメージと言われています。この4つのブドウ品
種だけを覚えておくと自分の好みが分かります。
　甲州ブドウは山梨県で作られている品種です。日本古来の単
一のブドウ品種で、世界中どこを探してもありません。甲州ブドウ
は白ワイン用の品種ですが、皮がピンクを帯びていてワインの出
来上がりも薄いピンクがかっていますが、ジャンルは白ワインで、口
当たりがやさしく、ほんのり甘口です。この甲州がヨーロッパ、特に
イタリアでで人気が出てきています。日本産のワインも世界中で飲
まれるといいと思います。
　白ワインの製造方法は、収穫した白ワイン用のブドウを圧搾し
てブドウジュースを作り、発酵して樽詰めして熟成させます。赤ワ
インはいったん圧力をかけてブドウジュースを作り、残った絞りカ
スをジュースに漬け込むと、皮から赤い色が出て赤ワインになりま
す。ロゼワインは色がつきかけたところで取り出します。
　ワインは料理との相性を考えながら組み立てることがひとつの
楽しみであると思います。肉には赤、魚には白と言われますが、た
とえば鶏肉には赤ワインよりも白ワインの方が合うと思いますし、
赤身の魚で味付けによっては赤ワインの方が合う場合もあります。
さわやかで軽いワインから濃くて重いワインまでありますが、すっ
きりしたワインにはすっきりした料理、酸味のあるワインには酸味の
ある料理、味の濃いワインには味の濃い料理を合わせれば間違
いがありません。甘いワインには甘いデザートと、料理とワインは
似たもの同士が相性ぴったりと言えます。味付け、色、調味料の
中で一番合わせやすいのは色です。色の濃い料理には色の濃
いワインを合わせるとほとんど間違いなく合います。最近特に私
がおいしいと思う組み合わせは、和食を代表する料理のひとつ
である、すき焼きに濃い赤ワインが抜群に合うと思います。
　ワインの壁を越える魔法の言葉は「楽しむのは私。一番大切
なのは、私がおいしいか、私が楽しいか」ということです。どうして

も先入観や評価で自分の味も左右されがちですが、お酒は嗜好
品ですので、自分がおいしいと思ったものは世界で一番おいし
いのです。値段が安いものがまずいわけではありません。最近は
新世界ワインと呼ばれるチリ、アルゼンチン、オーストラリア、カリフ
ォルニアなどに非常に安くて質が高いものがたくさんあります。特
にチリのワインは質が高く、海からの乾いた風により防虫剤など
が必要なくオーガニックブドウが栽培できます。ヨーロッパ全土に
ブドウの病気が蔓延し、古来からあったブドウの木が全て枯れて
しまったのですが、その少し前にフランス人がチリに持っていって
植えていましたので、実は古来からあるヨーロッパのブドウの木は
チリにしかありません。このことからもチリのワインは歴史的にも重
く、安いけれども質が良いということでお勧めです。
　ワインはご家庭で奥様が作られるお料理にも合わせることが
できます。特に肉じゃがと味の濃いカベルネ・ソーヴィニヨンなどの
赤ワインがとても合います。意外に合うのがトンカツソースで、揚
げたてのトンカツに赤ワインがお勧めです。天ぷらと白ワインも特
にお勧めで、ゾーヴィニヨン・ブランの白ワインと天ぷらの相性を試
していただけると、ワインのおいしさを改めて実感していただける
ことと思います。

根本　良一　氏

新世代委員長卓話
「気軽にワインを楽しもう！」

4月結婚・誕生祝い
◎お誕生日
溝井　宇一さん（４月１日）・高橋　亮さん（４月２６日）

大川原利信　親睦活動委員長
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会員数
28名

出席者数
21名

欠席者数
7名

出席率
75.00％

前回修正率
100.00％

前々回修正率
100.00％

■ 出席報告　　　　　　　　　鈴木　聡　出席委員長

  ロータリー財団委員会報告　古山英夫　ロータリー財団委員長
◎高縁　勝一さん（根本さんよろしくお願いします。）
◎川名　修一さん（ワインの卓話楽しみにしています。）
◎溝井　宇一さん（今日は私の誕生日です。ウソではありません。）
　小野塚昇一さん・大川原利信さん・伊野　勝彦さん
　伊藤　重幸さん・森合　三郎さん・村上　秀元さん
　増渕　幸三さん・根本　良一さん・挽野　喜孝さん
　高橋　　亮さん・古山　英夫さん

  米山奨学会委員会報告　　  　挽野喜孝国際奉仕委員長
◎高縁　勝一さん（根本さん本日はよろしくお願いします。）
　石塚　征夫さん

  スマイルＢＯＸ委員会報告　鈴木聡　出席・スマイルＢＯＸ副委員長
◎小橋　達夫さん（根本さんの卓話を楽しみにしています。）
　矢吹　智喜さん・村上　秀元さん・挽野　喜孝さん
　根本　克則さん・鈴木　　聡さん・川島　　忠さん
　小野塚昇一さん・遠藤　道行さん

ー閉会点鐘

　私は日本酒もビールもウィスキーも
焼酎も好きですが、ワインはおしゃれ
でセンスが良いイメージがあり、ポイン
トを知っていると会食の場面でヒーロ
ーになれることと思います。お酒は大
きく分類しますと醸造酒、蒸留酒、混

成酒に分かれます。醸造酒は日本酒、ビール、ワインなどで、醸造
酒を蒸留したのがウィスキー、焼酎、ブランデー、ウォッカ、ジン，ラム
などの蒸留酒です。混成酒は醸造酒や蒸留酒にフルーツ果汁・
薬草・香草などを漬け込んだもので、リキュールと呼ばれます。こ
れらの中で、ワインは水を1滴も使わないという特徴があります。日
本酒もビールもおいしい水がなければおいしいお酒にはなりませ
んが、ワインはブドウの果汁を発酵させただけ水は使いません。
　ブドウの種類は約3万品種あると言われています。ワインに適
した品種は100種類ほどと言われ、特にワイン用のブドウとして珍
重されている品種は20種類ほどです。その中で特に白・赤それ
ぞれ2品種ずつを覚えておけばワインの8割がお分かりいただけ
ることと思います。白ワイン用のブドウ品種の超代表格はソーヴィ
ニヨン・ブランです。フランスの名産地のボルドーでたくさん作られ
ており、最近はカリフォルニア、アルゼンチン、チリなどでも栽培され
ています。酸味がきりっとしていて、特に暑い時期によく冷やすと
おいしいワインです。もうひとつの白ワイン用の品種の代表格はシ

ャルドネです。フランスのブルゴーニュでたくさん作られています。
特に有名なのはシャブリで、フランス産の辛口の白ワインの代表
格です。
　白ワイン用のブドウ品種は白ブドウですが、赤ワイン用のブドウ
品種は赤ブドウとは言わずに黒ブドウと言います。その代表格は
通称カベルネと言われるカベルネ・ソーヴィニヨンです。フランスの
ボルドーでたくさん作られている品種です。非常に濃厚で渋みが
あり、味の濃い料理に合います。もうひとつはピノ・ノワールという
品種で、これもフランスのブルゴーニュでたくさん作られています。
絹のような舌ざわりでブドウの中の王様と評され、カベルネ・ソーヴ
ィニヨンが男性的な味わいだとすれば、ピノ・ノワールは繊細で女
性のくびれた腰のイメージと言われています。この4つのブドウ品
種だけを覚えておくと自分の好みが分かります。
　甲州ブドウは山梨県で作られている品種です。日本古来の単
一のブドウ品種で、世界中どこを探してもありません。甲州ブドウ
は白ワイン用の品種ですが、皮がピンクを帯びていてワインの出
来上がりも薄いピンクがかっていますが、ジャンルは白ワインで、口
当たりがやさしく、ほんのり甘口です。この甲州がヨーロッパ、特に
イタリアでで人気が出てきています。日本産のワインも世界中で飲
まれるといいと思います。
　白ワインの製造方法は、収穫した白ワイン用のブドウを圧搾し
てブドウジュースを作り、発酵して樽詰めして熟成させます。赤ワ
インはいったん圧力をかけてブドウジュースを作り、残った絞りカ
スをジュースに漬け込むと、皮から赤い色が出て赤ワインになりま
す。ロゼワインは色がつきかけたところで取り出します。
　ワインは料理との相性を考えながら組み立てることがひとつの
楽しみであると思います。肉には赤、魚には白と言われますが、た
とえば鶏肉には赤ワインよりも白ワインの方が合うと思いますし、
赤身の魚で味付けによっては赤ワインの方が合う場合もあります。
さわやかで軽いワインから濃くて重いワインまでありますが、すっ
きりしたワインにはすっきりした料理、酸味のあるワインには酸味の
ある料理、味の濃いワインには味の濃い料理を合わせれば間違
いがありません。甘いワインには甘いデザートと、料理とワインは
似たもの同士が相性ぴったりと言えます。味付け、色、調味料の
中で一番合わせやすいのは色です。色の濃い料理には色の濃
いワインを合わせるとほとんど間違いなく合います。最近特に私
がおいしいと思う組み合わせは、和食を代表する料理のひとつ
である、すき焼きに濃い赤ワインが抜群に合うと思います。
　ワインの壁を越える魔法の言葉は「楽しむのは私。一番大切
なのは、私がおいしいか、私が楽しいか」ということです。どうして

も先入観や評価で自分の味も左右されがちですが、お酒は嗜好
品ですので、自分がおいしいと思ったものは世界で一番おいし
いのです。値段が安いものがまずいわけではありません。最近は
新世界ワインと呼ばれるチリ、アルゼンチン、オーストラリア、カリフ
ォルニアなどに非常に安くて質が高いものがたくさんあります。特
にチリのワインは質が高く、海からの乾いた風により防虫剤など
が必要なくオーガニックブドウが栽培できます。ヨーロッパ全土に
ブドウの病気が蔓延し、古来からあったブドウの木が全て枯れて
しまったのですが、その少し前にフランス人がチリに持っていって
植えていましたので、実は古来からあるヨーロッパのブドウの木は
チリにしかありません。このことからもチリのワインは歴史的にも重
く、安いけれども質が良いということでお勧めです。
　ワインはご家庭で奥様が作られるお料理にも合わせることが
できます。特に肉じゃがと味の濃いカベルネ・ソーヴィニヨンなどの
赤ワインがとても合います。意外に合うのがトンカツソースで、揚
げたてのトンカツに赤ワインがお勧めです。天ぷらと白ワインも特
にお勧めで、ゾーヴィニヨン・ブランの白ワインと天ぷらの相性を試
していただけると、ワインのおいしさを改めて実感していただける
ことと思います。


