安くて美味しいお酒などない。

だれしも安くて良い物、美味しい物を欲しいはずですがそんな物は無いのです。

物を造るには原料・手間など最低限のコストがかかる、高ければ良いとは言いませんが

しっかりとした物造りには良い物を造るコンセプトがある。

物造りには基本となる考えがあり、その考えがスタートとなる。

製造蔵のトップから2.000円で売れる酒を造れと指示があれば蔵人は原料となる米から安い二等、三等米から探す事になる。米から始まり全ての原料、工程、手間などコストの削減をして当然2.000円以下に収めて行かなければならない。

極端な話、糠（ぬか）や古米、割れ米からもお酒はできますし、現実にはこのような原料から製造されたお酒が出回ってもおります。糠から造っても表示は純米酒です。

これが一つの酒造りの方法であるが、方や蔵のトップから「美味しい酒を造れ」と指示のあった蔵人は米に拘り一等米の中から選びぬいた酒造好適米を仕入れ、仕込みの工程の中でも手抜きをせず、蔵人の英知を注ぎ込んだすばらしい酒ができる。

そこから全てのコスト計算をし、販売価格が決まるのである。

この二つの蔵から生まれたお酒が2.500円で売られいたとしたらどうですか。

2.000円を販売価格として造られたお酒に2.500円の価格表示し、特別価格2.000円で「お買い得です」とプライスカードが付いていたらほとんどの方は2.000円を買うと思います。

どちらの蔵で造ったお酒が本当にお買い得なのか考えてください。

まじめに造った製品は安くならないのです。これは酒に限らず100円ショップの製品一つとっても100円で売っても利益の取れる商品を作っているのです。

例えば静岡の蔵元さんの製品で純米吟醸酒1.8Ｌで販売価格4.340円のお酒があります、安売り店などを覗くと同じランクの純米吟醸酒で2.000円を割った価格の銘柄もあります、倍以上価格が違うのは上記で説明した物づくりのコンセプトの違う蔵元の製品で両極端の製品と言えると思います。

食べ物、飲み物は「美味しい」という事が大前提です、それと食の安全なども考えると安い飲み物にお買い得の物など無いと言う事です。

また製品の価値観と言う事で言ったら販売している店の管理などにも大きな違いが出るのです。棚に並べられ蛍光灯の光をもろに受けた酒と、方や冷蔵庫で管理されている酒では

お買い上げいただいた時点で劣化し価値のない製品となっています。

今の時代、安い物で良い物は無いと思ってください。

「安物買いの銭失い」にならぬよう賢い消費者になりましょう。

