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鎚起の錫製酒器

鍛金（たんきん）、鎚起（ついき）の伝統技法により、錫を用い
て製造。錫は非常に柔らかな性質なため、厚い材料を使うことで
強度を保っている。比重は銅よりも若干軽いが、厚い材料を使用
しているため、程よい重量感が手に伝わる。

酒蔵の紹介
事例１

萬寿鏡Ｊ５５Ｓokujoの外見
と、錫のぐい呑みの色がマッ
チしておしゃれ。錫は酸化し
にくく抗菌作用が強い特徴が
あり、注いだお酒は、雑味が
抜け、よりまろやかな味わい
になる。
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鎚起銅器で作られたチロリは、
内側を錫メッキした緑川酒造
オリジナルのチロリ。熱伝導
が良いので、素早く美味しい
お燗酒が楽しめる。
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