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　清酒はビールやワインと同じ醸造酒であり、日本の伝統
的なお酒です。清酒は日本人の主食であるお米を原料にし
ていますので、私たちの生活に深く根ざし、独自の飲酒文化
を形成してきました。近年は、海外でも日本食に興味を持つ
方が増え、清酒も海を越えて世界中の多くの方々に飲まれる
ようになりました。
　清酒の造り方は、ワインやビールに比べると大変複雑で
すが、今日ではそのメカニズムが科学的にかなり解明されて
きました。これらの科学的知見とともに、伝統的な杜氏の卓
越した酒造技術によって高品質でバラエティーに富んだ清
酒が造られています。
　私たちにとって清酒は身近な存在ですが、その造り方や
味わい方の面白さを知れば今夜の一杯はさらに格別な味に
感じられるかもしれません。

清酒特集

歴史
　清酒がいつの時代から造られているのかははっきりしま
せんが、水稲が渡来した弥生時代には、お米のお酒が造られ
ていたと推測されています。奈良時代後半には稲作も安定
し、国家の組織に造酒司（さけのつかさ）が設けられて、朝
廷のためのお酒が造られるようになりました。平安時代にな
ると、寺院や神社、民間でも酒造りが行われるようになり、
室町時代には、本格的な酒屋が現れるようになりました。そ
こで室町幕府はお酒に税金を課し、幕府の財源としました。
16世紀後半には原料を精米したり、醪をこして粕と清酒に分
ける技術や、お酒に火入れと呼ばれる熱殺菌も行われるよ
うになりました。また、この頃木桶による製造と貯蔵が行わ
れるようになり、一度に多くのお酒を造ることができるように
なりました。
　江戸時代になると、産業としての清酒造りがますます盛ん
になりました。香味を整え、酸敗を防ぐ方法としてアルコール
添加の技術が使われるようになったのはこの頃からといわ
れています。
　明治37年(1904年)には、大蔵省に醸造試験所(現在の独
立行政法人酒類総合研究所)が創設され、日本で唯一の酒
類に関する国の研究機関として、酒造りの科学的解明や、新
しい醸造技術の開発を行うようになりました。
　古来、お酒は貴重なお米から造られる特別な飲み物とし
て、祭りや冠婚葬祭、
いわゆる「ハレ」の日
に飲まれる習慣があ
りましたが、近年、私
たちは「ハレ」の日以
外にもお酒を手軽に
飲むことができるよう
になり、人と人をつな
ぐコミュニケーション
のツールとしての役割
を果たしています。

酒蔵の軒先を飾る酒林。新酒ができたことを知らせます。

酒蔵
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玄米 精米歩合
70％

精米歩合
40％

20μm

　お酒は、微生物である酵母の発酵によってでき、清酒以
外にもワインやビールなどがあります。アルコール発酵と
は、酵母によって糖分からアルコールと二酸化炭素が生成
される働きのことをいいます。
　清酒の原料は、お米・米麴・水・酵母です。これ以外に
も、アルコールなどが使われることもあります。私たち日本
人にとって最もなじみの深い清酒がどのようにして造られ
るのか説明します。

　

　清酒は、お米から造られるお酒です。ワインに、醸造用と
生食用のブドウがあるように、お酒にも酒造好適米と呼ば
れるお酒造りに適した特別なお米があります。

　清酒造りのお米は、玄米ではなく精米した白米を使いま
す。お米に含まれるタンパク質は、麴などの酵素によって分
解されてアミノ酸やペプチドとなり、旨み成分となります
が、多すぎるとくどく感じられます。また、お米に含まれてい
る脂肪は、吟醸香の生成を抑えることが知られています。
そのため、タンパク質や脂肪を多く含んでいる米の外側部
分を糠として削ることで、香味の良いお酒を得ることができ
ます。

　私たちが普段食べるお米は玄米の外側を10％程度糠と
して取り除きます。お酒に使われるお米では30%程度（白
米の精米歩合70%）精米しますから、精米歩合70%の白米
１kgの原料を得るために、玄米1.4kg強が必要となります。
特に、大吟醸酒は50%以上お米を削ります。最高品質の大
吟醸では、精米歩合30%という商品もあります。お米の
70%を糠として取り除きます
のでもったいない話ですが、
華やかな香りと上品な味わ
いを醸しだすためには、大
切な工程の一つです。

　清酒造りに使われるお米は、糠などを洗い流し、適度な
水分を吸わせ、蒸して使います。お酒は「寒仕込」といい冬
の寒い時期に造りますので、洗米は大変な作業となりま
す。吸水のさせ方は、お米の精米歩合や品種によって異な
ります。吸水させたお米は、一晩布で包み品質を均一化し
てから、次の作業である蒸しの工程に入ります。

　蒸しの工程には、こしきや連続蒸米機が使われます。蒸
米は、水とお米を一緒に炊くご飯と異なり、蒸気で蒸すので
おこわのように硬くなります。麴造りにおいても醪造りにお
いても大切なことは、蒸しあがったお米が団子のようになら
ずに一粒一粒ばらばらになることです。コシヒカリのような
食用米は粘りが強くお団子のようになるため、清酒造りに
とってはあまり好ましくありません。お酒造りに使われるお
米は、麴を造るための麴米と、蒸米として醪に仕込む掛米と
して使われます。酒造り全体で使われるお米のうち、麴米
の割合は15%～25%が標準です。

　麴菌は、日本の国菌とも呼ばれ、伝統食品の製造に利用
されています。清酒はもちろんのこと、しょうちゅう・醤油・
味噌・酢など多岐にわたり使われており、製造目的によって

異なる菌株が使われて
います。麴の活用は酵
母より早く、室町時代
から種麴が造られ、販
売されており、酒造りに
使用されてきました。

　米麴を作る第一段階として、蒸しあがったお米を冷まし、
麴室に運び、床（とこ）と呼ばれる長机のような台に広げ、
蒸米全体に、種麴（麴菌の胞子）をまきます。その後、蒸米
に胞子が均一につくようによく混ぜて、山のような形にお米
を集めて、保温・保湿のために包みます。まかれた胞子は発
芽して菌糸が伸びて行きますが、その際、発熱により麴の
温度は上がります。温度が上がり過ぎると麴に悪影響が出
ますので、温度や水分・麴菌の菌糸の伸び具合を均一にす
るため、麴をかき混ぜたり、広げたりする作業を行います。

　時間がたつと、米の表面に破精（はぜ）と呼ばれる白い
部分が増えます。麴は麴室に引き込んでから約２日間でで
きあがります。

　麴菌は蒸米に増殖する時に、酵素というタンパク質を出
し、蒸米の表面だけでなく内部にも菌糸を伸ばしていきま
す。その際、米麴の中にはたくさんの種類の酵素が蓄えら
れます。酵素は、とても小さく目に見えませんが、清酒造りに
重要な働きをしています。例えば、米のでんぷんは酵素の
働きでブドウ糖にまで分解されます。
　酵母は糖分からアルコールを造りますが、糖が長くつな
がった形のでんぷんではそのまま糖分として利用すること
ができません。つまり、酵母はでんぷんを分解する酵素を
持っていないので
す。麴を一緒に仕込
むことで、麴の酵素
によりでんぷんが糖
に分解され、酵母は
アルコールを造るこ
とができるようにな
ります。

お米

米麴（こめこうじ）

精米 上槽玄米

ろ過

火入れ

貯蔵

完成

麴
造り

酒母造り

洗米

　り方 清酒の科学

清酒の造り方

削る量に応じて精米は１～４日ほど
かかります。

こしき。
伝統的に使われている蒸米器です。

蒸し上がったばかりのお米

自動蒸米機
約30℃に暖房した麴室で
麴菌の胞子をつける杜氏

麴菌が生えたところは白く見えます。
麴菌は約２日で蒸米を覆い尽くします。

麴の酵素の力で蒸米のでんぷんはブドウ糖に分解され、
液状になります（右）。
左の写真は麴を入れていないもの

床もみをする蔵人

蒸し上がったお米は自動的にベルトコンベアーで
移動しながら冷やされます。

麴菌の胞子

洗米作業（手洗い）

自動化された精米機。
職人の経験がコンピューターに入力され
精米します。

自動洗米機。
洗いと吸水時間を調節します。

酒造好適米の｢山田錦｣ 山田錦の花穂

酒

蒸米

もろみ
造り

1日目 2日目

清酒上槽発酵米こうじ造り蒸し洗米・浸漬原料米 精
米

酒粕
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きょうかい酵母

酒母を造っているところ

御香水（京都市伏見区）
平安時代、神社の境内から｢香｣の良い水が涌き出たので、
清和天皇から｢御香宮｣の名を賜ったことから名前がついています。

酵母

自動醪圧搾機

ふねとよばれる圧搾装置に酒袋に入れた
醪を並べてしぼります。

ふね

　水は清酒の造りに欠かせないものです。清酒は、約8割
が水からできていますので、おいしい清酒を造るには、なん
といっても原料の水がよくなければなりません。
　水は、清酒を仕込む以外にもお米を洗ったり、お米に水
分を吸わせたりする時に使うので、お酒造りに使われるお
米の約10倍の水が必要になります。そのため清酒に使わ
れる水は、水道水より厳しい品質が求められます。
　水には、清酒を造るのに好ましい成分と好ましくない成
分が含まれます。好ましくないものの一つに鉄があります。
清酒に含まれる鉄分が多くなると、赤褐色に着色したり、
香りや味が悪くなったりします。そのため、清酒の仕込み水
の鉄分（0.02ｐｐｍ以下）は水道水の水質基準（0.3ｐｐｍ

以下）より厳しい品質が
求められています。しか
し、素晴らしいことに日
本各地にはこのような条
件にあった水源が数多
く存在します。したがっ
て環境省選定の名水百
選に指定されている灘
や伏見など、名水がある
ところには多くの蔵元が
あります。

　酵母は、パンの製
造など多くの食品製
造に使われていま
す。酵母は、お酒造
りにとって重要な微
生物です。なぜな
ら、お酒のアルコールは、酵母によって造られるからです。
　酵母は、自然界のどこに住んでいるのでしょうか。酵母
は果物や花のような甘いものが大好きです。ブドウの果皮
にもたくさんの酵母が繁殖しています。それ以外にも、海・
山・川・土などの自然界のいたるところに住んでいます。ま
た、酵母は稲などの植物や酒蔵にも住んでいます。このよ
うな、酵母を野生酵母と呼んでいます。

　19世紀に酵母の純粋培養法が開発されるまでは、お酒
は野生酵母によって自然に発酵させて造っていました。現
在でも、清酒では稀ですが、ベルギーのランビックビール
や、ワインの自然発酵では、野生酵母を使って醸していま
す。野生酵母の中には、シンナーの様な香り、お酢の様な
香りなど、お酒にとって好ましくない香りを造るものもいま
す。また、アルコールの生成能力が弱く、うまくお酒になら
ない場合もあります。
　現在のお酒造りにおいては優良酵母を利用することが
多いのですが、この優良酵母も元々は野生酵母の中から
お酒造りに適した酵母を選び出したものです。このような
優良酵母を利用することで、安定して高品質なお酒を醸せ
るようになりました。
　なお、清酒酵母については、1895年矢部規矩治博士が
清酒醪から初めて分離しました。その後、日本醸造協会か
ら全国の清酒製造
場に頒布されるよう
になりました。酵母に
よってはお酒の香り
や味に特徴がありま
すので、目標とする
酒質に応じて使いわ
けます。

　清酒造りに必要な酵母をたくさん得るために、まず酒母
を造ります。お酒のもとになることから、「もと」とも呼ばれ
ています。まず、タンクに水と米麴と蒸米を入れ、酵母を加
えます。生（き）もと、山廃（やまはい）以外の酒母では、乳
酸を必ず加え、酒母を酸性にすることで、お酒の香味を変
化させる有害な微生物の増殖を抑えます。酒母は巧みな
微生物管理と細かな温度管理により、純粋で健全な酵母
を増やすことができます。酒母はおいしいお酒を造るため
の重要な工程です。

　お酒造りの役者がそろったところで、いよいよ醪の発酵
開始です。
　発酵タンクに蒸米と米麴と水と酒母をいれます。
　この時、一度に全ての原料を仕込むのではなく、数回にわ
けて仕込みます。通常、３回に分けて仕込むので「三段仕
込」と言われており、仕込み量も同量ずつではなく、徐々に量
を増やします。３回に分けるのは、優良な酵母や酸などが、
薄まりすぎて雑菌に汚染されるのを防ぐ目的があります。

　１日目は、全ての酒母と、全仕込み量の６分の１の蒸米と
米麴と水を入れます（添仕込）。２日目は仕込みを行わずに、
酵母が少しずつ増えるのを待ちます（踊り）。３日目は全仕込
み量の３分の１の蒸米と米麴と水を入れます（仲仕込）。４日
目は全仕込み量の２分の1の蒸米と米麴と水を入れます（留
仕込）。４日間かけて、少しずつタンクに仕込んだ後は毎日
「櫂入れ」と呼ばれる“かき混ぜる作業”をしながら、低温で
管理します。仕込みの温度は徐々に下げていきます。
　３週間ほど経過すると、もろみのアルコールは18％くら
いになり、発酵も落ち着いてきます。

　醪はお酒の液体分に加えて、お米や麴・お米の分解物・
酵母などの固形分を含んでいますので、ドロドロとして濁っ
ています。そこで清酒では、自動醪圧搾機やふねと呼ばれる
圧搾装置を使い、固形分と液体に分ける作業を行います。
固形分は、みなさんもご存知の酒粕です。この搾りの工程を
経て、清澄で芳醇な香りあふれる新酒ができあがります。

　一般的な製造方法の清酒では、新酒は「火入れ」と呼ば
れる加熱処理を行います。火入れの目的は、貯蔵中にお酒
の品質を劣化させる微生物の殺菌と、酵素の働きをとめる
ことです。「火入れ」の終わったお酒は一定期間貯蔵した
後、出荷されます。

　り方 清酒の科学
水

酵母

酒母

醪（もろみ） 上槽（搾り）・火入れ・瓶詰め

蒸米

米麴

４日目

３日目

１日目

酒母（酵母）
（1日目のみ）

水

留仕込

仲仕込

三段仕込
添仕込

三段仕込の
最後の留仕込が
終わった直後の
発酵タンク

1週間くらいすると、
発酵が盛んになり、
たくさんの泡が
出てきます。

清酒発酵米こうじ造り蒸し洗米・浸漬原料米 精
米

上槽
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 これであなたも清酒通

　お酒は
楽しく
　適正飲酒

塩味苦味うま味甘味酸味辛味

新鮮
れいぞうこ

生 生 生
生

生

生 生

貴醸酒

清酒

う
ま
い

吟醸

お酒の味

柱焼酎

利香さんが清酒を買いに酒屋にやってきました。

店主　いらっしゃい。

利香　清酒をください。

店主　当店はいろいろと取り揃えています。どんな清酒
がお好きですか？

利香　実は何を買ったらよいのかよくわからないんです。
清酒について教えていただけないでしょうか。

店主　わかりました。それではまず清酒のタイプについて
説明しましょう。清酒は原料や精米歩合などに
よって、吟醸酒、純米酒、本醸造酒、普通醸造
法による清酒の４つのタイプに大きく分類されま
す。原料は主原料の米のほかに、副原料として、
醸造アルコール、糖類、酸味料などが使用できま
す。純米酒は副原料を一切使わずに米だけで造っ
た清酒をいいます。

利香　米100％の清酒ですね。純米酒はどのような味が
するのですか。

店主　純米酒は米に由来する風味が豊かで濃醇です。ラ
ベルには、米・米

こめこうじ

麹と原材料の表示がなされます。

利香　おいしそうですね。

店主　本醸造酒は米、米麹と
少量の醸造アルコー
ルで造る清酒です。純
米酒は発酵が終わっ
たら、もろみをその
まましぼりますが、
本醸造酒は少量の醸
造アルコールを加え
てからしぼります。

利香　なぜ醸造アルコールを加えるのですか。

店主　江戸時代に酒粕を蒸留して造った焼酎をもろみに
加えると清酒の風味がよくなることがわかりまし
た。これは柱

はしら

焼
しょう

酎
ちゅう

といって当時の重要な技術だっ
たんです。その伝統技術を引き継いでいます。現
在は焼酎の代わりに醸造アルコールを加えます。

利香　醸造アルコールは何から造るのですか。

店主　糖みつなどの原料を酵母によって発酵させて、造
ります。お酒には消毒用などに使用されているよ
うな、化学合成されたアルコールは使いません。

利香　醸造アルコールはどのくらい加えるのですか。

店主　本醸造酒は使用した米の重量の１割まで醸造アル
コールを加えることができます。米１トンのもろ
みから市販の純米酒なら約 2,400リットルできま
すが、市販の本醸造酒なら約 3,000リットルでき
ます。

利香　醸造アルコールを加えると風味はどうかわりますか。

店主　醸造アルコールを加えると、酸味が減少し、淡麗な
味に変わります。

利香　本醸造酒はどのような味になるのですか？

店主　本醸造酒は米に由来する風味がほどよい味になり
ます。通の人にも初心者にもお勧めですよ。ラベ
ルには、米・米麹・
醸造アルコールと原
材料の表示がなされ
ます。

利香　おいしくて飲みやす
そうですね。

店主　製造量が最も多いの
が、普通醸造法によ
る清酒です。これは、
簡単にいえば本醸造
酒より少し多めに醸造アルコールを加えてからし
ぼった清酒のことです。ラベルには、米・米麹・
醸造アルコールと原材料の表示がなされます。こ
のほか糖類や酸味料を使ったものもあります。ラ
ベルに、米・米麹・醸造アルコール・糖類・酸味料
などの原材料の表示がなされます。

利香　普通醸造法で造った清酒はどのような味になるの
ですか。

店主　やや甘口で軽快な風味になります。最近は紙パッ
クに入って売っているものもあります。

利香　気軽に飲めそうですね。

06



 これであなたも清酒通

　お酒は
楽しく
　適正飲酒

塩味苦味うま味甘味酸味辛味

新鮮
れいぞうこ

生 生 生
生

生

生 生

貴醸酒

清酒

う
ま
い

吟醸

お酒の味

柱焼酎

店主　吟醸酒は十分に精米した米を使って、いわゆる吟
醸造りという特別な酒造技術で造る清酒です。コ
ストと手間がかかるために一般的にはわずかしか
生産できません。少量の醸造アルコールを加える
こともあります。アルコールの添加は味を整える
効果があります。また酵母やとけ残った米に吸着
しやすい吟醸香の成分を酒に溶かし出す効果があ
ります。

利香　吟醸酒はどのような味になるのですか。

店主　リンゴやメロン、バナナのような吟醸香があり、
マイルドな味が特徴です。吟醸酒の造りが始まる
と杜氏は寝る間を惜しんで造りに集中します。日
本各地で開催される清酒の鑑評会には吟醸酒が出
品されることが多いようです。

利香　ぜひ味わってみたい清酒ですね。

店主　吟醸酒は価格は高いのですが、それだけの価値は
あります。

利香　しぼった清酒はその後どうするのですか。

店主　しぼった清酒をそのままにしておくと酵素反応な
どにより風味がかわります。通常火入れといって

約65℃で熱処理して酵素の
作用を止めます。熱処理を
行った清酒は一般的には一
夏貯蔵して、秋口から出荷
します。貯蔵中の清酒のア
ルコール分は約20％ですが、
出荷する前に割水をしてア
ルコール分を約15％に下げ
ます。またビン詰め前にもう

1回熱処理しますので、ふつうのお酒は２回以上
火入れを行います。

利香　熱処理しない清酒はないのですか。

店主　あります。しぼってから1回も熱処理しないものを
生酒と言います。生酒は冷蔵庫で保管すれば、しぼ
りたての新鮮な風味が長く楽しめます。また、しぼっ
てからの熱処理を行わずに生酒のまま貯蔵し、ビン
詰め前だけ熱処理したものを生貯蔵酒といいます。
生酒や生貯蔵酒はラベルにその表示がなされてい
ます。最近よく見かけるひやおろし（生詰め酒）は
貯蔵前に１回火入れをし、ひと夏熟成し、そのま
まびん詰めされて市販されているお酒です。

利香　出荷するときなぜ
アルコール分を下
げるのですか。

店主　アルコール分が
20％だと飲むには
少し強すぎるため
です。割水をしな
い場合もあります
が、これは原酒と
表示されます。

利香　甘口や辛口の清酒を選ぶときはどうしたらよい
のですか。

店主　まずラベルに甘口あるいは辛口と表示されている
場合はそれを選んでください。それからビンの裏
ラベルに日本酒度の数値が書いてある場合はこれ
を参考にしてください。日本酒度は清酒に含まれ
る糖分を表していると考えてください。市販され
ている清酒の日本酒度はおおむねプラス10から
マイナス10の間の数値をとります。プラスの数
値が大きいほど清酒中の糖分が少なく、マイナス
の数値が大きいほど糖分が多いことを示します。
甘口の清酒をお求めの場合は、マイナスの数値が
大きいものを、辛口の清酒をお求めの場合は、プ
ラスの数値が大きいものを選んでください。ただ
清酒に含まれる酸味によっても甘辛の感じ方は変
わってきますので、一応の目安と考えてください。

利香　何か珍しい清酒はないのですか。

店主　貴
き

醸
じょう

酒
しゅ

という清酒があります。ふつう清酒は米
100に対して水130を使って造りますが、貴醸酒
は米100に対して水70と清酒60を使って造りま
す。清酒で仕込んだ清酒ということになります。
とろりとした甘味と酸味が調和した濃厚な味が特
徴の酒です。貯蔵すると徐々に着色して琥珀色に
なります。そのほか長期熟成酒やにごり酒なども
あります。また最近は発泡性のあるスパークリン
グ清酒もたくさん造られています。シャンパンの
ように乾杯の一
杯として女性や
若い人に人気が
あります。

利香　だいぶ清酒のこ
とがわかってき
ました。

店主　それではごゆっ
くりとお選びく
ださい。
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　清酒は嗜好品ですので、専門家の意見も参考になります
が、自分自身で飲んだ時のおいしさが一番大切です。つまり
私たち一人ひとり食べ物の好みが違うように、清酒のおいし
さも人それぞれです。では、清酒の評価はどのように行い、ど
うやって飲むのがよいでしょうか。

❶清酒の評価方法
　清酒に限らず、お酒は色・香り・味について評価します。

　着色の程度と透明度を評価しま
す。色が濃い場合は長期間貯蔵して
いるお酒と推定されます。蛇の目の
ききちょこ（写真）に描かれている青
い同心円はそれらの判定を分かり易
くするためです。

　香りには、吟醸香と呼ばれる香り、熟成した芳醇な香りなど
さまざまな香りがありますが、いずれもその高さと調和の
程度を判断します。

　味については甘辛、濃淡、こく、雑味について評価します。
甘辛については清酒に含まれる糖分が多いほど甘く、少な
いほど辛く感じます。一方、清酒の酸味はこの糖分の甘さを
相殺します。同じ糖分でも、酸味が強いほど辛く感じ、弱い
ほど甘く感じます。
　また濃淡については、アルコール分や糖分・酸味・アミノ
酸などが多いお酒は濃醇に、少ないお酒は淡麗に感じます。
アミノ酸が多いお酒は熟成すると雑味が出やすくなります。

❷飲酒温度
　清酒は温度や料理との組み合わせによっていろいろと楽
しむことができます。
　清酒はビールやワインと比べて幅広い温度帯で楽しむこ
とができるのが大きな特徴です。清酒はタイプにより得意な
温度があります。
　吟醸酒はリンゴやバナナのよ
うな果実の香りがするものが多
いため冷やして飲むのに向きま
す。華やかな香りの清酒は食事
の前半に楽しむとよいでしょう。
　純米酒は濃醇な味わいのお
酒が多いので、味付けのしっかりした料理に向きます。冷か
ら燗までさまざまな温度で楽しむことができます。熟成香が
強く、酸のあるしっかりとした味わいのタイプは、温めること
で香りがまろやかになり、いっそうおいしくなります。
　本醸造酒も冷から燗まで楽しめるオールマイティーなタイプ
のお酒です。どんな料理にも合わせることができるでしょう。
❸料理との組み合わせ
　日本の各地域にはおいしい郷土料理があります。この郷土
料理とその地域で造られる清酒はお互いに相性がよいとされ
ています。ぜひ、様々な地域の清酒を楽しんでみてください。
❹器
　お酒は器によって味わいや香りが違って感じられます。陶
器製やガラス製のちょこ、先が開いているもの、つぼんでいる
ものなどいろいろあります。最近ではワイングラスにいれて清
酒を出すレストランも増えてきました。それぞれどんなふうに感
じるのか皆さんでぜひ清酒を評価し、楽しんでみましょう。　

清酒の評価と楽しみ方

清酒の成分と
味の感じ方

清酒用の器

きき酒用の蛇の目のききちょこ
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