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焼酎の歴史

• １５５９（永禄２)年 鹿児島県大口市郡山八幡神社に「焼
酎」の文字（昭和２９年発見）

「其時座主は大キナこすてをちやりて一度も焼酎ヲ不被下
候 何共めいわくな事哉」

永禄二歳 八月十一日

作次郎

靏田助太郎

１５５９（永禄２年） 日本最古の「焼酎」の文字
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焼酎の歴史は500年

１５４６（天文１５）年 薩摩半島南端山川地方で

米焼酎飲まれる（ジョルジェ・アルバレス）

• ジョルジェ・アルバレス ：ポルトガル貿易商兼船長

山川 アルバレス ヤジロー （マラッカ） ザビエル

 「日本の諸事に関する報告」

「飲み物として、米から造るオラーカ ｏｒａｑｕａ（焼酎）」

さつまいもの歴史
・１５２６年 フランシス・ピサロ第２回南米大陸探検。甘藷発見

・１５９４年  の陳振龍、ルソンより朱薯の蔓を持ち帰り広める

・１６０５（慶長１０）年 野國総管、福建 州から藷苗を持ち帰りこ
れを儀間親雲上真常が沖縄全島に広める

・１６１１（慶長１６）年 琉球王尚寧、帰薩する薩摩駐留将士へ琉球
芋の土産

・１６１５（元和２）年 ウイリアム・アダムス、那覇で甘藷を見つけ、
平戸のコックスへ贈る

・１６９８（元禄１１）年 琉球王尚貞から甘藷一籠が種子島弾正久
基に贈られ、西村権右衛門が広める

・１７０５（宝永２）年 利右衛門、琉球から甘藷持ち帰り広める

・１７３２（享保１７）年 享保の大飢饉

・１７３５（享保２０）年 青木昆陽の進言で幕府が甘藷の試作に着
手
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なぜ鹿児島は芋焼酎なのでしょう？

サツマイモがあったから？

サツマイモしかなかったから？

シラス台地

台風常襲地帯

気候温暖

海外文化

米
作
に
不
適

清
酒
造
り
困
難

芋
焼
酎
誕
生

サ
ツ
マ
イ
モ
に
適

いも焼酎誕生の風土的背景



2013/11/8

5

サツマイモの主要生産国と生産量（２００６）

順位 生産国 生産量(千トン） 割合（％）

1 中国 100,222                 81.1

2 ナイジェリア 3,462                  2.8

3 ウガンダ 2,628                  2.1

4 インドネシア 1,852                  1.5

5 ベトナム 1,455                  1.2

6 タンザニア 1,056                  0.9

7 日本 989                  0.8

8 インド 955                  0.8

9 ブルンジ 835                  0.7

10   ルワンダ 777                  0.6

11    アメリカ 737                  0.6

12    アンゴラ 685                  0.6

13 フィリピン 567                  0.5

14 ブラジル 515                  0.4

世界合計 123,510

海南島（黎族）の芋焼酎造り



2013/11/8

6

豊富にある

澱粉含量が高い

品質が安定

貯蔵性が高い

取り扱い易い

酒質

酒造原料適性

酒造原料としてのサツマイモの厄介な性質

① 収穫の季節性

② 周年供給が困難

⑤ モロミの粘性が高い

④ 蒸すと甘くなる

③ 澱粉含量が低い



2013/11/8

7

米麹

蒸米

水

酒母（ ）

添

仲

留

清酒

圧搾 酒
粕

清酒の製法

蒸

留

どんぶり仕込法

サツマイモ米麹

水
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•

凡
そ
薩
摩
程
多
く
酒
を
飲
む
国
は
な

し
。
彼
地
に
て
は
家
々
毎
夜
「
お
だ
い

や
め
」と
称
へ
晩
酌
を
な
す
。

•
焼
酎
に
は
二
種
あ
り
。
一
は
米
に
て

作
り
「こ
め
ん
焼
酎
」と
云
ふ
。
之
を

上
品
と
し
、
一
は
甘
藷
に
て
作
り
「か

ら
い
も
ん
焼
酎
」と
云
ふ
。
薩
人
甘
藷

を
「か
ら
い
も
」と
云
ふ
故
な
り
。
此

方
は
味
稍
々
劣
り
少
し
く
臭
気
あ
り
。

之
を
下
品
と
す
。

•

稍
々
甘
味
あ
る
が
如
く
口
当
り
悪
か

ら
ず
と
雖
も
、
尋
常
の
清
酒
に
比
ぶ

れ
ば
勿
論
強
し
。
発
気
甚
し
く
、
少
し

く
之
を
飲
め
ば
衣
服
悉
く
に
ほ
ふ
。

薩
人
男
女
老
少
と
な
く
皆
之
を
用
ひ
、

往
々
二
，
三
升
を
飲
む
者
あ
り
。
五

合
位
は
誰
に
て
も
飲
む
な
り
。

•

自
分
よ
り
盃
を
人
に
指
す
は
大
な
る

無
礼
と
し
て
、
決
し
て
之
を
為
す
者

な
し
。
必
ず
我
よ
り
盃
を
請
ふ
な
り
。

明治２２年頃の薩摩焼酎 １
【薩摩見聞記】（本富安四郎）

斉彬と芋焼酎雷粉に多量の酒を消費する。
酒つくりに多大の米を消費する。

Ｔ

薩摩は米不足の国

他国から数万石の米を買い入れ。
米焼酎の製造を禁止しなければならない

良質の芋焼酎を造ろう。
製造法の発明と応用研究を

軍需用に使える芋焼酎

臭くないおいしい芋焼酎

医薬品に使える芋焼酎

米を節約できる。
芋焼酎つくりは田地を開くことと同じ

甘藷の活用は小さなことのように思えるが、大いなる国益で経済の要である

甘藷加工品は薩摩の大いなる特産品になる
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蒸

留サツマイモ米麹

水

サツマイモ米麹

水

蒸

留

サツマイモ

水
米麹

水

どんぶり仕込法

二次仕込法

一次もろみ 二次もろみ
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高温

長期

発酵

ニ
次
仕
込
法

本格焼酎の製造工程

焼酎こうぼ菌
（耐熱性・耐酸性）

一次もろみ

二次もろみ

高温

長期

発酵

ニ
次
仕
込
法

本格焼酎の製造工程

焼酎こうぼ菌
（耐熱性・耐酸性）

一次もろみ

二次もろみ

単式蒸留（１回蒸留）

焼酎こうじ菌（クエン酸生成）

ニ
次
仕
込
法

主原料

高温

長期

発酵

本格焼酎の製造工程本格焼酎の製造工程

焼酎こうぼ菌
（耐熱性・耐酸性）

本格焼酎の製造工程

焼酎こうぼ菌
（耐熱性・耐酸性）

本格焼酎の製造工程

焼酎こうぼ菌
（耐熱性・耐酸性）

一次もろみ

本格焼酎の製造工程

焼酎こうぼ菌
（耐熱性・耐酸性）

一次もろみ

二次もろみ

本格焼酎の製造工程

焼酎こうぼ菌
（耐熱性・耐酸性）

一次もろみ

二次もろみ

ニ
次
仕
込
法

本格焼酎の製造工程

焼酎こうぼ菌
（耐熱性・耐酸性）

一次もろみ

二次もろみ

焼酎こうじ菌（クエン酸生成）

主原料
ニ
次
仕
込
法

本格焼酎の製造工程

焼酎こうぼ菌
（耐熱性・耐酸性）

一次もろみ

二次もろみ

焼酎こうじ菌（クエン酸生成）

主原料

単式蒸留（１回蒸留）

ニ
次
仕
込
法

本格焼酎の製造工程

焼酎こうぼ菌
（耐熱性・耐酸性）

一次もろみ

二次もろみ

焼酎こうじ菌（クエン酸生成）

主原料

単式蒸留（１回蒸留）

種麹の移り変わり

黄 麹

白 麹

黒 麹
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• クエン酸を生成する麹菌（黒麹・白麹）使用

• 耐熱性、耐酸性に優れた焼酎酵母使用

• 全麹の酒母に主原料を加える二次仕込法

• 並行複発酵方式

• 高い温度で長期間発酵

• 単式蒸留機

• １回の蒸留で高濃度のアルコールを得る

• 澱粉質・糖質原料を問わず幅広い原料に応用可能

• 製法の自由度が高く、幅広い展開が可能

本格焼酎製造法の特徴

風土（ハンデイ）の克服

知恵・執念

オリジナリテイ

風土が守りの壁に

ハンデイの数は
知恵の数
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いも焼酎風味改善

• 米麹製造技術向上

（漬物臭）

• さつまいもの品質向上

（芋傷み臭）

• 油臭（日光臭）の防止

（油臭）

単式蒸留焼酎とウイスキー(課税移出）
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酒税額推移（ＦＹ，１００万円）
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焼酎乙類

ウイスキー類
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焼
酎

蒸
留
酒
の
総
称

（

（

旧
式
焼
酎

新
式
焼
酎

連続式蒸留機以外

連続式蒸留機

焼
酎
甲
類

焼
酎
乙
類

焼 本
酎 格
乙 焼
類 酎

焼酎乙類

本格焼酎

単式蒸留焼酎

本格焼酎

連
続 焼
式 酎
蒸 甲
留 類
焼
酎

（

（

単式蒸留機

平成１８．５
（２００６）

昭和２４年
（１９４９）

昭和４６年
（１９７１）

しょうちゅう

平成１４年
（２００２）

しょうちゅうの中に甲類と乙類 独立

単式蒸留焼酎 の定義
（乙類焼酎）

・連続式蒸留機以外の蒸留機
・アルコール度４５度以下
・使用できない原料：

発芽した穀類（ウイスキー）
果実（ブランデー）
糖質原料（スピリッツ）

ナツメヤシは除く
黒糖は米麹併用

・エキス分は２度未満

本格焼酎 の定義

（平成14年11月1日施行）

・アルコール度４５度以下
・麹使用
・単式蒸留機
・水以外の添加物なし
・現に出荷実績のある原料

単式蒸留焼酎

本格焼酎

焼酎乙類 本格焼酎

焼酎乙類＝本格焼酎
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甲乙混和焼酎表示例

連 続 式 蒸 留 焼 酎 と は

連続式蒸留機

アルコール度９５％
ピュアなアルコール

スピリッツ類
（原料アルコール）

水

アルコール度３６％未満 焼酎甲類

（甲類焼酎）
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銘
柄
名

表
示
義
務
事
項

冠表示
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TRIPS協定 地理的表示 【薩摩】

米こうじ又は鹿児島県産のさつまいも

を使用したさつまいもこうじ及び鹿児

島県産のさつまいも並びに水を原料

として発酵させたもろみを、鹿児島県

内（名瀬市及び大島郡を除く。）にお

いて単式蒸留機をもって蒸留し、かつ、

容器詰めしたものでなければ「薩摩」

の産地を表示する地理的表示を使用

してはならない。

ワイン ： ボルドー、シャブリ、シャンパーニュ
蒸留酒： スコッチ、アルマニャック、コニャック
焼酎 ： 薩摩、壱岐、球磨,琉球

TRIPS協定：知的所有権の貿易関連の側面に関する協定

指定告示日２００５年１２月２２日

•• 食事と共に（食中酒）食事と共に（食中酒）
•• 集団（集飲）の酒集団（集飲）の酒
•• 無礼講無礼講

職場（帰属集団）の仲間と共に、職場（帰属集団）の仲間と共に、
酒の肴をとりながら、酒の肴をとりながら、

盃をやりとりしつつ、盃をやりとりしつつ、
長時間、長時間、

語らい飲む。語らい飲む。
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日本人と酒日本人と酒

飲める人：６０％

まずまず：３５％

飲めない人：５％

アルコールの分解

エ
チ
ル
ア
ル
コ
｜
ル

ア
セ
ト
ア
ル
デ
ヒ
ド

酢

酸

ク
エ
ン
酸
サ
イ
ク
ル

水

炭酸ガス

アルコール脱水素酵素（ＡＤＨ）

アセトアルデヒド脱水素酵素２ （Ａ Ｌ Ｄ Ｈ ２）

アセトアルデヒド脱水素酵素１ （ALDH1）

地域 人種 ALDHⅡ
型欠損率

地域 人種 ALDHⅡ
型欠損率

アジア

北米

日本人･日本人

アイヌ人

中国・ 漢人

蒙古人

韓国人

ベトナム人

タイ人

フィリピン人

北アメリカ人

メキシコ人

ニューメキシコ人

４４ ％

２０

５０

３０

２５

５７

１８

１４

７

６

０

ヨーロッパ

南米

アフリカ

ドイツ人

トルコ人

ユダヤ人

エクアドル人

チリ人

エジプト人

リベリア人

ケニア人

スーダン人

０

０

０

６９

４３

０

０

０

０

人種別 ALDHⅡ型欠損率
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アルコールを分解する遺伝子の頻度（筑波大学 原田勝二）

1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23

都道府県

秋田

鹿児島

岩手

福岡

栃木

埼玉

沖縄

北海道

熊本

高知

山形

青森

宮城

千葉

新潟

神奈川

香川

宮崎

山梨

茨城

長野

愛媛

島根

遺伝子頻度

0.876
0.845
0.845
0.843
0.820
0.818
0.805
0.805
0.802
0.800
0.799
0.795
0.795
0.795
0.790
0.787
0.785
0.776
0.770
0.770
0.765
0.765
0.765

２４

25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47

都道府県

鳥取

福井

兵庫

福島

静岡

山口

佐賀

長崎

徳島

京都

東京

滋賀

冨山

群馬

岡山

奈良

大阪

広島

大分

和歌山

岐阜

石川

愛知

三重

遺伝子頻度

0.765
0.760
0.760
0.756
0.750
0.750

0.748
0.745
0.744
0.743
0.740
0.740
0.737
0.730
0.728
0.727
0.715
0.705
0.690
0.673
0.643
0.630

本 格 焼 酎 ビ ー ル
＋ 発 泡 酒

清 酒 甲 類 焼 酎 リキュール
＋ 雑 酒

果 実 酒 合 計

福 岡 １８．７ ４８．８ ９．３ ２．６ ９．８ ５．２ ９４．４

佐 賀 １６．６ ４８．４ １４．３ ２．３ ９．１ ４．０ ９４．８

長 崎 １７．９ ４９．２ １０．７ ４．９ ８．８ ３．３ ９４．９

熊 本 ２４．８ ４８．０ ５．９ ２．９ １０．２ ３．９ ９５．７

大 分 ２１．５ ４３．６ ９．３ ５．８ ８．９ ４．２ ９３．２

宮 崎 ４０．８ ３９．０ ３．７ １．９ ８．７ ２．９ ９７．０

鹿 児 島 ４８．５ ３８．６ １．５ ０．５ ６．２ ２．１ ９７．４

九州各県成人一人あたり酒類消費比率（２００５年度４月～３月）
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① お湯割で飲める蒸留酒

② 新酒で飲める蒸留酒

③ 料理に合う蒸留酒

④ 酔い覚めの良さ

⑤ 多様な個性

⑥ 醸造酒のように飲める蒸留酒

焼酎らしさ

醸造酒の世
界

アジアの蒸留酒

西欧の蒸留酒

世界の蒸留酒と食中酒世界の蒸留酒と食中酒

 

 

 

t  
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６：４

焼酎６

お湯４

お湯４

焼酎６

爽快期

ほろ酔い初期

酩酊前期

酩酊期

泥酔期

昏睡期

血中濃度（％）

１合～２合

０．４１～０．５０

０．０２～０．０４

０．０５～０．１０

０．１１～０．１５

０．１６～０．３０

０．３１～０．４０

～１合

３合

５合

７合～１升

１升以上

酒 量

・気分が爽やか・皮膚が赤くなる
・陽気になる
・判断力がややにぶる

酔いの状態

・ほろ酔い気分・抑制がとれる
・手の動きが活発になる
・体温上昇，脈が速くなる

・気が大きくなる・怒りっぽくなる
・大声でがなりたてる
・立てばふらつく

・千鳥足
・何度も同じことをしゃべる
・呼吸が速くなる
・嘔気、嘔吐

・まともに立てない
・意識混濁
・言語支離滅裂

・揺り動かしても起きない
・大小便垂れ流し
・呼吸はゆっくりと深い
・死亡

アルコール血中濃度（％）と酔い（焼酎６：４＝清酒） アルコール健康医学協会資料
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飲 酒 の 生 理

• 新皮質（理性的意識）で抑えられていた原始的本能や素
朴な意識が開放される

• エタノール急性中毒による直接の死因は中枢神経系とく
に延髄の呼吸中枢の機能低下

• 他の麻酔薬に比べ、エタノールは意識の消失を起こす濃
度と呼吸中枢の麻痺をきたす濃度の幅が非常に小さい

• アルコールは生体が直ちに利用できるある程度のカロ
リーを持っている。慢性栄養障害に注意

• 飲食物があると血中エタノール濃度の上昇は緩慢で山も
低くなる

• 糖質は吸収を遅らせ炭酸ガスは早める

• ２５％以上の濃度では胃の粘膜を刺激する

酒の肴

• 新鮮な魚や植物性の良質の蛋白質をとる

• ナトリウムを取りすぎないよう塩辛いものを控
える

• マグネシウムや亜鉛などのミネラルの補給

• ビタミン特にビタミンＢ１やビタミンＣを含むもの

• 食物繊維の多いもの

• ポリフェノールを含むもの
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栄養素と酒の肴

 マグネシウム ：昆布、豆類、まぐろ、豆腐

 亜 鉛：牡蠣、ごま、大豆、かつおぶし、ひじき、

にんにく

 ビタミンＢ１ ：ごま、大豆、牛肉、豆腐、緑黄色野菜

 ビタミンＣ ：ゆず、ししとう、いちご、カリフラワー、

きゃべつ、トマト

 ニコチン酸 ：かつお、落花生、牛肝臓、いわし

 食物繊維 ：ひじき、干ししいたけ、干し大根

 ポリフェノール：醤油、味噌、豆腐、納豆、ごま
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アルコールと水のなじみ
ー分子会合ー

割り水直後 割り水数日後
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焼酎の旨み成分

・アルコール度が高
いほど

・温度が高いほど

よく溶ける

暖めると

雑味が抑え
られ、旨さが

引き立つ
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酒
は
日
光
に
弱
い

• アルコール度は低めに

• 酔いの程度に応じて調整

• 楽しく発散しながら

• 肴は栄養バランスを考えて

• 無理強い厳禁

• 切り上げ時を忘れずに

適 正 飲 酒
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