




�È�L

�y
�º�™

�K �•�g�Z�€

21NETTNETT� 2023 Summer●No.121

４．新しい担い手

　全国的に日本酒の蔵元が減少する中、北海道は増

加に転じた。その契機は2016年に設立された上川大

雪酒造である。三重県の製造免許を北海道に移転す

ることで認可を得た。現在道内各地に３ケ所の蔵を

有する。

　都留（2022、pp.28-32）によると、同社は産学連

携に特徴がある。２番目の蔵は帯広畜産大学の構内

にある（2020年開設）。総杜氏の川端慎治が客員教授

を務める。さらに３番目の蔵は函館工業専門学校と

の協働である（2021年開設）。発酵研究と連動した酒

造りが行われている。今後、オホーツク地域や余市

町、小樽商科大学と連携することが計画されている。

　また、島津製作所とも連携し風味の分析を行って

いる。同分析によると、水（軟水）や、米（吟風）

が類似しても醸造条件の設計によって吟醸香に大き

な差が出ていることが示されている（松本ら、2023）。

この分析を発展させれば、制御可能な風味と不可能

な風味を区分することが可能となろう。制御不可能

な風味は、地域性を反映した風味である。ワインの

テロワール（地域性を反映した風味）に相当するも

のが日本酒では水なのか、米なのか、蔵付き微生物

なのか、各地で模索が続いている。上川大雪の挑戦

はその答えを見つけるかも知れない。

　さらに同社に続き、上川郡東川町には三千櫻酒造

（2020年、岐阜県中津川市から移転）が、亀田郡七飯

町には箱館醸造（2021年、岡山県の休眠蔵の清酒製

造免許を移転）が、それぞれ新設されている。

　北海道において新たな日本酒蔵が設けられるよう

になった要因としては、良い酒米が採れるようになっ

たことや、大きい北海道では近くにライバルが少な

いことがある。人口密度の低さはオンライン販売で

カバーされる時代だ。さらに、観光絡みの消費が見

込める。特にインバウンドは輸出との相乗効果がある。

　北海道米の品質向上がもたらした日本酒生産の活

性化が、北海道米の高生産性と結びつけば、日本酒

産業の弱点であるコモディティ分野をカバーするこ

とができる。日本農業において唯一スケールメリッ

トを有する北海道が、日本酒においても規模の経済

を実現できるかどうか、要注目である。

上川大雪酒造
出所：㈱日本経済研究所
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連載

歴史・地理研究

１．北国へ

　福島は北国への入り口である。宮城、山形はもち

ろん、新潟も福島を経由していた時代が長かった。

川端康成の『雪国』で著名な国境の長いトンネルが

できたのは1931年である。それまで、東京から新潟

までは会津若松を経由する磐越西線が重宝された。

かつては越後街道とも呼ばれたのである。

　奥州街道をはじめ、他県に通ずる越後街道、米沢

街道、浜街道を擁する福島は、古来より北方陸上交

通の要衝であった。陸上交通においては、各街道が

交わるターミナルが特に重要である。すると五街道

（越後、下野、米沢、白河、二本松）の起点となって

いる会津若松が際立つ。漆器や酒造りなど、古くか

ら会津の産業が栄えたのは、そのためだ。

　さて、その福島の入り口はどこか。代表は白河で

ある。はるか昔、蝦夷との境界であったとされる。

当時は言語も風習も異なっていただろう。大和朝廷

が東北を統一できたのは武力に加えて漢字の力が大

きかったようだ。文字がなかった日本列島に漢字が

もたらされ、それが弥生と縄文の画期となった。本

格的には７世紀、滅亡した百済からの移民によるも

ので、大和朝廷は漢字の政権であった。

　漢字は表意文字であり、異なる言葉間の意思疎通

を可能とした。始皇帝が中国を統一できたのは漢字

の力が大きい。大和朝廷も同じである。漢字がなけ

れば、日本は少なくとも東西２国に分かれていたと

する見方がある（石川、p.152）。

　かつて芭蕉は「白河の関にかかりて旅ごころ定まり

ぬ」と記した。江戸時代に入っても、旅情をかき立て

る異国情緒が残っていたようだ。その東北がいつの

間にか、米や杉といった南方日本を象徴するアイテム

の産地とされるようになった。統計的には1970年代、

高度成長以降のことであり、そんなに古い話ではな

い。八郎潟のような湿地や湖を干拓し、白神山地がい

くつもあったとされるブナを伐採した後の話である。

　なぜ東北は異国であることをよしとしなかったの

だろうか。俗には薩長から白河以北一山百文と嘲笑

され、金にならないブナを切ってスギを植えたとの

説がある。ブナを切ってスギを数多く植えたのは高

度成長期の林野庁なので事実とは異なるが、東北人

としては腹落ちしなくもない。

　経済学的な解釈は、規模の利益だ。多品種少量よ

りも、単一種大量が経済原則である。米や杉に統一

することは経済効率からみれば合理的。要するにプ

ランテーションである。経済学者としては、こちら

を支持せざるを得ない。

　しかし、規模の時代は過ぎ去った。今や個性が利

益となる。そのために東北は、個性的だったはずの

歴史や地理を再発見する必要性に迫られている。ス

ギ林もブナ林に戻すべきかもしれない。回り道だが

しょうがない。

２．福島酒の歴史

　1677年、会津には、酒屋326人、酒造米２万４千石

との記録がある（丸井ら、p.204）。この記録をもとに

試算すると、生産量は今日とあまりかわらない。1879

日本酒の歴史と地理
第６回　福島の日本酒
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年には業者数は1,046人、製造石数11万２千石と、今

日の倍の製造である（大谷ら、p.324）。もっとも、酒

質は「どぶろく」や「みりん」に近いものだったろ

う。全国の日本酒が今日の姿に近づくのは大正時代

に軟水醸造法や速醸法が発明されてからである。

表１　1925年から1927年の３年平均

腐造率（％、醪）

福島 0.064

北陸 ・ 近畿 ・ 四国 0.055
青木隆浩（2000）「明治 ・ 大正期における酒造技術の地域的伝播と
産地間競争の質的変化」『地学雑誌』第109巻第５号、pp.680-702.

　大正から昭和にかけての記録をみると（表１）、福

島の腐造率は、当時の先進地域である近畿等に比べ

やや高い。ところが、日本酒の製法は第二次大戦を

契機に一変する。戦争による米不足を背景に、別な

手段で製造されたアルコールを大幅に転化するよう

になる。腐造のリスクは少なくなったが、品質のリ

スクを負うようになるのである。

　それでも、戦後、高度成長期にかけて、日本酒は

よく売れた。消費量のピークは1975年である。そこ

から減少を続け、現在はかつての４分の１に過ぎな

い。品質リスクが顕在化したのである。もっとも、

品質が良い中高級酒はよく売れている。量から質に

転化したのだ。

　量から質への転機は東日本大震災だった。福島に

大きな影響を与えた震災は、日本酒が高級化する契

機となった。被災地支援購買が東北の高級酒に向かっ

たためである。

　もっとも、福島には単純な恩恵というわけにはい

かなかった。風評被害が生じたためだ。放射性物質

は検出されていないものの、中国への日本酒輸出は

禁止されたままである（禁止指定都県：宮城、福島、

茨城、栃木、群馬、埼玉、新潟、長野、千葉、東京）。

国内でも、果実には風評被害があった。日本酒をブ

レンドした桃リキュールを作るなどして乗り越えた。

　東日本大震災を乗り越えた福島の日本酒は、時代

をけん引しつつある。全国新酒鑑評会における金賞

が最も多いなど、基本的な品質は高い。垂直的に差

別化されている。

　品質（差別化）の指標は精米歩合である。但し、

同じ歩合での価格競争が起きており、米を最も磨く大

吟醸の価格は３割も下落している（図１）。さらに、

米を丸く磨くのではなく、米の形にあわせて磨く扁平

精米機も登場した。扁平精米では、従来の精米機に

比べ、あまり磨かなくとも高い品質が実現される。
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図１　大吟醸 ・純米大吟醸 ・純米の価格推移
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　特定名称は米の磨き度合い（精米歩合）でランク

分けされている（表２）。しかし、最高ランクは値下

がりするし、扁平精米と従来の精米では、同じ精米

歩合でも品質が異なるなど、精米歩合が差別化の指

標としてあまり意味を持たなくなりつつある。

　さて、大吟醸が値下がりする一方で純米酒の価格

は上昇している。純米酒には精米歩合の規定はない。

これは、品質（垂直的差別化）よりも、個性（水平的

差別化）が重視されてきたサインのように思われる。

　そして、個性化には福島は向いている。その理由

は、会津、中通り、浜通りの３地域があり、それぞ

れ異なる地理的条件や歴史文化を背負うなど、多様

性に富んでいるためだ。個性の時代を迎える日本酒

にとって、福島の多様性は希望なのである。

表２　特定名称酒の基準

特定名称 精米歩合 使用原料 こうじ米
使用割合

純米大吟醸酒 50％以下

米、米こうじ

15％以上

純米吟醸酒 60％以下

純米酒 －

特別純米酒 60％以下又は 
特別な製造方法

大吟醸酒 50％以下

米、米こうじ、
醸造アルコール

吟醸酒 60％以下

特別本醸造酒 60％以下又は 
特別な製造方法

本醸造酒 70％以下
出所：国税庁

３．地　理

　福島の多様性の源泉は地質にある。東北日本と西

南日本を分ける棚倉構造線が、県の中央部にあるた

めだ（図２）。福島は東北日本と西南日本の特徴を有

する唯一の県なのである。浜通り、中通りは東北日

本に、会津は西南日本に該当する。会津からは新潟

に似た印象を、中通り、浜通りからは宮城に似た印

象を受けるのは、そのためだろう。

　酒質に影響を与える水の観点からは、地質学的に

古い阿武隈山地には硬水も存在するが、新しい西部

は軟水が支配的となる。中通りに大七に象徴される

ような生酛にこだわる蔵が存在するのもこのためだ。

軟水では生酛で肝心な硝酸還元菌による亜硝酸反応

が起きづらいのである（図３）。他方、会津には新潟

を彷彿とさせる軽やかですっきりとした味わいが多

いとされる（会津若松市、2019）。これは、軟水の傾

向である。

４．新しい日本酒

　福島は多様なチャレンジを生み出しつつもある。

2021年４月、輸出用清酒製造免許が解禁された。第

一号の免許を取得したのは、福島県只見町の合同会

社ねっかである。同年11月には、香港に出荷を始め

ている。香港のバイヤーと商品性をすり合わせた結

果、香りが華やかな大吟醸生酒が適すると判断、徹

底した低温管理にて輸出している。

　東日本大震災で警戒区域とされた南相馬市小高区

には、2021年３月に株式会社 haccobaが「その他の

醸造酒」の免許を取得し蔵を構えた。haccobaは東

北に昔から伝わる花酛による日本酒（酒税法上はそ

の他の醸造酒）を主軸にしている。花酛は、つる草

の一種である「カラハナソウ」の花の実を煮込んだ

酛である。「カラハナソウ」は「ホップ」と近縁であ

り、入手しやすさから、haccobaではホップを利用

している。

　花酛は、かつて岩手において自家醸造の手法とし

て用いられていたとされる（貝原ら、1989）。ちなみ

に、貝原らは国内25ケ所の自家醸造製法を紹介して

いるが、そのうち17ケ所が東北である。取材の関係

なのかも知れないが興味深い。

　酒税法ではその他の醸造酒となるものの、東北人

からみれば、伝統的な酒だ。忘れられていた伝統を

現代に蘇らせたものといえよう。
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　haccobaを創業した佐藤氏は、酒造りを始めるに

あたり、2019年から１年間新潟の阿部酒造で修業を

している。阿部酒造は日本酒アプリ「Sakenomy」

の酒蔵部門で３位に入る有力蔵である。佐藤氏はそ

こでWAKAZEの今井氏（最高醸造責任者）から花

酛のアイデアを得る。WAKAZEは、東京（三軒茶

屋）やフランスに拠点を構える、クラフトサケ（そ

の他醸造酒）の代表的蔵元である。

　ボタニカル（植物性原料）を加えたクラフトサケ

は、酒税法上の日本酒ではないものの、日本酒的な

領域を拡大する大きな勢力となりつつある。それは、

単に製造免許が取りやすいというだけではなく、恐

らくは明治時代に徴税の関係から淘汰された、植物

性原料を多用する、縄文から続く日本人の酒造りの

伝統に合致するからだろう。

　haccobaは、浪江や小高駅舎にて醸造所を増設中

である。震災復興がもたらした新しい風は、日本酒

の進化をもたらしつつある。
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図２　棚倉構造線：東北日本と西南日本の境界

8
7
6
5
4
3
2
1
0

0　　　 5　　　10　　　15　　　20　　　25
日　　数

乳酸菌
（球）　（桿）

硝酸
還元菌

野生酵母

酵母

菌
　

数
（

lo
g）

産
膜
酵
母

出所：野白喜久雄（1984）

図３　生酛の微生物遷移
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　多賀城が弥生の延長である大和政権の前線基地で

あったのに対し、平泉は縄文と弥生の融合拠点であっ

た。平泉が栄えたころは、アイヌでも和人でもなく、

その中間型の集団であったとされる（埴原、1996、

p.24）。岩手にはそのような側面が残る。例えば、コ

メやスギも増えたが、雑穀やカラマツも多い。岩手

は縄文を取り込んだのである。日本人離れしている

大谷翔平や佐々木朗希はその影響を受けているのか

もしれない。お酒だって明治になって統制されるま

では、各種植物を活用した醸造酒（どぶろく）の自

家醸造が多かった。コメ以外の植物性原料がポイン

トとなるクラフトサケの元祖である（酒税法上は、

清酒ではなく、その他の醸造酒）。かつて南部杜氏と

して日本酒労働を支えた岩手は、今日では新しい日

本酒の正当性を担保する役割を持たされつつある。

岩手は、新と旧、前衛と伝統の交差点となる宿命な

のだろう。

１．南部杜氏の今日的意義

　岩手県は日本三大杜氏のひとつである南部杜氏の

拠点である（他は丹波杜氏、越後杜氏）。

　杜氏とは何か。酒造りの指揮者である。その傘下

に杜氏から指揮命令を受ける蔵人がいる。杜氏と蔵

人はワンセットで杜氏集団となる。かつて、蔵元は

その杜氏集団に酒造りを委託していた。現代に置き

換えると請負契約である。蔵元は杜氏と請負契約を

結び、蔵人は杜氏のもと雇用され、指揮命令を受け

るイメージとなる。

　杜氏集団は農閑期の出稼ぎであった。冬季のみ設

立される請負企業みたいなものだ。岩手県は、その

ような請負企業の集積地であった。

　請負企業である杜氏集団が成立したのは、冬季に

他の雇用機会がなく、かつ、日本酒の製造が労働集

約的で人手を要したためである。現在、その要素は、

両方とも消え失せている。他の雇用機会は豊富であ

る。そもそも専業農家が激減しており、冬季に仕事

を探すこともない。日本酒の製造も生酛から速醸、

アル添、機械化など、生産性の向上が進んだ。さら

に、日本酒の需要が減少した。

　これらの結果、杜氏集団のような請負企業は存立

の余地がなくなって久しい。現在の杜氏は、蔵元か

ら直接雇用（通年、又は季節）される技術者の別名

である。要するに工場長である。最近では、その役

割を蔵元自身が担うケースも多く、蔵元杜氏と呼ば

れている。

　小企業の社長が経営から製品開発、製造まですべ

日本酒の歴史と地理
第７回　岩手の日本酒

写真　毛越寺庭園：北方樹林（縄文）の浄土庭園（弥生）
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てを担うのは、他の業界では一般的なことだ。蔵元

杜氏という呼称が成立するのは、これまでの日本酒

業界の歴史が少し特殊だったことの証左に他なら

ない。

　岩手には花巻市石鳥谷町に（一社）南部杜氏協会があ

る。現在の組合員数は79名（令和４年酒造年度）。協

会に入ると技術講習会（年１回）が受けられたり、

求人情報を得られたりする。ほとんどの組合員は、

どこかの蔵元に事実上所属している。また、県外の

組合員が３分の２を占める。南部杜氏とは、かつて

は労働契約の一形態であったが、今日では酒造りに

おける一種の技術的特性を象徴する個性として機能

しているのである。経済学的に整理すると、杜氏の

役割は、垂直的差別化（規模の経済や品質）の実現

主体から、水平的差別化（意味 ・ 個性）のイメージ

を担う主体に転じたと解される（図１）。

水平的差別化（意味等）

スター杜氏かつての杜氏集団
規模の経済

未差別化品 現在の杜氏
個性

垂
直
的
差
別
化
（
価
格
あ
た
り
機
能
・
品
質
）

図１　垂直的差別化と水平的差別化

２．南部杜氏の歴史

　南部杜氏の歴史は、江戸時代、近江商人の小野組

に始まるとされる。小野組は、上方の砂金と南部の

物産交易により繁栄した商家である。酒造を始めた

のは17世紀とされる（宮本、1967）。

　松田（1978）によると、南部杜氏は、1927年から

1962年にかけて越後杜氏に次ぐ、全国２番目の杜氏

集団となっている。農閑期の出稼ぎの側面があるこ

とから、就業先は岩手に限らない。岩手県の酒造出

稼ぎ者は1927年において、東北地方に78％、北海道

に17.8％が就業していた。1973年には東北地方への

比率が下がり（54％）、北海道も８％に減り、逆に関

東地方に18.5％、中部地方に11％、中国地方に３％、

近畿地方に2.7％出、それぞれ増加した。

　なお、南部杜氏の醸す酒は、寒冷地の特色が反映

されていたとされる。米は小粒で硬く、仕込み水は

軟水、麹や醪を低温で長時間扱うことから、香りの

よい淡麗型の酒になる（岡市、1998）。

　南部杜氏の人数は戦前より戦後が多く、高度成長

期の1960年代がピークである。これは、日本酒の生

産量にほぼ比例する。この時代に外部委託生産の一

種である杜氏システムが盛んとなったのは、日本酒

の造り方の変化が一役買っている。

　太平洋戦争を画期に日本酒の酒質は大きく変化し

た。米不足で原料米が各蔵に割り当てられ、アルコー

ル添加が多くなった。全国で同じような酒質となり、

規模の経済を追求するために、桶売りが（≒ OEM

生産）が主流となった。このような清酒生産方法と、

生産外部委託である杜氏システムの相性が良かった

のである。杜氏システムは、戦後という物資不足で

労働力過剰時代にコモディティ生産を可能とする仕

組みだったのだ。

　しかし、日本が豊かになると、同システムの維持

は需給両面から難しくなる。労働力供給の面からは、

出稼ぎが減少した。需要の面からは、アルコールを

大量に転嫁する日本酒に対するニーズが減少した。

　結果として、杜氏は各蔵に常駐し、コモディティ

ではなく、より上等な特定名称酒の担い手となって

いく。それは、各蔵の個性を担う責任者となること

を意味する。したがって、南部杜氏のような杜氏集

団は、同じ技術を周知伝承する集団ではなく、情報

を交換し自分の立ち位置を確認する同窓会のような

ものに変化しているのだ。
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３．東日本大震災

　東日本大震災から12年余り。岩手県は大きな被害

を受けた。皮肉なことに、それまで衰退を続けていた

日本酒は、同震災を契機に特定名称酒（プレミアム

階層の日本酒）が売れ行きを伸ばす。そのきっかけ

となったのは、岩手の酒造 ・ 南部美人の久慈社長（当

時専務）のユーチューブであった。自粛ではなく東

北のお酒を飲んでください、それこそが被災地の支

援につながります、と訴えたのである。これが奏功し

被災地支援購買が広がった。酒類流通自由化の最中、

酒屋から主役を奪ったスーパーは、紙パックの経済

酒を中心としていたが、被災地支援コーナーでは東

北の特定名称酒を並べたのである。被災地支援購買

を通じて美味しい日本酒を発見した消費者はリピー

ターとなり、特定名称酒の伸長が始まった。

　もっとも、震災後伸長した特定名称酒は、2015年

頃から製造数量が頭打ちとなり、コロナ禍で震災前

の水準まで戻ってしまった（図２）。但し、減少した

のは相対的に安価な本醸造であり、高価な純米吟醸

はコロナ禍でも水準を保っている（図３）。

　被害を受けた蔵としては赤武酒造がある。赤武酒

造は、三陸海岸沿いの岩手県大槌町で明治29年に創

業された。代表銘柄「浜娘」の醸造元として知られ

ていたが、2011年の東日本大震災で津波にのまれ、

流失。被災蔵として、ゼロからの出発を余儀なくさ

れた。蔵が再建されたのは、２年後の2013年。大槌

町から盛岡市内に移転した復活蔵で、長男である古

舘龍之介さんが立ち上げた新ブランドが「AKABU」

だった。龍之介氏は、東京農業大学醸造科在学中に

利き酒学生チャンピオンに輝いた才能を発揮して消

費者の支持を集めた。今日の赤部酒造は口コミ日本

酒ランキングサイト「SAKETIME」にて、岩手県

No１の評価を受けるに至っている。

４．地　理

　岩手県は広いが、その大層を北上高地（北上山地）

が占めている。石灰岩の分布が多く、硬水の確率が

高い。発酵初期にミネラルが必要な生酛に向いた土

地にみえる。しかし、同地域にある数少ない酒蔵の

泉金酒造の仕込み水は中軟水である。日本の地質は

複雑で周辺とは異なる地層を経由した湧水もあるな

ど、一筋縄ではいかないようだ。

　県内の蔵の分布を図４に示す。ほとんどが、県央

の平地（北上盆地）に集中している。北上高地及び

三陸海岸への立地は少ない。

　クラフトサケとも称されるようになった「どぶろ

く」はどうだろうか。岩手県には９ケ所の「どぶろ

く特区」がある。そのうち４ケ所が北上高地に、３

ケ所が奥羽山脈にあり、平地（北上盆地）は２ケ所

に過ぎない。清酒とは対照的である。
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出所：国税庁「清酒の製造状況等について」

図２　特定名称と普通酒（製造数量：アルコール15度換算）
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図３　特定名称の内訳（製造数量：アルコール15度換算）
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　米への依存度が高い清酒は平地（北上盆地）に、

米以外の植物性原料をも活用した「どぶろく」は山

地（北上高地 ・ 奥羽山脈）に立地する傾向がみえる。

米を弥生と、米以外の原料を縄文と区分すると、弥

生の酒は平地にて、縄文の酒は山地にて醸されてき

たということだろうか。

　岩手オリジナルの酒米としては「結の香」や「吟

ぎんが」が著名である。例えば「結の香」が高精白

に向く西日本原産の「山田錦」と、寒さに強い青森

県の「華想い」の交配によるように、酒米の多くは

人工交配によって開発されたものである。

　南方の作物である米の人工交配は、元来、岩手のよ

うな寒冷地でも良質な米作を可能とすることを目的

にしていた。例えば、人工交配の先駆けである「陸羽

132号（大正10年）」は、冷害に強い「陸羽20号」と良

食味の「亀の尾」を交配させたものだ。「陸羽132号」

は、冷害に心を痛めていた宮沢賢治が絶賛する結果

を残した。また、親に相当する「亀の尾」同様に、現

在でも酒米として用いられるケースがみられる。

５．岩手への期待

　これからの日本酒業界は、機械化 ・ 近代化による

特定名称の一部を含んだコモディティ化や、伝統回

帰によるラグジュアリー化、酒税法上の日本酒では

ないがその他の醸造酒であるクラフトサケのプレミ

アム化など、大きな変化が予測される。

　岩手はそのすべてに対応可能な潜在力を有する。

被災地支援等を通じて、機械化 ・ 近代化は進化した。

伝統回帰には、生酛の重要性が増すが、亜硝酸反応

を促すミネラル豊富な水は北上高地に豊富に在る。

クラフトサケのポイントとなるホップ等の植物性原

料には事欠かないし、古来のクラフトサケとも言う

べき花酛は岩手のものと言っても過言ではない。岩

手はその広大さが示すように懐が深いのである。
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図４　岩手酒蔵マップ
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１．山形の日本酒の歴史

　８回に亘った連載も最終回である。トリは山形県

だ。歴史記録に残っているところでは、慶長６年

（1601）の上杉景勝米沢入部の折、置賜地方に21戸の

酒造業者ありと伝えられている。明治41年（1908）

に７万石程度であった醸造高は、大正９年（1920）

には15万石を突破した。しかし、第二次大戦を契機

に米不足となり、昭和17年（1942）にはアルコール

添加が認められる。添加は戦後も続いたが、物資不

足等から1970年代にかけて生産は増加した（大沼、

1987）。

　高度成長を経て消費が高度化すると、アルコール

添加割合が大きい日本酒は回避され、出荷数量は1970

年代をピークに減少に転ずる。他方、品質の良い日

本酒も出始めていたことから、出荷単価は上昇を続

け、売り上げはしばらく維持された。売上高が減少

に転ずるのは、焼酎ブーム等の影響を受ける1990年

代後半からである（図１）。しかし、品質が良い特定

名称酒が主体となった頃から消費者の支持は回復、

東日本大震災に対する被災地支援購買もあり、2010

年代には出荷数量は下げ止まった。反転の兆しも見

えてきている。

２．コロナ禍

　山形の日本酒は高品質化が著しい。20世紀の日本

酒は低価格で大量生産を基本としていた。21世紀の

日本酒は高品質がスタンダードだ。

　図２に、山形と新潟、全国の日本酒平均出荷単価

を示す。山形と新潟が全国に先駆けて高級化してい

る。2000年代に入ると新潟は停滞し、山形が逆転す

る。コロナ禍で再び逆転された。

　コロナ禍の影響が大きかったのは、客足が遠のき、

日本酒の歴史と地理
第８回　山形県の日本酒
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営業を自粛することも多かった飲食店向けの比率が

高かったためとみられる。スーパーに並ぶ家飲み向

けは、需要が高まり価格は強含んだ。新潟はその恩

恵を受けた。コロナ禍は去った。飲食店向けが復活

すれば、山形の日本酒単価は急回復するだろう。

３．うま味

　山形を代表する日本酒といえば「十四代」である。

日本を代表すると言ってもいい。その風味は「芳醇

旨口」と称される。対照的な新潟の淡麗辛口が世間

を席捲していた1990年代にデビューし、衝撃を与えた。

　特徴的な風味を醸す製法は明らかにされていない。

しかし、うま味が多い風味には合理性がある。味覚

センサーといって、食材の甘味や酸味、塩味、苦味、

うま味を科学的に測定する装置によると、ワイン等

他の酒類に比べ、日本酒は食材のうま味を約４倍も

増幅する。しかも、食材を選ばない（鈴木、2020、

表１、２）。うま味とは肉の味であり、万人が好む

（図３）。うま味を出汁として増幅する日本食は世界

中で好評だ。うま味が豊富な日本酒は、ワインより

も食中酒として優れる可能性がある。「十四代」のよ

うな風味は理想的なのだ。

表１　全25料理の平均値とアルコール飲料を合わせた場合のうま味増幅スコア

日本酒 白ワイン シャンパン 赤ワイン ビール ウイスキー ジン

0.32 0.08 0.08 0.08 0.07 0.07 0.07
出所：鈴木（2020）

表２　料理のみ、日本酒とペアリングした場合のうま味スコアと増幅スコア

生牡蠣 まぐろ刺身 フライドチキン カマンベールチーズ ステーキ

うま味（料理のみ） 2.80 3.09 3.26 2.81 2.99

うま味（ペアリング） 3.21 3.41 3.55 3.09 3.24

増幅スコア 0.41 0.32 0.29 0.28 0.25
出所：鈴木（2020）
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図２　日本酒出荷単価
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図３　肉類のアミノ酸含有量
：グルタミン酸＝うま味は肉の特徴である
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　もっとも、うま味が多いのに雑味を少なくするこ

とは、なかなか難しい。日本酒のうま味は米が含有

するタンパク質に由来する。タンパク質の処理如何

では、うま味以上に雑味が多くなる。

　一般的には、主に二つの対策がとられてきた。一

つは燗である。燗はうま味を増幅し、雑味を目立た

なくする。しかし、冷酒では雑味が目立つことも多

い。もう一つは精米である。タンパク質は米の表面

近くにあるため、米を磨けばタンパク質の除去が進

む。しかし、うま味も削られる。

　日本酒の魅力は、このようなトレードオフに制限

されてきた。「十四代」は、その矛盾を解決し、冷酒

でも雑味がないうま味を実現したことから、人気を

博したのだと思われる。

　もっとも、県全体がそのような方向性というわけ

ではない。国税庁の全国市販酒類調査結果（令和３

年度調査分）によると、山形（－1.25）の日本酒は

新潟（－1.27）と同程度淡麗である（数字が低いほ

ど淡麗）。

４．食文化

　日本食が注目されたのは、うま味に加え、2013年

に「和食」がユネスコの無形文化遺産に指定された

ことにある。山形県では鶴岡市が、翌2014年、日本

で初めてユネスコ「創造都市ネットワーク」食文化

（ガストロノミー部門）の加盟認定を受けた（図４）。

日本食の代表として認定されたに近い。後には2021

年に大分県臼杵市が認定を受けている。

　ユネスコのガイドラインと認定理由は下記の通り

である（尾家、2022）。

①�都市の中心や周辺地域の特徴的なガストロノミー

の発展
　➢�出羽三山の修験道の精進料理、黒川能の郷土料理

②�伝統的レストランやシェフの活気に満ちたガスト

ロノミーコミュニティ
　➢�シェフ ・ 料理人など食文化にかかわる人材が豊

富。庄内 DECクラブ、生産者の会、直売所

③�伝統料理に使われる地元固有な食材
　➢�山 ・ 里 ・ 海の四季折々の食材、タケノコ、だだ

ちゃ豆、山菜、サクラマス、岩ガキ、三元豚、

在来作物

④�産業と技術の進歩を生き抜いた地方のノウハウ、

料理実践と調理方法

　➢�農林水産業や酒造業、漬物業などの伝統産業

⑤�伝統的食品マーケットと伝統的食品産業

　➢�精進料理、行事食、凍み豆腐

⑥�ガストロノミー ・ フェスティバル、アワード及び

コンテスト

　➢�寒鱈祭、庄内酒まつり、王祁祭、鶴岡のれん、

大山新酒酒蔵まつり

⑦�持続可能な地元の生産物環境と促進に対する尊重

　➢�学校給食の伝統を受け継いだ食育活動

⑧�公共理解の育成、教育研究機関における栄養と料

理学校のカリキュラムでの生物多様性の保全プロ

グラム

　➢�映画「よみがえりのレシピ」（2010）、山形大学

農学部「在来作物研究会」

　次のステップは観光への応用である。国連世界観

光機関は、食文化ツーリズム（ガストロノミーツー

リズム）を「観光客の体験 ・ 活動が、食や食材に関

連付いていることを特徴とする」観光とし、その対

象は「本格的、伝統的または革新的な料理体験と併

図４　ユネスコ食文化創造都市ロゴ
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せて、地域の産地訪問、フードフェスティバルや料

理教室への参加、他の関連活動を含み、その典型を

ワインツーリズムとする」と定義している（尾家、

2022）。

　ワインツーリズムとは、銘醸地に滞在し、彼の地

の食とワインのペアリングを楽しむ旅の形態である。

所得水準が高いツーリストが多く、消費金額も大き

い。山形において、その日本酒版に該当する食文化

ツーリズムを実現できないだろうか。

　現時点の日本酒ツーリズムは「酒まつり」を短時

間往訪する段階にあり、ワインツーリズムのように

滞在して現地料理とのペアリングを楽しむには至っ

ていない。しかし、既述のように、味覚センサーに

よれば、日本酒はワインよりもうま味を増幅する。

すなわち、食中酒としてワインよりも優れることが、

科学的に計測されているのである。世界に認められ

た山形の食文化を舞台に日本酒ツーリズムが発展す

ることを期待したい。

５．酒食協働

　山形に日本酒と食の協働を期待するのは、成功体

験があるためだ。例えば、山形の日本酒の品質向上

には各蔵の協働がある。工業技術センター等を中心

に各社の情報共有が進み、品質の高さは価格に反映

されている（前掲、図２）。

　山形では1987年、県工業技術センターの小関敏彦

氏の指導の下、技術者ら40数名が集い、「山形県研醸

会」を組織し、各蔵が持ち寄ったデータを分析し、

酒造りに活用した。酵母の開発や酒米の研究、市販

酒の分析も手掛けた。研醸会は今、結成時のほぼ２

倍の89名の組織となっている（鵜飼、2022）。各蔵の

団結力は地理的表示（GI）につながった。2016年２

月に国税庁から県産清酒「山形」として指定を受け

た。日本酒分野で都道府県単位での指定は山形が初

である（図５、その後、2022年には新潟が続く）。

　他の全県的な取り組みとしては、山形大学が2023

年度から始めた「日本酒学」講座がある（表３）。県

内の大学や短大などでつくる「大学コンソーシアム

やまがた」の単位互換協定に基づき、他大学の学生

でも受講すれば単位が認められる。日本酒学を最初

に設けたのは、新潟大学だが、県内の他大学まで開

放したのは山形が初めてだ。

図５　地理的表示GI「山形」ロゴ

表３　山形大学の日本酒学

① 開講挨拶 ・ 山形県産酒の現況 小関敏彦（山形県産酒スーパーアドバイザー）

② 山形県の酒米について 中場勝（前山形県水田農業研究所所長）

③ 麹菌のはたらきについて 小関卓也（山形大学農学部）

④ 酵母のはたらきについて 石垣浩佳（山形工業技術センター）

⑤ 県内清酒製造場の実際 和田茂樹（和田酒造合資会社）

⑥ 健康と飲酒について（仮題） 蓬田伸一（山形県保健医療大学）

⑦ デザインと日本酒 赤沼明男（東北芸術工科大学）

⑧ 歴史学から見た日本酒 荒木志伸（山形大学学士課程基盤教育機構）
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　講師は、山形大や県立保健医療大、東北芸術工科

大の教員のほか、県工業技術センター部長や酒造会

社長などが務め、他大学などの学生が山形大に来な

くても受講できるよう、オンデマンド型で配信される。

　県内で広く山形の日本酒に関する知識が共有され

ることを通じて、おのずと食等の他分野との連携が

進むことが期待できる。繰り返すが日本酒にはワイ

ンを超える食中酒の可能性がある。山形、さらには、

新潟を含む東北、北海道の各地で日本酒と食の協働

が進み、世界中の人々を魅了することを祈念して連

載を終えたい。
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