
「酒パッケージ研究」
さけさけさけさけさけ・・・・・器器器器器（（（（（うううううつつつつつわわわわわ）））））研研研研研究究究究究．．．．．．．．．．．．．．．酒酒酒酒酒パパパパパッッッッッケケケケケーーーーージジジジジ研研研研研究究究究究．．．．．．．．．．．．．．．　つくり手の気持ち
をもっと積極的に伝えるパッケージ表現、新しいマーケットを創造する
ためのパッケージコンセプト、柔軟でありながら雄弁なパッケージデザ
イン、従来にはない商品価値を生み出すことのできるパッケージの企画。
　　　　　　　　　　　　　　　　　     　   編集発行：喜多産業株式会社

“Sake Utsuwa (Package) Research”                Package, which is
expressing the message from the manufacturer, Package concept to
create new market, Package design by elastic way however eloquent
styling, Package planning for making different value.

  from  Kita Sangyo Co., Ltd.

清酒、焼酎、泡盛、ワイン、ビールなどのパッケージの企画やデザインの研究
誌 です。商品計画にお役立てください。

Kita Sangyo Co., Ltd.
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従来地ビール醸造家の皆様にお送

りしていた「地ビールパッケージ

ニュース」は2003年から「酒器

研究」に統合いたします！！

Build In !!
「SHIZKU（雫）300」びん。
勾玉型と円形の凹みを配した、
女性的なやさしいシルエット。
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この4冊の雑誌はすべてお正月休みに本屋さんで買ったもの。「幻の
酒」、「幻の焼酎」、「蔵元紹介」など、タイトルこそ違えど、言わばすべて
「ローカル日本酒の紹介」企画です。昔からこの類の企画記事はありまし
たが、最近は取材レベルが上がってる感じ。哲学を持って酒作りに取り組
んでいるつくり手、新しい日本酒の文化を切り開こうとしている蔵元、酒
と食に関しての伝統文化と薀蓄などなど、なかなか濃い内容でした。
　　　　　　　　　（「サライ」、「自遊人」、「一個人」、「DIME」、すべて2003年1月号）

ちょっと古いですが、昨年5月の日経新聞に掲載された日本酒
ランキング。「専門家・愛好家16人のアンケート」というだけ
あって、相当マニアックな「幻（まぼろし）度」の高い銘柄と言
えますね。東京では有名でも全国区では知られていないお酒が多
いようですが、あなたは何銘柄飲んだことがありますか？　11
銘柄のうち3銘柄以上飲んだことがあれば「セミプロ級」、5銘
柄以上飲んだことがあればズバリ「プロ級」に認定しましょう。
　　　　　　　　（日経新聞NIKKEIプラス１/2002年5月25日）

Sienna’s Watching - シーナズシーナズシーナズシーナズシーナズ・・・・・ウォッチングウォッチングウォッチングウォッチングウォッチング
「「「「「日日日日日本本本本本酒酒酒酒酒、、、、、ますますローカルブランド流行か」ますますローカルブランド流行か」ますますローカルブランド流行か」ますますローカルブランド流行か」ますますローカルブランド流行か」

年末に本屋さんに立ち寄って、日本酒特集の雑誌が多いのに驚きました。最近、なんだか申し合わせたよう
に日本酒の記事が多いですね。昨年は女性誌にも小特集を時々見かけましたし、日経新聞でも「飲みたいお酒
のランキング」、などという記事をカラーで企画していました。
これらの記事の内容は、例外なく「幻の酒」の企画。かつて清酒の「越の寒梅」に始まり、最近では焼酎の

「森伊蔵」に代表される流れですね。かつてない経済不況の中でも、より高品質のお酒、他とは異なった価値の
お酒がほしい、という消費者嗜好は動かしがたいようです。            (text : シーナ K. エミリ　喜多産業・企画開発G）
Right now at a bookstore, you can find a lot of magazines picking up SAKE for their special issues. Last year I also found

SAKE articles even on fashion magazines and Nikkei Shinbun. SAKE seems to be one of the hottest topics in Japan.
But the contents of such SAKE stories are always focused on "MABOROSHI-NO-SAKE", rare items produced at local &

small SAKE breweries. Not only SAKE but SHOCHU, Japanese traditional spirits, has become a major target for "local brand
hunters." Even in this hard time of Japanese economy, there are still many consumers who long for local brands with better
quality and/or vivid uniqueness.                                       ( text : Sienna K. Emiri, Planning & Development G. / Kita Sangyo Co., Ltd. )



昨年11月の日経新聞の焼酎ランキング。左ページの「清酒ランキング」と
同じくマニアックですが、焼酎・泡盛は清酒に比べて「より幻（まぼろし）度、
高し」という感じ。「エンスー度高し」と言ったほうがいいかも。（注：エン
スー：enthusiastic）　12銘柄中2銘柄以上飲んだことがあれば「セミプロ
級」、5銘柄以上飲んだことがあれば「エンスー級（？）」、に認定いたします。
8銘柄以上飲んだことがあれば「ブルジョア級（？？）」だなぁ、挑戦してみ
たい。　　　　　　　　　　　（日経新聞NIKKEIプラス１/2002年11月9日）

「こだわりの焼酎あります」の広告、されど酒屋にあらず、東急ハンズ（江坂
店、新大阪駅の近く）のCMなり。若者とDIY中年のお店、東急ハンズにして
ローカル焼酎発掘のマーケティングとは、、、「恐れ入谷の鬼子母神」、状態デス
ネ。実は、最近シーナも焼酎に凝っておりまして、「九里四里ウマイ十三里」方
面（意味わかります？）の焼酎を研究しています。

なお、その上には「量り売り始めます」も。（喜多産業では量り売りシステム
に力を入れております。広告写真にある「バルーン・ボトル」-本誌8ページ参
照 -なども直輸入で販売しておりますのでご照会ください。）

近刊の新書三点。

その1：「本格焼酎を楽しむ」。あのソムリエ田崎真也にして、「僕が日常的に一番多く飲むお
酒は焼酎です」とのこと、知りませんでした。沖縄サミットで、先進国主脳の夕食会の食後
酒としてクース（泡盛の古酒）をセレクトしたエピソードなど。

その2：「泡盛 はおいしい」富永麻子著。泡盛は急速に全日本的市民権を得つつあるように
感じますね。泡盛を女性が語る、と言うのが時代の変化を暗示しているように感じます。

その3：「純米酒を極める」上原浩著。「日本酒は完全純米酒に帰結すべし」、「アル添で発酵
をとめると喰い切りが悪い酒になる」、「完全醗酵に近い純米酒は切れがよく貯蔵にたえる」。
業界人にとってはそうとう過激ですが含蓄深い著作と思いました。
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今年になって、長野県・枡一市村酒造場のセー
ラ・マリ・カミングスさんが日経新聞一面に大き
く取り上げられていました。蔵元紹介でなく「ビ
ジネス最前線の女性」の企画記事ですが、ステン
レスタンクではなく「木桶（きおけ）を使ってお
酒を造る」ことにチャレンジされるとのこと。

私、シーナ・K・エミリの故郷イタリア北部で
も、ステンレスタンクを使わず醗酵は「木製タン
ク」、熟成は「バリック（樽）」にこだわっている
ワイナリーが多くあります。世界に冠たる「シャ
トー・マルゴー」（ボルドーの1erグランヴァン。
渡辺淳一著の「失楽園」で最後に二人が飲んだ、
あのワイン）も、ステンレスタンクは頑として拒
否、フルボディーの味わいを醸すために、殺菌・
洗浄の労を厭わず「木製タンク」にこだわってい
る、というのはワイン技術者の方に聞いた話。

日本古来の木桶醸造という「温故知新技術」
で、日本酒の新しい道が生まれると期待してま
す。セーラさん、がんばってね！！　
　　　　　　　　　　　　　　（日経新聞/2003年1月4日）

シーナズシーナズシーナズシーナズシーナズ・・・・・ウォッチングウォッチングウォッチングウォッチングウォッチング
       Sienna’s Watching



           4/20                                                            Sake Utsuwa Research / 03 II

前２ページ掲載の新聞雑誌等の記事で紹介されているブランドをリストにしてみ
ました。あなたの知っているブランドをチェックしてみてください！。
（ご注意：紙面の都合で、新聞雑誌に掲載されていた全てのブランドを網羅できて
いるわけではありません。ご諒解ください。）

　　●65個以上・・・達人級！　　　　　　●45個以上・・・業界のプロですね！

　　●25個以上・・・業界人として標準！　●25個未満・・・今後見聞を広めましょう！

     シーナの私的分析シーナの私的分析シーナの私的分析シーナの私的分析シーナの私的分析     シーナの私的分析シーナの私的分析シーナの私的分析シーナの私的分析シーナの私的分析
ロンドンやパリでもちょっとした日本料理店では、ナショナルブランドのお酒ばかりでなく、ローカルブランドまたは
幻ブランドの日本酒を取り揃える時代になりました。全日空のビジネス＆ファーストクラスが、機内食の「幻の焼酎」を
売り物にする時代です。（機内誌で知っているだけ、ですが。）

「幻の酒」、と言ってしまうとなんだか軽いですが、これは単なるブームではなく、ローカルで一途に品質とキャラク
ターを追求してきた蔵元の努力が、より高品質のお酒、他とは異なった価値のお酒を求める、という消費者嗜好と、マッ
チしたと言うべきでしょう。極端なプレミア価格は困ったものですが、幻人気が作り手の日本酒技術向上にフィードバッ
クされるような好循環になれば「幻ブーム」も悪くないと思います。苦戦の伝えられる地ビールも、こういったマーケ
ティングができれば繁栄するのでしょうね。

「人気が出てよく売れれば出荷量を増やし、より大きな企業体に成長していく」というパターンが資本主義の原則です
が、幻の蔵元では人気が出たからといって増石することなく、管理できる生産量しか出荷しない、というところも多いよ
うです。ワインでいえばボルドーやピエモンテのワイナリーが、「自社ヴィンヤード（せいぜい数十ヘクタール）で取れた
ブドウの分だけを醸造し、その中でも優秀な製品だけをファーストブランドで売り、ランクの落ちるものはセカンドブラ
ンドにする、新技術にはそれほど関心を持たず確立された伝統的醸造法に磨きをかけて、数量を増やすことはマッタク考
えない」、といった事情に近いのかもしれません。嗜好品たるお酒の産業では、このやり方がひとつの生き方でしょう。

清酒は全体として減少傾向、焼酎乙類は微増傾向、アルコール飲料産業全体が再編の嵐、という潮流の中でも、幻の日
本酒ファンは確実に増えているようです。ナショナルブランドや大規模なお酒メーカーには厳しい環境といえるのでしょ
うが、最後に残るのは品質、です。幻ブランドの品質と大手メーカーの品質でがっぷり四つに組み合って、より優れた品
質の日本酒に成長し、日本酒が世界にはばたいていくことを望んでおります。    ( text : Sienna K. Emiri )

おまけおまけおまけおまけおまけの調査です！の調査です！の調査です！の調査です！の調査です！
「「「「「ブブブブブララララランンンンンドドドドド知知知知知識識識識識チチチチチェェェェェッッッッックククククシシシシシーーーーートトトトト」」」」」

知っているブランド数が、、、

ブブブブラララランンンンドドドド名名名名 蔵蔵蔵蔵元元元元 チチチチェェェェッッッックククク ブブブブラララランンンンドドドド名名名名 蔵蔵蔵蔵元元元元 チチチチェェェェッッッックククク ブブブブラララランンンンドドドド名名名名 蔵蔵蔵蔵元元元元 チチチチェェェェッッッックククク

田田田田酒酒酒酒 西田酒造店 青森 舞舞舞舞姫姫姫姫 舞姫酒造 長野 兼兼兼兼八八八八 四ッ谷酒造場 大分

吾吾吾吾妻妻妻妻嶺嶺嶺嶺 吾妻嶺酒造店 岩手 磯磯磯磯自自自自慢慢慢慢 磯自慢酒造 静岡 天天天天草草草草 天草酒造 熊本

いいいいわわわわててててっっっっここここ あさ開 岩手 開開開開運運運運 土井酒造場 静岡 鳥鳥鳥鳥飼飼飼飼 鳥飼酒造場 熊本

南南南南部部部部美美美美人人人人 南部美人 岩手 喜喜喜喜久久久久醉醉醉醉 青島酒造 静岡 武武武武者者者者返返返返しししし 寿福酒造場 熊本

両両両両関関関関 両関酒造 秋田 志志志志太太太太泉泉泉泉 志太泉酒造 静岡 六六六六調調調調子子子子 六調子酒造 熊本

一一一一ノノノノ蔵蔵蔵蔵 一ノ蔵 宮城 満満満満寿寿寿寿泉泉泉泉 舛田酒造店 富山 幸幸幸幸蔵蔵蔵蔵 宮崎県酒造 宮崎

浦浦浦浦霞霞霞霞 佐浦 宮城 菊菊菊菊姫姫姫姫 菊姫 石川 月月月月のののの中中中中 岩倉酒造場 宮崎

伯伯伯伯楽楽楽楽星星星星 新澤醸造店 宮城 宗宗宗宗玄玄玄玄 宗玄酒造 石川 中中中中々々々々 黒木本店 宮崎

羽羽羽羽前前前前白白白白梅梅梅梅 羽根田酒造 山形 天天天天狗狗狗狗舞舞舞舞 車多酒造 石川 藤藤藤藤のののの露露露露 藤本本店 宮崎

十十十十四四四四代代代代 高木酒造 山形 一一一一本本本本義義義義 一本義久保本店 福井 朝朝朝朝日日日日 朝日酒造 鹿児島

上上上上喜喜喜喜元元元元 酒田酒造 山形 雲雲雲雲乃乃乃乃井井井井 吉田金右衛門商店 福井 伊伊伊伊佐佐佐佐美美美美 甲斐商店 鹿児島

奥奥奥奥のののの松松松松 奥の松酒造 福島 黒黒黒黒龍龍龍龍 黒龍酒造 福井 いいいいもももも麹麹麹麹芋芋芋芋 国分酒造 鹿児島

大大大大七七七七 大七酒造 福島 醸醸醸醸しししし人人人人九九九九平平平平次次次次 萬乗醸造 愛知 佐佐佐佐藤藤藤藤 佐藤酒造 鹿児島

飛飛飛飛露露露露喜喜喜喜 廣木酒造本店 福島 義義義義左左左左衛衛衛衛門門門門 若戎酒造 三重 田田田田倉倉倉倉 高良酒造 鹿児島

花花花花薫薫薫薫光光光光 須藤本家 茨城 梅梅梅梅乃乃乃乃宿宿宿宿 梅乃宿酒造 奈良 長長長長雲雲雲雲 山田酒造 鹿児島

東東東東薫薫薫薫 東薫酒造 千葉 月月月月のののの桂桂桂桂 京都 富富富富乃乃乃乃宝宝宝宝山山山山 西酒造 鹿児島

澤澤澤澤乃乃乃乃井井井井 小澤酒造 東京 秋秋秋秋鹿鹿鹿鹿 秋鹿酒造 大阪 ななななかかかかむむむむらららら 中村酒造場 鹿児島

神神神神亀亀亀亀 神亀酒造 埼玉 龍龍龍龍力力力力 本田商店 兵庫 魔魔魔魔王王王王 白玉醸造 鹿児島

亀亀亀亀のののの翁翁翁翁 久須美酒造 新潟 賀賀賀賀茂茂茂茂鶴鶴鶴鶴 賀茂鶴酒造 広島 萬萬萬萬膳膳膳膳 萬膳酒造 鹿児島

菊菊菊菊水水水水 菊水酒造 新潟 竹竹竹竹鶴鶴鶴鶴 竹鶴酒造 広島 村村村村尾尾尾尾 村尾酒造 鹿児島

麒麒麒麒麟麟麟麟 下越酒造 新潟 鷹鷹鷹鷹勇勇勇勇 大谷酒造 鳥取 森森森森伊伊伊伊蔵蔵蔵蔵 森伊蔵酒造 鹿児島

越越越越乃乃乃乃寒寒寒寒梅梅梅梅 石本酒造 新潟 李李李李白白白白 李白酒造 島根 夢夢夢夢鏡鏡鏡鏡 植園酒造 鹿児島

越越越越州州州州 朝日酒造 新潟 東東東東洋洋洋洋美美美美人人人人 澄川酒造場 山口 春春春春雨雨雨雨 宮里酒造所 沖縄

〆〆〆〆張張張張鶴鶴鶴鶴 宮尾酒造 新潟 鳴鳴鳴鳴門門門門鯛鯛鯛鯛 本家松浦酒造場 徳島 ままままささささひひひひろろろろ （資）比嘉酒造 沖縄

八八八八海海海海山山山山 八海醸造 新潟 土土土土佐佐佐佐鶴鶴鶴鶴 土佐鶴酒造 高知 瑞瑞瑞瑞泉泉泉泉 瑞泉酒造 沖縄

緑緑緑緑川川川川 緑川酒造 新潟 美美美美丈丈丈丈夫夫夫夫 濱乃鶴酒造 高知 瑞瑞瑞瑞穂穂穂穂 瑞穂酒造 沖縄

吉吉吉吉乃乃乃乃川川川川 吉乃川 新潟 三三三三井井井井のののの寿寿寿寿 井上 福岡 菊菊菊菊之之之之露露露露 菊之露酒造 沖縄

白白白白金金金金 枡一市村酒造場 長野 東東東東一一一一 五町田酒造 佐賀 請請請請福福福福 請福酒造 沖縄

清清清清　　　　　　　　　　　　酒酒酒酒 焼焼焼焼　　　　酎酎酎酎・・・・泡泡泡泡　　　　盛盛盛盛

増田　兵　商店

シーナズシーナズシーナズシーナズシーナズ・・・・・ウォッチングウォッチングウォッチングウォッチングウォッチング
       Sienna’s Watching

     ・・・・・・・・・・・・・・・



しずく型の新型びん、「「「「「ＳＳＳＳＳＨＨＨＨＨＩＩＩＩＩＺＺＺＺＺＫＫＫＫＫＵＵＵＵＵ
（（（（（雫雫雫雫雫）））））300300300300300」」」」」。下部に円形の凹み、上部には
勾玉型の凹みを設けています（表紙の写真
－正面方向と、正面から90度方向で撮影
－を参照ください）。ただし最大径部は凹
みが無いので、連続してびんを流してもび
んのピッチは不変、したがって自動びん詰
めラインにも対応可能です！

キャップはマキシキャップまたはコルク
栓、色はベネチアンブルーです。プレミア
ム商品にご検討ください。

表紙のびん表紙のびん表紙のびん表紙のびん表紙のびん

www.moongarden.net（月桂冠のイン
ターネット）のオンライン販売商品
「：（コロン）」にご採用いただいています。

「「「「「シシシシシャャャャャトトトトトルルルルル300300300300300」」」」」：シン
プルな造形、リーズナブ
ルな価格設定、30ｍｍＰ
Ｐキャップ口。色は透明
で、プリントも承ります。
300 ｍｌびん商品のリ
ニューアルパッケージと
してご検討ください。
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designdesigndesigndesigndesign    ガラスびんのご紹介!

「「「「「ドドドドドレレレレレススススス300300300300300」」」」」：女性に人気のある
カタチです。従来は半人工びんでした
が、自動型に移行してアサギ色で近日
吹製予定。

ご好評いただいている「ドレス
180」は300ｍｌクラスのボリュー
ムがありますが、この「ドレス300」
は500ｍｌクラスのボリューム感が
あります。口部は一升壜と同じフィ
ニッシュなので、キャップは一升壜用
替栓、コルク栓、または30ｍｍ王冠
が適合します。

「「「「「ＳＳＳＳＳＹＹＹＹＹＡＡＡＡＡＲＲＲＲＲＥＥＥＥＥボボボボボトトトトトルルルルル180180180180180」」」」」：「新
規料飲店攻略用のパッケージ」＋
「180ｍｌの高付加価値商品のた
めのパッケージ」＋「お燗びんのリ
プレース」、という多目的の設定で
作ったびんです。

正面を斜めにカットした、独特
の「シャレ（ＳＹＡＲＥ）た」形状
が特徴です。キャップはマキシ
キャップまたは27ｍｍ王冠、色は
透明とアサギ色で、プリントも承
ります。
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designdesigndesigndesigndesign    ガラスびんのご紹介!

ご好評をいただいている「「「「「アアアアアーーーーートトトトト300300300300300」」」」」。「ニュー
トラルな形状」なので、清酒・焼酎・ワインなど、
酒類を問わずご採用いただいています。キャップ
は、びんの色と統一感を持たせた「スケルトン替栓」
のほか、通常の一升壜用替栓、またはコルク栓が適
合します。

既存型アート既存型アート既存型アート既存型アート既存型アート300300300300300（（（（（左左左左左）））））とアートとアートとアートとアートとアート150150150150150（（（（（右右右右右）））））の比較の比較の比較の比較の比較

（註：写真はアクリル型です。）
（註：写真はアクリル型で、色はあさぎ色です。）

新型新型新型新型新型「「「「「アアアアアーーーーートトトトト150150150150150びん」びん」びん」びん」びん」
「高品質のお酒がほしい、だが少量
でよい」という消費傾向はますます拡
大。ＣＶＳだけでなく、料飲店でも、
おみやげ物マーケットでも、「少容量
のプレミアム商品需要」は増えてきま
す。当社では150 ｍｌの新型びん
「「「「「アアアアアーーーーートトトトト150150150150150」」」」」を計画中を計画中を計画中を計画中を計画中です。既存型
の「アート300」を半分にカットし
たイメージ。キャップはマキシキャッ
プまたはコルク栓、アサギ色で吹製予
定です。営業担当にご照会ください。
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新型びん、「「「「「じじじじじょょょょょうううううるるるるるりりりりり720720720720720」」」」」と「「「「「じじじじじょょょょょううううう
るりるりるりるりるり360360360360360」」」」」です。保守的で伝統的な形状の
円形びんで、ジンやウォッカなどのスピ
リッツを連想させますが、実は人形浄瑠璃
からモチーフを得た日本的バランス感覚の
びんです。

焼酎・泡盛・ブランデー・ウィスキー・ワ
イン・清酒など幅広くご利用いただけます。
キャップは専用のプラスチックネジ栓。ネ
ジ栓ゆえに、量り売り販売の容器にもご採
用いただけると思います。営業担当にご照
会ください。

当社ではドイツのKefla社のびんをはじ
め、ヨーロッパのユニークなガラスびんヨーロッパのユニークなガラスびんヨーロッパのユニークなガラスびんヨーロッパのユニークなガラスびんヨーロッパのユニークなガラスびんを
パレット単位で輸入販売しています。当社
営業部にご照会ください。

「見ザル（猿）、言わザル（猿）、聞かザル（猿）」：
これは日本のびんではなく、ドイツのKefla社
の製品。このほかにも思わぬユニークな製品が
あります。総合カタログはwww.kefla.deでご
覧になれます。
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planningplanningplanningplanningplanning    量り売りシステムのご紹介!

ECO!!
　環境に優しい循環販売システム！

ヨーロッパの量り売りシーンで
おなじみの「「「「「1010101010リットルリットルリットルリットルリットル・・・・・グラスグラスグラスグラスグラス
バルーン」バルーン」バルーン」バルーン」バルーン」。お酒やワインばかり
でなく、酢（ビネガー）やオイル
などの量り売りにも最適。また、
観光蔵・観光ワイナリーでの試飲
販売、料飲店での差別化販売ツー
ルなどにも活用してください。直
輸入で、在庫を確保しています。

当社では、ステンレス樽やフ
レッシュな状態を保つための窒素
置換システム、また、量り売りに
最適なカラフルなガラスびんなど
も含めて、「「「「「エエエエエコココココロロロロロジジジジジカカカカカルルルルルななななな循循循循循環環環環環
販売システム」販売システム」販売システム」販売システム」販売システム」としてご提案して
います。量り売りのことは喜多産
業にご照会ください。
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Canning Machine   缶詰め機械のことなら、、、

缶詰め設備のことなら、ルーツ機械研究所にお任
せください。特に中 -小規模生産用設備や試験巻
き締め用設備で多くの実績を持っています。代表
的な機種をご紹介します。

   「モデル：SNIG-SF」：500-700cph。アン
ダーカバー・ガッシング付き。液体窒素滴下も搭
載可能。小規模生産や試験目的の連続巻き締めに。

   「モデル：モノトロン33」：清酒、焼酎、
ジュースなど熱充填または常温充填の飲料のため
の充填・巻き締めのモノブロック機。1500-
2000cph。

   「モデル：SNIG」：スタンドアローン型（マ
ニュアル）缶巻き締め機。アンダーカバー・ガッ
シング付き。

   「モデル：SMB-ROOTS 6L/2S」：ビールや
炭酸飲料のためのカウンタープレッシャ充填・巻
き締めのモノブロック機。1000cph。

11111

11111

22222

33333

44444

Roots Machinery Labs., Inc., an engineering  subsidiary of Kita sangyo Co., Ltd., is a specialist
of canning machines.   1:Model ‘SNIG-SF’ 500-700cph can closer with under cover gassing
device.   LN2 dosing unit is optional.   2: Model ‘MonoTron33’ 1500-2000cph, filler-can
closer monoblock, for Sake and non-gas beverage.   3: Model ‘SNIG’ Stand-alone can closer
with gassing device.   4: Model ‘SMB-ROOTS 6L/2S’1000cph, filler-can closer monoblock,
for beer and gas beverage.  5: ‘Zahm&Nagel Series 14000’Degital CO2 gas volume tester
for canned/bottled products.

55555

（缶詰め機械に関するご照会は喜多産業またはルーツ機械研究所まで。
株式会社ルーツ機械研究所は、喜多産業株式会社の機械・エンジニアリング部門担当の関連会社です。）

33333 55555

 　ガス入りの缶詰め製品・びん詰め製品のデジ
タル式ガスボリューム測定装置、Zahm&Nagel
の14000シリーズ。

4444422222
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ECO!!
30ｍｍサイズのＰＰキャップは従来、ビニール系やエポ
キシ系の内外面塗料が用いられていきましたが、喜多産業で
は「ポリエステル系」に塗料を切り替えたＰＰキャップを開
発しています。従来技術では、プレス加工性や開封性の面か
らポリエステル系塗料が用いにくかったのですが、この問題
を克服して製品化したものです。

ポリエステル系塗料は、廃棄時の環境負荷の面廃棄時の環境負荷の面廃棄時の環境負荷の面廃棄時の環境負荷の面廃棄時の環境負荷の面（（（（（塩塩塩塩塩素素素素素ををををを含含含含含
まない）まない）まない）まない）まない）や、環境ホルモンの面環境ホルモンの面環境ホルモンの面環境ホルモンの面環境ホルモンの面からもより優れた塗料です。
より安全性の高い仕様としてお勧めいたします。

より環境に優しいキャップ！

　　ポリエステル化に関する技術資料や、
巻き締め管理に関する資料を準備しています。
　　　営業部宛ご照会ください。
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朗報！！　ＪＢＡ（全国地ビール醸造者協議会）の努力が実り、地
ビールが減税に！　醸造量100 klの地ビールブルワリーの場合、年
間444万円の減税になります。写真上は2003年１月20日、東
京で行われたＪＢＡ総会で経過を発表される宮下会長。
総会後は、一番の楽しみ、全国地ビール飲み放題パーティー。久し
ぶりに全国の地ビール関係者の皆さんと懇親が深まりました！

2002年10月11～13日、大阪・新梅田シティーワンダー
スクエアーにて恒例のインターナショナルビール＆ワインサ
ミットが開催されました。地ビールのほか、世界のビールが
ブースを出展。延べ４万人の来場者が世界各国のビール＆料理
と多彩なアトラク
ションを満喫しま
した。
写真はバリ島から
来た伝統演舞団。

地ビールニュース＆トピックス地ビールニュース＆トピックス地ビールニュース＆トピックス地ビールニュース＆トピックス地ビールニュース＆トピックス

ビール用「脱酸素王冠」に関するアンケートのお願い
拝啓　貴社ますますご清祥のこととお慶び申し上げます。平素は格別のご高配を賜り、厚くお礼申し上げます。

さて、地ビールメーカーの皆様におかれましては、ビン詰めビールのシェルフライフ向上に関して日頃から深いご関心をお持ちのことと存じ
ます。そこで弊社では、ビン詰めビールのシェルフライフ向上のための新しい技術で、欧米ではすでにポピュラーとなっておりますが、日本で
は初登場の脱酸素王冠の販売を計画しております。これは、ヘッドスペース中の酸素と外部からの侵入酸素を吸収することにより、酸素とビー
ルの接触が引き起こすビールの酸化を抑えて、シェルフライフの向上に寄与する画期的な王冠です（下記「製品の概要」をご覧ください）。
生産計画の参考にさせていただきますので、下記のアンケートにご記入の上、FAXにてご返信いただきますようお願い申し上げます。

敬　具

 既存の汎用王冠と同じです。
（側部に「OBL」の文字が入りますの
で通常の王冠と識別可能です。）

デザイン 機能とご注意 価格や生産予定

＊脱酸素剤を含んだライナーが、ヘッドスペース中
の酸素と外部からの侵入酸素を吸収します。

＊ビン詰め時にビン内の高湿度環境下に反応して酸
素吸収を開始し、23℃で一日あたり0.005cc程
度の酸素吸収能力を持ちます。

＊王冠の使用期限は６ヶ月間。それ以降は通常の王
冠としてご使用いただけます。

＊既存のビン詰め設備および手順でご使用いただけ
ます。ただし、保管時は完全に密封して高温多湿
環境を避けてください。（温度25℃以下/湿度60
％RH以下）

＊ケース単位（6,000個入
り）で受注いたします。

＊価格は、通常の王冠に比べ
て一個あたりプラス数十銭
（１円未満）を予定してお
ります。

＊2003年2月頃に供給開
始予定です。

＊日本クラウンコルク株式会
社に製造を委託します。

製品の概要製品の概要製品の概要製品の概要製品の概要

脱酸素王冠脱酸素王冠脱酸素王冠脱酸素王冠脱酸素王冠・・・・・アンケート用紙アンケート用紙アンケート用紙アンケート用紙アンケート用紙

返信ファックスは、返信ファックスは、返信ファックスは、返信ファックスは、返信ファックスは、

06-6712-602306-6712-602306-6712-602306-6712-602306-6712-6023までお願いします！までお願いします！までお願いします！までお願いします！までお願いします！

地ビール・地発泡酒用にケース単位で「脱酸素王冠」の販売を計画しています！　

関心のある方はこのページをコピーしてアンケートご記入のうえファクスで返信ください！！

Build In!!
Build In!!
Build In!!
Build In!!
Build In!!

Dearest craft beer brewers, O2 scavenging crown is now available.  Contact us!

日本初！
！

研究職の方・ビール業界以外の方へも：この機会に、脱酸素機
能に関してビール以外の用途の利用もお試しください。

●脱酸素王冠へのご関心について

●ご採用について

●ご採用いただく場合の比率

●ご採用いただく場合の見込数量
●その他ご質問、ご要望等がござい
ましたらご記入ください。

●TEL

●FAX

●貴社名 ●ご担当者名

□大変興味がある　□多少は興味がある　□興味がない

□是非採用したい　□採用を検討したい　□採用しない

□すべての王冠を移行　□特定の製品用に限定　□その他

年間　約　　　　　個
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お酒テクニカルコラムお酒テクニカルコラムお酒テクニカルコラムお酒テクニカルコラムお酒テクニカルコラム『『『『『ガガガガガススススス入入入入入りりりりりのののののおおおおお酒酒酒酒酒』』』』』（（（（（そそそそそののののの88888）））））
Text : G.メリウォル　＋　喜多常夫

地ビール業界ノ皆サン、久シブリデス。数年前まで、地ビールパッ
ケージニュースに「ニッポン地ビール壜詰め講座」を連載していた
ゲリー（Gerry Melliwol、ワシントン州シアトル在住）です。今回
から「酒器研究」が「地ビールパッケージニュース」と合体して、地
ビール業界の方にも配信されると聞いてます。この、「ガス入りのお
酒」というタイトルのコラムは主に清酒やワインを念頭に置いたも
ので、ツネオ（喜多常夫）といっしょに執筆しています。今までに
すでに7回連載して、今回は8回目。今後は、ビール醸造家の方に
も参考になる内容を意識して連載を続けます。地ビール・ブルワー
には、ガス入りなんてアタリマエ、でしょうが、新しい発見もある
と思いますよ。ヨロシクオネガイイタシマス。

●▲■

1212121212．．．．．壜壜壜壜壜内内内内内醗醗醗醗醗酵酵酵酵酵ののののの実実実実実際際際際際、、、、、、、、、、、、、、、

ガス入りのお酒の中でも、「壜内醗酵の清酒、ビール、ワイン（シャ
ンパンなど）」は高付加価値商品としての地位を確立しています。す
でに以前、このコラムでは壜内醗酵の事を取り上げました（第6章：
実例としてシャンパン、ベルギービール、自家醸造ビールの3つの

壜内醗酵の醸造工程を簡単にまとめたもの）が、そのこともあってか
最近「シャンパンは実際のところどんな設備で作るの？」という照会
を受ける事があります。ワイン醸造家ばかりでなく、清酒メーカーの
方からも質問を受けます。

シャンパンについては日本ではほとんど技術的文献がありません。
筆者らも、欧米の何箇所かのシャンパン、ゼクト、スプマンテの醸造
所で見聞きした体験しかないのですが、その知見をもとに資料をまと
めましたので、本稿に掲載します。（注：「伝統的シャンパン製造法 －
methode traditionaleまたはmethode Champenoise」で作っ
ていても、ドイツではゼクト、イタリアではスプマンテと称する。一
方、ちょっとややこしいが、ゼクト、スプマンテには伝統的シャンパ
ン製造法で作っていないものもある。さらにややこしいことに、新世
界のアメリカやオーストラリアでフランスのシャンパンメーカーが
作っているものは堂々とシャンパンと称している。）

＜壜内醗酵清酒＞　
奥の松「FN」、一ノ蔵「すず音」、東北銘醸「微泡吟醸
初孫」、喜多屋「あいのひめ」。壜内二次醗酵清酒の場
合、賞味期間が短いケースが多いようです。

＜壜内醗酵ビール＞　
博石館ビール「スーパービンテージ」、ベルギー
ビール「オルヴァル」、「ブーン・グース」、
「ヒューガルデン」、「セント・セバスチャン」、。
壜内二次醗酵ビールの場合、賞味期間を2年か
ら5年など、きわめて長期間に設定している。
酸素はビールの大きな品質劣化要因だが、壜内
醗酵を行うと容器内の酸素がほとんどゼロにな
る事が効いている。

＜壜内醗酵ワイン＞　
最近世界的に大々的CMキャンペーンをはじめている「モエ・エ・シャ
ンドン」（ドンペリとシャンドン・ロゼ）と「ヴーヴ・クリコ」。
もちろんシェルフライフは非常に長い。数年を経て飲み頃がやってく
る。パワーのあるシャンパンの場合には、飲み頃がたとえば8年後と
18年後、など二回やってくるケースもある、とのこと。

次ページへ続く

こちらは壜内醗酵ではない
ガス入り清酒。左3つは日
本の清酒トップブランド、
月桂冠、白鶴、大関の3社
の製品。
その次は「COOL SHOT」
（喜多酒造、奈良）、
「TSUNAMI」（なんとオー
ストラリア！！）

2007年！！

2004 年！
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お酒テクニカルコラムお酒テクニカルコラムお酒テクニカルコラムお酒テクニカルコラムお酒テクニカルコラム

次ページ右上へ
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TTTTTips for ips for ips for ips for ips for WWWWWine ine ine ine ine mmmmmakersakersakersakersakers

●▲■

伝統的シャンパン製造法では、「壜口にオリを集めておいて、マイ
ナス20度くらいの冷媒につけて凍らせ、その後に栓を抜いてガスを
逃がさずオリを取り出す」、といった奇想天外な方法（マッタクドー
ヤッテこんな珍妙な方法を考え出したのか不思議）でオリを取り除き
ますが、清酒の壜内醗酵ガス入りの製品の多くは酵母のオリが入った
ままです。シャンパンのあの独特の香りは「酵母臭」そのもので、シャ
ルマ法（後述）では、わざと自己消化した酵母を添加してキャラク
ターを強化するケースもあると聞いています。が、清酒の場合は一般
的に酵母臭を嫌いますね。しかし、濁り酒（酵母もたっぷり入ってい
る）には多くのファンがいますし、酵母の自己消化（オートリシスま
たはアポトージス）の臭いを発生させない醸造方法というのは工夫の
余地があるのではないでしょうか。

キリンが去年新発売した酵母入りビール「まろやか酵母」はとても
好評なようで、当初の首都圏限定から全国販売になっています。ドイ
ツのヘフェ（＝酵母）バイツェン・ビールも、グラスに注ぐときに壜
を回すようにして壜底に沈んだ濁り（＝酵母）をいっしょに入れて楽
しむのが定法です。好き嫌いもあるでしょうが、以前も書いたとおり
筆者のゲリーと喜多は二人とも「あらゆるお酒のオリや濁りはトッテ
モオイシイ」と思う方の人間です。最近は「濁り入り新酒ワイン」と
いうのも商品化されていますが、「濁り入りシャンパン」なんていう
のも一度飲んでみたいものです。ちなみに、シャンパンの酵母は、初
期醗酵はサッカロマセス・セルビシエ（一般のワイン、清酒、ビール
の酵母と同じ）ですが、二次醗酵にはサッカロマイセス・バヤヌス（ア
ルコール耐性が強い）を用います。また、ベルギービールの中でも特
に3回醗酵で有名な修道院ビール「オルヴァル」は、1回目は純粋培
養単一酵母で開放タンクによる上面醗酵、2回目は野生酵母を含む
10種類のミックスで密閉タンクによる二次醗酵、最後にモルトシュ
ガーと専用酵母を添加して壜詰めし、壜内で3回目の醗酵を行うとい
うことです。酵母の選択と処理方法は非常に重要なポイントです。

●▲■

シャンパンの場合後殺菌の工程はありません。一方、壜内発酵清酒
の多くは、（および、ベルギーの壜内二次醗酵ビールの一部でも）醗
酵を停止させる目的で後殺菌（温水シャワー）を行う場合がありま
す。また後殺菌は、壜内の溶存炭酸ガス量を一定にコントロールする
目的でもありますし、税務上アルコール度数を確定させる目的でもあ
ります。

熱を加えることは、最終製品のアロマやフレーバーの点で不利な要
素になりえますし、設備の上でも大変です。また、壜や王冠・キャッ
プにも大変なストレスがかかるので、安全性に配慮しなければなりま
せん。ビールの場合には酵母の餌になる糖分の量を限定することに
よって醗酵を止めることが可能ですが、糖分豊富な清酒の場合には
ちょっと難しいかもしれません。清酒はアルコール添加が認められて
いるので、濁り酒の範疇に入る高濃度製品の場合にはアルコール添加
という方法もあります。

もっと根本的に熱殺菌を避ける方法としては、やはり酵母を取り去
ることに帰結するでしょう。タンク内で均一な状態で二次醗酵させ
て、その後フィルターで酵母を濾過してカウンタープレッシャ充填で
壜詰めする方法（ビールでは一般的な醸造方法。シャンパンの場合
「シャルマ法－ methode Charmat」と呼ばれる。）は、清酒にも応
用できるものです。実際にこの方法で製品化されたガス入り清酒がい
くつかありますが、清酒の場合にはその場合でも後殺菌をしている場
合が多いようです。

ガス入りワインの場合、シャルマ法の欠点は壜内で醗酵させる伝統
的方法に比べてシャンパン独特のキャラクターや長期保存のためのク
オリティーが不足することです。壜という小さな空間のなかで酵母と
お酒が接触する場合と、タンクという大型容器の中で接触することの
違いだといわれています。

このことを克服するために上の資料の最後の2枚で紹介している
「トランスファー法－ methode transfer」という手法があります。
「二次醗酵は壜内で行う。その後、一本一本の壜から液を吸い出して
いったんタンクに受けて均一な状態にし、フィルターで酵母を濾過し
て再度壜詰めする」という方法で、非常に品質の高いシャンパンが最
小限の労働力で作ることができるので、ヨーロッパのメーカーでは広
まりつつあります。トランスバーマシンという王冠に針を差し込ん
で、ガスを逃がさないように壜内の液を抜き取る専用機を使います。
これも清酒に応用可能ではないかと思います。

壜内二次醗酵の技術は、実（げ）に奥深いものがあります。

（以下次号）　　03/01/06 Gerry Melliwol & Tsuneo Kita

このテキスト中でご紹介している伝統的シャンパン製造法の
ための機械や資材などは輸入販売することができます。
ご興味のある方はご照会ください。
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Brewer’s Tips
『『『『『ノノノノノンンンンンアアアアアルルルルルコココココーーーーールルルルル醸醸醸醸醸造造造造造酒酒酒酒酒ののののの製製製製製造造造造造方方方方方法法法法法』』』』』

     『『『『『飲飲飲飲飲酒酒酒酒酒運運運運運転転転転転禁禁禁禁禁止止止止止！！！！！』』』』』

飲酒・酒気帯び運転への罰則が大幅に厳しくなった昨年６月の道路交
通法の改正により、ドライバーは当然ですが、その同乗者の人も外、特
に郊外型飲食店での飲酒を控えるようになっているようですね。実際多
くの郊外型飲食店が酒類の売上激減に苦しんでいると聞きます。もちろ
ん、酒類メーカーの売り上げにも具体的な影響が出ているわけですが、
そんな中で順調に売上を伸ばしている製品があります。その代表が、ノ
ンアルコールビールです。

単に車の運転との関係だけではなく、近年の健康志向の中、アルコー
ルの摂取量を能動的に自己管理する人も増え、ビール以外にもノンアル
コールワインやシャンパン（スパークリングワイン）も注目を集めてい
ます。これらのほとんどは海外で生産された輸入品でしたが、元来郊外
型店鋪を併設しているところが多い地ビールメーカーの中からノンアル
コールビールの生産を開始するメーカーが現れはじめ、また最近ではサ
ントリー、サッポロのビール大手２社が国内での製造販売を開始してい
ます。さらに、昨年の暮れにはついにノンアルコール清酒を発売する蔵
元まで登場しました。消費者の関心も高く、今後しばらくは成長が予想
される分野だと言えるでしょう。そこで、このコラムではノンアルコー
ル醸造酒の製造プロセスの概要をご紹介したいと思います。

『『『『『ノノノノノンンンンンアアアアアルルルルルコココココーーーーールルルルルビビビビビーーーーールルルルル』』』』』

まずは、ビールの場合を例にして、ノンアルコール化の方法を分類し
てみましょう。ノンアルコールビールといえども、ビールと同様の味や
香りを消費者が期待する以上、アルコール以外のものだけを調合して造
る、つまり酵母によるアルコール発酵を完全に排して製造することは困
難です。ですから、酵母によるアルコール生成（もしくはそれに準ずる
代謝活動）がおこなわれるという前提で、その代謝プロセスに大きく手
を加えるかどうかが一つのポイントとなります。手を加える場合には、
発酵する原料液（麦汁）、酵母、発酵工程のおのおのに検討の余地があり
ます。また手を加えない場合は、アルコールの除去方法が問題になりま
す。それら製造方法の分類とその概略を示したのが下のチャートです。

もちろんこれがすべてではありませんし、実際にはいくつかの方法を
組み合わせておこなうことが普通ですので、あくまでもおおまかなイ

メージとしてご理解ください。

さて、製品の味や香りをよりビールに近いものにするという観点か
らすると、通常通り発酵させたのちにアルコールだけ除去する方がうま
くいきそうな気がします。コンセプトとしてシンプルですし、新たな製
造工程が一つ加わるだけですので製造現場での混乱も最小限で済むと考
えられます。以前は蒸留等に伴う温度上昇や酸化によって品質的に問題
があるケースが多かったようですが、近年では減圧蒸留法や逆浸透膜法
といった低温下で選択的にアルコール除去が可能な方法が普及してお
り、かなり品質は向上していると言えるでしょう。タカラ・バービカン
を筆頭に、多くの輸入ノンアルコールビールがこの方法で造られていま
す。また、欧米で盛んなノンアルコールワインの多くもこれらの方法に
よって製造されています。

しかし、国内でこの方法によりノンアルコール醸造酒を製造するに
は大きな問題があります。一つは設備に大きな費用がかかることです
が、それに目をつぶったとしても、「一度造ったアルコールを除去して
ノンアルコール製品にする」という行為自体が法的に認められない可能
性が高いことがより深刻です（具体的な点に関しては所轄税務署にお問
い合わせください）。ですから、事実上国内での製造はアルコールを１
％以上にしないように発酵させるより他はないということになります。
そこで、こちらの方法、すなわち酵母によるアルコール発酵を積極的に
管理する方法をもう少し詳しく見てみましょう。

『『『『『１１１１１％％％％％未未未未未満満満満満ににににに発発発発発酵酵酵酵酵ををををを抑抑抑抑抑えええええるるるるる』』』』』

はじめに、最も単純なものがアルコールになるものを減らす方法で
す。簡単にいえばビールの場合は使用原料を減らして原麦汁濃度を下
げ、発酵してもアルコールが１％以上にならないようにするわけです。
「手づくり麦芽飲料キット」として販売されている、モルトエクストラ
クトを使用したノンアルコールビールの製法と基本的に同じです。しか
し、造ってみたことがある方はお分かりでしょうが、そのままではやは
り水臭く、一般に販売する勇気はなかなか持てないのが実情です。つま
り、いかにある程度の「コク」や風味を持たせるかが課題になります。
そこで有効だと考えられるのが、次の「発酵性糖の比率の低減」です。
これは原料配合や糖化プロセスの工夫によって麦汁中の発酵性糖の比率
を下げるもので、発酵後の残エキスが多くなる分、「コク」や風味が出
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使用原料削減。低濃度麦汁を発酵させる。

方法としては非常に簡単。コスト無し。 そのままではみずくさい。

原料配合、糖化プログラムにより発酵性糖比率を下げ、発酵度を抑える。

方法は簡単でコスト無し。ビールらしさを出しやすい。 麦汁製造にノウハウが必要。

高濃度麦汁を発酵させて後に希釈する。

通常発酵より副生成物が多い。 麦汁製造、発酵ともにノウハウが必要。

アルコールを生成しにくい酵母種を使用する。

アルコールを生成しないで麦汁臭さを消せる。 酵母入手が困難。実用には研究が必要。

低温でアルコール生成を抑えながら、高濃度の酵母で麦汁臭さを消す。

方法としては簡単でコスト無し。 麦汁組成との関係、酵母種の選択等の研究が必要。

発酵途中で液温を急激に落として発酵を停止させる。

方法としては簡単でコスト無し。 タイミングの決定が困難。不要な副生成物が残留。

発酵途中に遠心分離で酵母を除去し、発酵を停止させる。

アルコール潜在量の低減

アルコール生成量の抑制

アルコール生成の停止

アルコールの除去

麦汁濃度低減

発酵性糖の比率低減

高濃度発酵後希釈

酵母種の選択

低温での高濃度酵母添加

急冷による発酵停止

発酵途中での酵母除去

減圧（真空）蒸留法

減圧（真空）蒸発法

逆浸透膜法

透析法

方法としては簡単。 タイミング、酸化、副生成物等の問題。

蒸留してアルコールを除去し、別に蒸留しておいたエステル類を戻す。

前工程に関わらずアルコールを除去できる。 蒸留設備が必要。酸化、温度上昇の問題。

減圧してアルコールを蒸発させて除去する。

前工程に関わらずアルコールを除去できる。 専用設備が必要。酸化の問題。

浸透膜によってアルコールを除去する。

低温下で効率良くアルコールを除去できる。 専用設備が必要。処理能力の問題。

透析器によってアルコールを除去する。

低温下で効率良くアルコールを除去できる。 専用設備が必要。処理能力の問題。

発
酵
終
了
ま
で

発
酵
終
了
後

※本稿は2002 年10 月発行の『地ビールパッケージ
ニュース』に掲載の「ブルワーズ・ティップス：ノンア
ルコールビールの製造方法について」というコラムに
新しい話題を盛り込んで再編集したものです。連載回
数は地ビールパッケージNEWSからの通算回数です。

ノンアルコールビールの醸造方法ノンアルコールビールの醸造方法ノンアルコールビールの醸造方法ノンアルコールビールの醸造方法ノンアルコールビールの醸造方法

Text : 渡邊拓也/ビール醸造コンサルタント

連載第6回



けて様々に変化する、という現象は別段珍しいことではなく、歴史的
にも国内外を問わずみられるものです。最近のノンアルコール酒ブー
ムはまさにその一例だと言えます。アルコール飲料製造業界に身を置
くものとしては正直言って複雑な心境ではありますが、市場の要求が
ある以上それに応えるべくトライすることも必要かもしれません。そ
の過程の中で普段醸造している製品や製造工程に関して再発見するこ
ともあるでしょうし、それがより一層の品質向上につながり酒文化を
より豊かなものにしてくれることを心から期待します。

はるかに少ないですが、今後は増えていくものと思われます。海外の資
料を調べますと、製造方法はほぼアルコールの除去によるようで、確認
できたものとしては、減圧蒸留法、逆浸透膜法、スピニングコーン法
（遠心力をかけながら窒素ガスで除去する）がおこなわれています。し
かし、そもそも製品ベースでビールの約３倍のアルコールを含むワイン
ですから、そのキャラクターに占めるアルコールの割合も高く、ワイン
愛飲家が満足するレベルの製品に仕上げるのは非常に難しいでしょうね
（中には一般のワインコンペティションで入賞するものもあるようです
が・・・）。ましてやアルコール生成を１％未満に抑えておこなうとな
ると、一層困難に思えます。有機酸やポリフェノールあるいは果汁を添
加してある程度は補正することはできるかもしれませんが、やはり原料
のブドウと酵母がポイントになるような気がします。また、アルコール
の刺激を補うために多少の炭酸ガスを含ませるのは有効かもしれませ
ん。
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国内大手ビールメーカーもノンアル
コールビールを販売開始。写真左から
サントリー・ファインブリュー、タカ
ラ・スーパーバービカン（九州地区限
定）、サッポロ・スーパークリアー。
輸入品もブランド増加。バックラー（オ
ランダ）、クラウスターラー（ドイツ）。

続々登場するノンアルコール地ビー
ル。写真左上から、二軒茶屋餅角屋
本店（三重）、日本ソフトビール
（埼玉）、モクモク（三重）、博石館
ビール（岐阜）、南信州ビール（長
野）、島根ビール（島根）。

55年（！）の歴
史を持つホッ
ピー。焼酎で割
るスタイルで根
強い人気を誇り
ますが、そのま
ま飲むノンアル
コールビールタ
イプのホッピー
ゴールドも発売
中とのこと。

『『『『『ノノノノノンンンンンアアアアアルルルルルコココココーーーーールルルルル清清清清清酒酒酒酒酒』』』』』

清酒の場合もワイン同様
に一筋縄ではいきそうにあ
りません。近年低アルコール
清酒は多く発売されていま
すが、その多くは「女性やお
酒の苦手な方」を主なター
ゲットとしたもので、一般的
な清酒とはやや異なる味わ
いをアピールされることが
多いようです（甘味を残して
甘酸っぱい飲み口にしたも
のをよく見かけます）。また、
低アルコールとはいえ通常
のビールよりもまだアル
コール度数は高いですから、
清酒愛飲家が代替品として
満足できるものを造るとな
るとかなりの研究が必要で
しょう。ワインと比べると複
発酵であるぶん仕込み段階
で工夫できる余地が多いよ
うな気もしますが、いずれに
せよやはり酵母等の微生物
の使い方に糸口がありそう
です。

アルコール飲料が消費者
の嗜好以外に社会情勢を受

（Text : T. Watanabe）

左の写真の右３本の缶
は、「ノンアルコール
ビールの元祖」タカ
ラ・バービカン、テキ
サスセレクト（アメリ
カ）、ウェストエンド・
エキストラライト
（オーストラリア）。

しやすいといえます。それでもアルコール１％未満というのは味のこ
とを考えるとかなり厳しい値ですね。

その避けがたい「薄っぺらさ」をカバーする方法として考えられる
のが、発酵途中での発酵の停止です。チャートでは２種類の手法を挙
げていますが、いずれにしても人為的に発酵を停止させ、アルコール
を１％未満に留めつつエキスを多く残そうというものです。コンセプ
トとしては非常にシンプルなこともあって、地ビールメーカーの中に
もこの方法をおこなっているところがあるようです。しかし、狙った
アルコール度数になるようにきっちり発酵を停止させるのはなかなか
難しいですし、麦汁の濃度と組成を充分に研究しなければ、肝心の味
や香りが甘ったるかったり、生臭かったりしてしまいます。

これらのどちらかといえば麦汁にウェイトを置いた方法と異なるも
のとして、酵母自体に着目する方法も研究されています。上記の発酵
停止のケースのように発酵が不十分な場合、本来酵母が代謝して消失
するはずの物質が残留し、それが「麦汁くささ」などと呼ばれる独特
の不快な風味を製品に与えてしまいます。かといって完全に発酵させ
てかつアルコールを１％未満に抑えるには通常の酵母では水臭いもの
しかできません。そこで考えられたのが「麦汁くささを消しながら、ア
ルコールを生成しにくい」酵母、および発酵方法です。酵母の種類と
しては、糖を選択的に代謝するものやアルコール以外の物質を生成す
るもの、また発酵方法としては低温下で高濃度の酵母を添加する方法
等が研究・発表されています。大手メーカーはともかく、小規模な醸
造所で実用レベルまでそれらを研究することは極めて困難ではありま
すが、アイディアとしては取り入れられるかもしれません。

いずれにしても、これらの方法は単独ではなく複数の方法を組み合
わせておこなう必要があるでしょう。加えて、ホップエキス等による
味、香りの調整も必要になるかもしれません。また、アルコールをほ
とんど含まない分、製造・充填工程での衛生管理がより一層重要にな
りますし、流通過程での品質保持にも充分なケアが必要でしょう。そ
ういう意味では普通にビールを造るより手間やコストがかかる可能性
が高いといえます。それでもなお、ノンアルコールビールのマーケッ
トは拡大傾向がつづく模様ですので、今後も多くのブルワリーがチャ
レンジされることと思います。

『『『『『ノノノノノンンンンンアアアアアルルルルルコココココーーーーールルルルルワワワワワイイイイインンンンン』』』』』

一方、他のお酒はどうでしょうか。ノンアルコールワインは海外で
は以前からポピュラーですが、近年日本にも多数入ってきています。
ノンアルコールビールと比べると、飲食店や酒販店で見かけることは

一般の（すなわちアルコール入
りの）ワインコンペで入賞経験
があるアメリカ・Ariel 社の
「Cabernet Sauvignon」、
「Chardonnay」、「Brut
Cuvee(sparkling)」。逆浸透膜
法により脱アルコール。

右はドイツ・Carl Jung社の
「Merlot」、「Riesling」、
「Sparkling」で、減圧蒸留法に
より脱アルコール。
（インターネットで検索） ノンアルコールノンアルコールノンアルコールノンアルコールノンアルコール・・・・・ワインワインワインワインワイン

福光屋（石川）が2002年末に発売
したノンアルコール日本酒飲料「宴会
気分」。
新聞発表によると「初期段階までは清
酒と同じ製法で、加える菌や酸の組成
を工夫する独自製法で日本酒風味の涼
飲料水に仕立てた」とのこと。
「山田錦を使用したノンアルコール飲
料」で「冷やでも燗でもおいしくお召
し上がれます」（ラベル表示より）

ノンアルコールノンアルコールノンアルコールノンアルコールノンアルコール・・・・・清酒清酒清酒清酒清酒

ノンアルコールノンアルコールノンアルコールノンアルコールノンアルコール・・・・・ビールビールビールビールビール

Brewer’s Tips



           18 /20                                                            Sake Utsuwa Research / 03 II

ノマコルクのご紹介：ワイナリーワイナリーワイナリーワイナリーワイナリーの皆さんのほか、
清酒清酒清酒清酒清酒や焼酎焼酎焼酎焼酎焼酎の新しい封緘方法としてご検討ください！

ボージョレヌーボーの裏ラベルに「口栓、プラ」のマークが入っ
ています。　2002年の比較的高価なヌーボーでしたが、天然コ
ルクではなく合成コルクで封緘されていました。　ワインの本場
フランスでも確実に合成コルクは認知され始めています。
合成コルクがアメリカやオーストラリアで急速にシェアを増やしていることはご
存知の方も多いと思いますが、21世紀に入ってからフランス・イタリアの市場も急
速に合成コルクを受け入れつつあるよう。
フランスで「合成コルクに切り替えた結果、消費者はどういった反応を示すか」に
ついてアンケートに取ったところ、予想に反して圧倒的に多かった反応は「無反応」、
だったとのことです。　すなわち消費者は天然か合成かについてそれほど敏感では
ないようです。むしろ天然コルクのコルク臭やコルク粉、コルク壊れなどによる顧
客不満足リスクのほうがはるかに高いと言えるでしょう。　喜多産業は、世界トッ
プシェアの合成コルク「「「「「ノノノノノマママママコココココルルルルルククククク」」」」」をご紹介しています。　　 (Text = T.Kita)

TTTTTips for ips for ips for ips for ips for WWWWWine ine ine ine ine mmmmmakersakersakersakersakersmmmmmWWWWWTTTTT

！！！！！！！！！！

全世界のワイン全世界のワイン全世界のワイン全世界のワイン全世界のワイン
用コルク用コルク用コルク用コルク用コルク150150150150150億億億億億
個のうち、個のうち、個のうち、個のうち、個のうち、すでにすでにすでにすでにすでに
約約約約約88888％が合成コル％が合成コル％が合成コル％が合成コル％が合成コル
クに置き換わってクに置き換わってクに置き換わってクに置き換わってクに置き換わって
います。います。います。います。います。

トップシェアのトップシェアのトップシェアのトップシェアのトップシェアの
「「「「「ノノノノノマママママコココココルルルルルククククク」」」」」ををををを
ご紹介していまご紹介していまご紹介していまご紹介していまご紹介していま
す！！す！！す！！す！！す！！
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ワインワインワインワインワインばかりでなくばかりでなくばかりでなくばかりでなくばかりでなく
清酒清酒清酒清酒清酒ややややや焼酎焼酎焼酎焼酎焼酎などにも、などにも、などにも、などにも、などにも、
「「「「「ノノノノノマママママコココココルルルルルククククク」」」」」をご検をご検をご検をご検をご検
討ください！！討ください！！討ください！！討ください！！討ください！！
テストパック用サンテストパック用サンテストパック用サンテストパック用サンテストパック用サン
プルは営業部宛でごプルは営業部宛でごプルは営業部宛でごプルは営業部宛でごプルは営業部宛でご
照会ください。照会ください。照会ください。照会ください。照会ください。

Dear winemakers,  This PPT document about synthetic cork

and Nomacorc is available in English version.   Contact us!

TTTTTips for ips for ips for ips for ips for WWWWWine ine ine ine ine mmmmmakersakersakersakersakersmmmmmWWWWWTTTTT
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アドレスをクリックして、アドレスをクリックして、アドレスをクリックして、アドレスをクリックして、アドレスをクリックして、パスパスパスパスパス
ワードを入れると、ワードを入れると、ワードを入れると、ワードを入れると、ワードを入れると、このような資このような資このような資このような資このような資
料が開くようになっています。料が開くようになっています。料が開くようになっています。料が開くようになっています。料が開くようになっています。

加熱機能つき容器
生産ラインです。 お燗容器開発担当者

の水畑と長井です。

主な「お燗機能付き容器」（上段）と「蒸散容器」（下段）。他にも応用可能な商
品はありませんか？　アイデアをお知らせください！！

●テレビ大阪（関西のネットワーク）のニュース番組、イブニ
ングサテライトで、喜多産業が紹介されました。「加熱機能つ
き容器」特集で、富久娘酒造さん（燗番娘）の取材に合わせて、
当社の「加熱機能つき容器生産ライン」が紹介されたもの。
●当社は加熱機能つき容器を生産開始して18 年、ＩＳＯ
9002も取得しています。「「「「「おおおおお燗燗燗燗燗機機機機機能能能能能つつつつつききききき容容容容容器器器器器」」」」」はコンビニで、はコンビニで、はコンビニで、はコンビニで、はコンビニで、
「「「「「蒸蒸蒸蒸蒸散散散散散容容容容容器器器器器」」」」」は全国のオートバックスやイエローハットで販売は全国のオートバックスやイエローハットで販売は全国のオートバックスやイエローハットで販売は全国のオートバックスやイエローハットで販売は全国のオートバックスやイエローハットで販売
中！ぜひ一度お試しください。中！ぜひ一度お試しください。中！ぜひ一度お試しください。中！ぜひ一度お試しください。中！ぜひ一度お試しください。

経験とノウハウが違います！経験とノウハウが違います！経験とノウハウが違います！経験とノウハウが違います！経験とノウハウが違います！
喜多産業はお酒喜多産業はお酒喜多産業はお酒喜多産業はお酒喜多産業はお酒（（（（（清清清清清酒酒酒酒酒・・・・・焼酎焼酎焼酎焼酎焼酎・・・・・泡盛泡盛泡盛泡盛泡盛・・・・・ワインワインワインワインワイン・・・・・ビールなど）ビールなど）ビールなど）ビールなど）ビールなど）のパッケージとパッケーのパッケージとパッケーのパッケージとパッケーのパッケージとパッケーのパッケージとパッケー
ジングマシンのスペシャリスト。ジングマシンのスペシャリスト。ジングマシンのスペシャリスト。ジングマシンのスペシャリスト。ジングマシンのスペシャリスト。「「「「「高高高高高付付付付付加加加加加価価価価価値値値値値商商商商商品品品品品ののののの企企企企企画画画画画・・・・・提案力」提案力」提案力」提案力」提案力」が我々の行動指針が我々の行動指針が我々の行動指針が我々の行動指針が我々の行動指針
です。です。です。です。です。お酒に関する商品企画お酒に関する商品企画お酒に関する商品企画お酒に関する商品企画お酒に関する商品企画・・・・・商品設計については、商品設計については、商品設計については、商品設計については、商品設計については、お気軽に当社へご相談ください。お気軽に当社へご相談ください。お気軽に当社へご相談ください。お気軽に当社へご相談ください。お気軽に当社へご相談ください。
ご照会は下記まで。ご照会は下記まで。ご照会は下記まで。ご照会は下記まで。ご照会は下記まで。

西日本担当：喜多産業大阪営業部   Tel. 06-6731-0251 e-mail : osaka@kitasangyo.com
東日本担当：喜多産業東京営業部       Tel. 03-3851-5191     e-mail : tokyo@kitasangyo.com
機械設備担当：ルーツ機械研究所       Tel.0742-64-3129          e-mail : rml@kitasangyo.com

本書の著作権は、喜多産業株式会社または／かつ写真製品の企業に属します。
Copyright reserved by Kita Sangyo Co., Ltd. and/or the brand owners.

このニューズレターの全体または一部の無断転載及びコピーを禁止します。
No material herein should be reprinted without written permission of Kita Sangyo Co., Ltd.

編集・作製　喜多産業株式会社　企画・開発グループ
TEL : 06-6711-2288    FAX : 06-6712-6023

http://www.kitasangyo.com

http://www.kitasangyo.com/News/SU_CM/SU_CM.html

●清酒・焼酎・泡盛・ワイン・ビールなど「アルコール飲料産業のお客様向け
の、クロスオーバー型情報発信」として、「きた産業メルマガ・ニューズ」を
はじめています。「「「「「異異異異異なななななっっっっったたたたたアアアアアルルルルルコココココーーーーールルルルル飲飲飲飲飲料料料料料事事事事事情情情情情ををををを研研研研研究究究究究すすすすするるるるる（（（（（＝＝＝＝＝クククククロロロロロスススススオオオオオーーーーー
バー型で情報発信する）バー型で情報発信する）バー型で情報発信する）バー型で情報発信する）バー型で情報発信する）事が新しい付加価値を創造するヒントになる事が新しい付加価値を創造するヒントになる事が新しい付加価値を創造するヒントになる事が新しい付加価値を創造するヒントになる事が新しい付加価値を創造するヒントになるのではな
いか」というのが発刊のコンセプトです。
●営業担当者と当社社長が持ち回りで文章を作成し、付属資料はパスワード
で見る方式。「登録いただいたお客様」限定で配信しています。配信希望のお
客様は info@kitasangyo.cominfo@kitasangyo.cominfo@kitasangyo.cominfo@kitasangyo.cominfo@kitasangyo.com にお知らせください。（お取引のあるエンド
ユーザー様に限定していますので、ご希望に添えない場合もございます。）

topics 2 : topics 2 : topics 2 : topics 2 : topics 2 : 「「「「「メメメメメーーーーールルルルル・・・・・マママママガガガガガジジジジジンンンンン」」」」」、、、、、やってます！やってます！やってます！やってます！やってます！

“SELF HEATING CAN” is our unique products.  Please check the English explana-
tion at our web site,  www.kitasangyo.com

topics 1 : topics 1 : topics 1 : topics 1 : topics 1 : 2003 2003 2003 2003 2003 年年年年年11111月月月月月88888日のＴＶで放映されました！！日のＴＶで放映されました！！日のＴＶで放映されました！！日のＴＶで放映されました！！日のＴＶで放映されました！！


