
　
焼
酎
は
、ウ
イ
ス
キ
ー
や
ブ
ラ
ン
デ
ー
と
同
じ
蒸

留
酒
の
一
つ
で
す
。蒸
留
方
法
に
よ
っ
て
、単
式
蒸

留
焼
酎
と
連
続
式
蒸
留
焼
酎
に
分
け
ら
れ
ま
す
。

　
単
式
蒸
留
焼
酎
は
、ア
ル
コ
ー
ル
度
数
45
度
以
下

の
も
の
で
、蒸
留
は
基
本
的
に
１
回
で
す
。芋・麦・

米・黒
糖
な
ど
の
原
料
や
、麹
な
ど
の
味
わ
い
や
香
り

を
強
く
感
じ
ら
れ
る
の
が
特
徴
で
す
。

　
一
方
、蒸
留
を
繰
り
返
し
、よ
り
純
粋
な
ア

ル
コ
ー
ル
に
水
を
加
え
た
も
の
が
連
続
式
蒸
留

焼
酎（
ア
ル
コ
ー
ル
度
数
36
度
未
満
）で
、酎
ハ
イ

や
サ
ワ
ー
、梅
酒
な
ど
に
使
わ
れ
ま
す
。

　
単
式
蒸
留
焼
酎
の
う
ち
、穀
類
、芋
類
、黒
糖

な
ど
指
定
さ
れ
た
原
料
と
麹
を
使
用
し
、水
以

外
の
一
切
の
添
加
物
を
加
え
ず
に
作
ら
れ
た
も

の
を「
本
格
焼
酎
」と
呼
び
ま
す
。
約
5
0
0
年

の
歴
史
を
持
つ
本
格
焼
酎
は
日
本
を
代
表
す
る

蒸
留
酒
で
、そ
の
伝
統
的
製
法
が
高
く
評
価
さ

れ
て
い
ま
す
。

　
鹿
児
島
の
本
格
焼
酎
の
ブ
ラ
ン
ド
化
を
図
る

た
め
、薩
摩
焼
酎
に
つ
い
て
は
世
界
貿
易
機
構

（
Ｗ
Ｔ
Ｏ
）の
協
定
に
基
づ
く「
地
理
的
表
示
」の

認
定
、奄
美
黒
糖
焼
酎
に
つ
い
て
は「
地
域
団
体

商
標
」の
登
録
を
受
け
て
い
ま
す
。

鹿児島県産の良質なサツ
マイモと水を使い、鹿児島
県内で製造・容器詰めされ
た焼酎。国際的に認めら
れているブランドです。

古くから愛されていた焼酎。鹿児島に残る「焼酎」最古の文字

　
建
久
５
年（
1
1
9
4

年
）に
創
建
さ
れ
た
と
い

わ
れ
る
伊
佐
市
の
郡
山
八

幡
神
社
か
ら
、焼
酎
と
い
う

文
字
の
日
本
最
古
の
記
録

が
発
見
さ
れ
て
い
ま
す
。

永
禄
２
年（
１
５
５
８
年
）

に
神
社
の
改
築
工
事
を
し

て
い
た
大
工
が
棟
木
札
に

残
し
た
も
の
で
、工
事
の

際
、施
主
か
ら
一
度
も
焼
酎

が
振
る
舞
わ
れ
ず
、が
っ
か

り
し
た
と
い
う
こ
と
が
記

さ
れ
て
い
ま
す
。

　
焼
酎
と
い
う
呼
び
名
が

約
4
6
0
年
前
か
ら
使
わ

れ
て
い
た
こ
と
や
、日
常

広
く
親
し
ま
れ
て
き
た
焼
酎

本
格
焼
酎
と
は
？

　「
酒
」と
い
え
ば
も
ち
ろ
ん
焼
酎
と
い
わ
れ
る

ほ
ど
、鹿
児
島
は
多
く
の
人
が
焼
酎
を
愛
す
る

焼
酎
王
国
で
す
。県
内
各
地
に
は
１
１
４
も
の

蔵
元
が
あ
り
、恵
ま
れ
た
自
然
や
風
土
の
中
で

芋
焼
酎
や
黒
糖
焼
酎
を
は
じ
め
数
多
く
の
焼
酎

が
造
ら
れ
て
い
ま
す
。

　
お
湯
割
り
・
水
割
り
・
ロ
ッ
ク
な
ど
い
ろ
い
ろ

な
飲
み
方
が
で
き
、酔
い
覚
め
も
さ
わ
や
か
で

体
の
疲
れ
が
と
れ
る
こ
と
か
ら
、「
だ
い
や
め
」

（
疲
れ
止
め
）と
い
っ
て
古
く
か
ら
広
く
親
し
ま

れ
て
き
ま
し
た
。

薩摩焼酎
黒糖と米麹を原料とした
もので、奄美群島だけに
製造が認められた焼酎。
地域ブランドとして認定
されています。

奄美黒糖焼酎

郡山八幡神社（国重要文化財） 鹿児島県 伊佐市 大口大田郡山 1549

社内の資料館に展示されている棟木札

▲

む
な
ぎ
ふ
だ

「焼酎文化」で
おもてなし

　鹿児島県では、焼酎関
連産業のさらなる振興と、
県外からの来客への「焼
酎文化」によるおもてな
しを県全体で進めようと、

「焼酎文化でおもてなし
条 例」が 定 め ら れ て い
ます。焼 酎 に よ る 乾 杯
や郷土料理、酒器などの

「焼酎文化」をお楽しみ
ください。

の
酒
と
し
て
焼
酎
が
飲
ま

れ
て
い
た
こ
と
が
う
か
が

え
ま
す
。

特 集

鹿
児
島
の

本
格
焼
酎

―
広
が
る
魅
力―

本
格
焼
酎
は
、鹿
児
島
が
世
界
に
誇
る
特
産
品
。

鹿
児
島
を
語
る
上
で
欠
か
せ
な
い

そ
の
魅
力
を
広
げ
よ
う
と
、

現
在
さ
ま
ざ
ま
な
取
り
組
み
が
進
め
ら
れ
て
い
ま
す
。

歴史や伝統を受け継ぎ、一滴一滴に思いを込めて造られる焼酎
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焼
酎
王
国
か
ご
し
ま 

こ
こ
に
あ
り
！

　
焼
酎
王
国
と
い
わ
れ
る
鹿
児
島
に

は
、本
土
か
ら
離
島
ま
で
全
域
に
焼

酎
の
蔵
元
が
息
づ
い
て
お
り
、そ
の

数
は
な
ん
と
1
1
4
に
も
上
り
ま
す
。

銘
柄
は
2
0
0
0
を
超
え
、各
地
の

蔵
元
は
、サ
ツ
マ
イ
モ
を
は
じ
め
黒

糖
や
麹
、水
な
ど
の
原
料
を
吟
味
し
、

数
多
く
の
焼
酎
を
製
造
し
て
い
ま
す
。

　
現
在
、県
庁
１
階
の
エ
ン
ト
ラ
ン

ス
ホ
ー
ル
に
は
な
ん
と
5
0
0
以
上

の
銘
柄
の
焼
酎
を
展
示
し
て
お
り
、

来
庁
さ
れ
る
多
く
の
方
に
鹿
児
島
の

焼
酎
を
P
R
し
て
い
ま
す
。

県
内
の
蔵
元
の
焼
酎

県
庁
に
勢
ぞ
ろ
い
！

　
11
月
１
日
の「
本
格
焼
酎

の
日
」に
合
わ
せ
、鹿
児
島

市
の
繁
華
街
、天
文
館
に
出

現
す
る「
焼
酎
ス
ト
リ
ー
ト
」

（
主
催
・
県
酒
造
組
合
）で
は
、

県
内
全
て
の
蔵
元
が
集
ま
り
、

代
表
銘
柄
な
ど
を
味
わ
う
こ

と
が
で
き
ま
す
。
期
間
中
は

国
内
外
か
ら
多
く
の
方
が

鹿
児
島
の
全
蔵
元
が
天
文
館
に
集
結
！

本
気
で
飲
ま
せ
る
3
日
間
「
焼
酎
ス
ト
リ
ー
ト
」

　
近
年
、焼
酎
は
国
内
だ
け
で
な
く
海
外
か
ら
も
注

目
さ
れ
て
い
ま
す
。
英
国
に
本
部
を
置
く
ワ
イ
ン
と

ス
ピ
リ
ッ
ツ
（
ウ
イ
ス
キ
ー
や
ウ
オ
ッ
カ
な
ど
の

蒸
留
酒
）の
世
界
的
な
専
門
家
養
成
機
関
W
S
E
T
が
、

今
夏
か
ら
ス
ピ
リ
ッ
ツ
部
門
の
認
定
資
格
を
新
設
し
、

「
焼
酎
」を
教
育
プ
ロ
グ
ラ
ム
に
取
り
入
れ
る
こ
と
に

な
り
ま
し
た
。

　
こ
の
好
機
を
生
か
し
、世
界
中
に
焼
酎
を
広
め
よ
う

と
、県
と
県
酒
造
組
合
な
ど
が
一
体
と
な
り
、積
極
的

に
P
R
活
動
な
ど
を
展
開
し
て
い
ま
す
。

WSET(ダブリューエスイーティー )とは
ワインとスピリッツの世界最大の専門家養成機関。70カ国以上に
教育機関があり、世界に通じるWSET認定の資格取得に向けて年間
約８万５千人が学んでいます。

　焼酎をより深く知ってもらおうと、WSET の
教育プログラム作成者、アントニー・モスさんを
鹿児島に招き、蔵元で製造工程を視察してもらっ
たほか、特色ある鹿児島の食文化にも触れていた
だきました。
　また、同氏を講師に「WSET から見た焼酎」を
テーマとした本格焼酎セミナーも開催され、参加
者からは今後の世界展開へ向けた期待の声が多
く上がりました。

　本格焼酎の認知度を高めようと、県と県内酒造
メーカー８社で WSET 本部（英国）を訪問し、海
外のバイヤーの方々を対象としたセミナーを開
催しました。
　セミナーでは薩摩焼酎や奄美黒糖焼酎の製造
方法や特徴などを説明。WSET幹部からは「鹿児
島の焼酎は地域に根付いた酒で、ワインの世界の
ボルドーのように日本の焼酎をリードする入口
的な存在だ」と高い評価をいただきました。

盛
り
上
が
り
を
み
せ
る
鹿
児
島
の
焼
酎
業
界
。
そ
の
活
動
の
一
部
を
ご
紹
介
し
ま
す
。

WSET幹部を
鹿児島に招き、蔵元視察へ

WSET本部（英国）で
焼酎の魅力をPR

焼酎蔵元のニューフェイス
「みしま焼酎 無垢の蔵」

　昨年９月、三島村の黒島に県内 114 番目となる蔵元、村営焼
酎蔵「みしま焼酎無垢の蔵」が誕生しました。地元産のさつま
いもを原料とした焼酎「みしま焼酎」が、5月1日より村内の酒
屋などで販売されています。

問い合わせ先　 三島村役場　℡.099-221-3141

焼酎の魅力発信の担い手が集う
かごしま焼酎マイスターズクラブ

県庁エントランスホール

鹿児島に訪れたWSET幹部が焼酎を試飲する様子

蔵元視察の様子 セミナーの様子

焼酎ストリートでは新酒をPR

　
焼
酎
に
関
す
る
専
門
的
知

識
を
有
す
る
人
材
、焼
酎
マ

イ
ス
タ
ー
が
集
ま
っ
た「
か

ご
し
ま
焼
酎
マ
イ
ス
タ
ー
ズ

ク
ラ
ブ
」。
メ
ン
バ
ー
は
現
在

1
1
4
人
で
、月
一
回
の
勉

強
会
を
通
じ
て
焼
酎
の
知

識
・
技
術
の
向
上
を
図
り
な

が
ら
、イ
ベ
ン
ト
で
の
焼
酎

の
P
R
活
動
を
行
っ
て
い
ま

す
。
焼
酎
の
蔵
元
と
消
費
者

を
つ
な
ぐ
語
り
部
と
し
て
、

今
後
ま
す
ま
す
の
活
躍
が
期

待
さ
れ
て
い
ま
す
。

　日本は少子高齢化、人口減社会の到
来により、酒類市場が縮小傾向にあり、
今後は海外市場の開拓が必須となっ
てきました。
 　WSETにおいて、焼酎を教育プログ
ラムに取り入れてくれることは、世界
に出て行くための大きな一歩になる
と期待しています。 鹿児島県酒造組合　濵田 雄一郎会長

焼
酎
の
魅
力
を
鹿
児
島
か
ら
世
界
へ
！

　海外市場では、スピリッツ産業とし
て 20 兆円にも及ぶ巨大なマーケット
があり、素晴らしい焼酎王国鹿児島の

「薩摩焼酎」、「奄美黒糖焼酎」をもって
すれば、どれくらいのビジョンが描け
るのか非常にわくわくしています。

海外展開への思い
県内

114番目の
蔵元

2018年
10月

2019年
2月

鹿児島の本格焼酎特 集

訪
れ
、飲
み
比
べ
を
楽
し
む

人
で
に
ぎ
わ
い
ま
す
。
若
い

方
に
も
県
産
焼
酎
の
魅
力
を

知
っ
て
も
ら
お
う
と
、３
年

前
か
ら
ス
タ
ー
ト
し
ま
し
た
。

東
京
や
大
阪
、福
岡
な
ど
で

も
こ
の
日
に
合
わ
せ
て
イ
ベ

ン
ト
が
開
催
さ
れ
て
い
ま
す
。

焼酎で一斉に乾杯！

たくさんの人でにぎわう会場の様子
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　昨年８月、林棟甫さんが私財を投じ、上海に鹿
児島の本格焼酎と料理を楽しめるバー「JAZZ IN 
SHOCHU　鹿児島料理」をオープンしました。
　上海で、焼酎や食・伝統的工芸品など、鹿児島の
魅力を発信していただいています。

　
県
で
は
、鹿
児
島
の
本
格
焼
酎
の
海

外
に
お
け
る
認
知
度
向
上
、消
費
拡
大

な
ど
を
図
る
た
め
、本
格
焼
酎
に
深
い

愛
着
と
関
心
、造
詣
を
持
ち
、海
外
で

本
格
焼
酎
の
魅
力
を
発
信
す
る
意
欲

と
機
会
を
有
す
る
方
を「
か
ご
し
ま
焼

酎
大
使
」と
し
て
委
嘱
し
て
い
ま
す
。

　
現
在
、２
名
の
方
が「
か
ご
し
ま
焼

酎
大
使
」と
し
て
海
外
で
活
動
し
て
い

ま
す
。

かごしま
焼酎大使

林　棟甫さん

中国上海市在住
中国の俳優・声優・司会業

リン　　ドンフゥ

松田 邦紀さん

パキスタン大使館
特命全権大使

まつ だ　 くにのり

本
格
焼
酎
を

楽
し
も
う
！

【奄美黒糖焼酎】
　黒糖のやさしく甘い香りが広がる焼酎。米麹を
併用して造られるため、米の風味も加わって、より
芳醇なコクと旨みが感じられます。焼酎初心者に
もオススメで、女性からも人気があります。

【薩摩焼酎】
　80 を超える蔵元で製造されており、サツマイモ
の品種や麹菌などの違いにより香りや味わいのバ
リエーションが豊かな焼酎。和洋中、どんな料理と
も相性ぴったりです。

　焼酎の飲み方の王道！「お
湯が先、焼酎が後」が基本。
こうすることで自然と対流
が起こり、よくなじみます。
　焼酎をゆっくり注ぐと、
芋の香りが立ち上がり、
まろやかになります。

　すっきりと飲みたい人
にオススメ。氷を入れた後、
軽くかき混ぜて、グラスを
冷やしてから焼酎を注ぎ
ます。氷が少し溶けて冷
たくなったら飲み頃です。

　好みに合わせて自由に
割ってOK。そそぐ順番は

「焼酎が先、水は後」。
　水 は 軟 水 の ミ ネ ラ ル
ウォーターがオススメです。

　焼酎をさらにおいしく！
水割りをつくる要領であ
らかじめ好みの割合で割
り、そのまま一晩寝かせま
す。焼酎と水がよくなじみ、
まろやかな口当たりに変
化します。

・飲酒運転ならびに未成年者の飲酒は法律で禁じられています。　・お酒と上手に付き合い、適度の飲酒をお楽しみください。
・妊娠中や授乳期の飲酒は胎児・乳児の発育に影響するおそれがあります。　

上海初！
鹿児島の焼酎を楽しめるバー

飲 み 方 の キ ホ ン

鹿児島の本格焼酎特 集

芋独特の甘い香りと深い味わい

黒糖の甘い香りとしっかりした味わい

同じ焼酎でも飲み方で味わいが変わります。
自分好みの飲み方を見つけてみませんか？

焼  酎

健  康

NPO法人 鹿児島グルメ都市企画
鹿児島市 中央町6-4　℡.099-255-1588

問い合わせ先

焼酎には糖分が含まれていないため、
ビールや日本酒よりも太りにくい特徴が
あります。また、痛風の原因といわれる
プリン体が含まれていないのも焼酎のい
いところです。

食欲増進効果や催眠効果、ストレス緩和
効果などのほか、血栓症予防の効果はワ
インの1.5倍もあるとされています。
適量を守り、焼酎と上手に付き合ってみ
てはいかがでしょうか。

ダイエットや体にうれしい
糖質・プリン体ゼロ

焼酎には
血栓予防効果も

鹿児島中央駅近くにあるかごっまふるさと屋台村
では、鹿児島の郷土料理と本格焼酎を楽しめます。
25 の個性溢れる店舗が並び、鹿児島の方言によ
る接客も人気です。ぜひおこしください。

郷土料理と一緒に本格焼酎を楽しめる
「かごっまふるさと屋台村」

〈注意してください〉

黒豚しゃぶしゃぶ

鶏飯丼 きびなごの刺身

芋選別の様子

黒糖液を作る様子
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