
　酒は、酒税法により「蒸留酒」「醸造酒」「発砲性酒」「混成酒」の４つに分

類することができます。焼酎は、そのうちの一つ「蒸留酒」に分類されます。

「蒸留酒」の仲間としては、ウイスキーやブランデー、ウォッカなどがありま

す。また、焼酎の「焼」は「蒸留する際の熱」を表し、「酎」は「味の濃い酒」

を意味します。つまり焼酎は、「味わい深い蒸留酒」という意味になります。

　ちなみに、ここで言う「蒸留」とは、アルコールを含んだ液体（もろみ）

を加熱することで、アルコールなど揮発性成分は気体となって蒸発させ、そ

の気体を集めて冷却することで、再び液体（焼酎）として造り出すことです。

左ページの製造工程と合わせてご覧ください。

芋焼酎を造りのに必要な素材は、この４つ！

たった４つの素材ですが、どんな種類のものを使

うか、どんな仕込みを行うかで芋焼酎の個性は大

きく異なってきます！

焼酎は蒸留酒なんです！芋焼酎はこうやって生まれる！ー芋焼酎の製造工程ー

こ
の
ペ
ー
ジ
で
は
、「
焼
酎
の
基
礎
」
と
も
言
え

る
知
識
を
皆
さ
ん
と
一
緒
に
学
ん
で
い
き
た
い

と
思
い
ま
す
。
こ
れ
で
、
明
日
か
ら
焼
酎
通
!?

◎
引
用
資
料
／
日
本
酒
造
組
合
中
央
会
ホ
ー
ム
ペ
ー
ジ「
本
格
焼
酎
と
泡
盛
」

焼
酎

講
座

What's "S
HOCHU"

ちょっと軽めの１３

　焼酎は、酒税法により、「単式蒸留焼酎」「連続式蒸留焼酎（甲類）」の２種

類に分けられます。また、「単式蒸留焼酎」のうち、砂糖などの添加物が入っ

ていないものを「本格焼酎」と言います。蒸留を１回だけ行う「単式蒸留焼酎」

は、原料の風味や香りが豊かで、アルコール度数 45 度以下のものを言います。

「連続式蒸留焼酎（甲類）」は、蒸留を連続して複数回行うため、原料の風味

等は少なく、スッキリとした味になり、チューハイ等のベースとして使われ、

用途が幅広いと言えます。

焼酎には、「本格」と「甲類」がある！2

清酒（日本酒）
果実酒（ワイン）

リキュール
甘味果実酒

みりん
合成清酒

焼酎・ウイスキー
ブランデー・ジン

ウォッカ・ラム

ビール
発泡酒

焼酎

＝

熱
（蒸留の熱）

＝

濃醇な酒
（味の濃の酒）

味わい深い蒸留酒

◎酒の分類 ◎言葉の意味

単式蒸留焼酎 ⇒ 本格焼酎・泡盛等・・・個性豊かな焼酎 
連続式蒸留焼酎 ⇒ 甲類焼酎・・・スッキリとした焼酎

◎焼酎の分類

◎芋焼酎づくりに必要なもの

◎芋焼酎の主な製造工程

①米
②麹菌（白麹・黒麹・黄麹等）

③酵母
④サツマイモ（黄金千貫等）

芋焼酎の素

麹菌米

焼酎造りは、原料とな
る「米」を蒸すところ
から始まります。

米蒸し
１

蒸米に「麹菌」を定着
させる「種付け」を行
い、「麹」を作ります。

製麹
（せいきく）

２

麹をかめ壺等に移し、
「酵母」を入れて「も
ろみ」を作ります。

一次仕込み
３

酵母

発酵した「もろみ」に
「サツマイモ」を入れ、
再び発酵させます。

二次仕込み
４

発酵

サツマイモ

▲

1 月
　苗床準備

▲

２月
　苗の植付け

▲

３月
　苗床のツル切り

▲

４月
　ツルの植付け

▲

５月～８月
　畑の管理

▲

９月～ 12 月
　収穫・カット等

洗浄蒸し粉砕

蒸気で「もろみ」を温
め、蒸発したアルコー
ルや香り、旨み成分を

集め、冷却して液体（原
酒）にします。蒸留に
は、「常圧蒸留法」と「減
圧蒸留法」の方法が
あり、「常圧」は 92℃
～ 100℃で蒸留するた

め、芋独特の香りが強
い焼酎ができます。「減
圧」は 45℃～ 55℃で
蒸留するため、ソフト
タイプの焼酎ができあ
がります。

できあがった原酒は、
その後、貯蔵などの工
程を経て、焼酎詰めを
行い、銘柄ラベルを貼
られて、私たちのもと
にやってきます！

蒸留
５

発酵

貯蔵熟成
６

梱包・出荷
７

　　　　　　　　焼酎の「黒○○」「白○○」という銘柄は、使用している種麹を表し、

「黒○○」なら黒麹菌、「白○○」なら白麹菌です。そのうち白麹菌は、約 100 年前に「河

内源一郎」という人物が発見しました。国内焼酎の約８割に使われている種麹は、鹿

児島県「河内源一郎商店」で開発・製造されたものなんです！

麹菌豆知識

もっと焼酎を学びたい方に

は、次の動画もお薦めで

す！ぜひご覧ください。

【動画 Youtube】

鹿児島の焼酎

（鹿児島県特産品協会）

【動画 Youtube】

本格焼酎・泡盛の製造方法

（日本酒造組合中央会）

オススメ動画
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