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1　 は じめ に

　 鹿児 島と い えば芋焼酎 が思い 浮 か ぶ。で は ど

うして芋焼酎 と い え ば鹿児島 （正 確に は 旧薩摩

藩〉とい うこ とになる の だろ う。サツ マ イモ の

産 地 とい うこ とだけ では説明が つ か ない 。とい

う の も世 界 の サ ツ マ イ モ の 80 ％は 中国で 作

られ 、日本は世界の 1 ％に も満た ない 生産 量 で

あ る。しか しなが ら、大衆の 酒 として 広 く飲 ま

れ る 芋焼酎造 りに成功 し た の は 薩摩 だ けだ か

ら で あ る、サ ツ マ イ モ は、澱粉含量が 低 く、蒸

せ ば甘 くな り、仕込 めば粘性 が あ り ド ロ ド ロ の

性状 とな り、貯蔵 が 困難で 周年 生産が で きな い

な ど酒 造原料 と し て 厄 介な性 質を い くつ も持

っ て い る 。 それ を克服 した の は 、清酒 が造れな

い 風 土 的 ハ ン デ ィ や サ ツ マ イ モ の 酒造原料 と

し て の 厄 介 さを逆 手 に と っ た 薩摩人 の 知恵 と

酒 造 りに賭け る執念で あっ た。

2 　 芋焼 酎製法 誕 生経緯

（1 ）　芋焼酎 の 誕生

　 シ ラ ス 台地 に 覆わ れ 、台風 常襲地帯 の 薩摩は

米 不足 の 国 で あ り、温 暖な気候 は 清酒 つ く りに

は適 さな い 土地柄で 古来 （五 百年ほ ど前 か ら）

蒸留酒 が 造られ て きた 。 そ の 製造 法 は米麹 と蒸

米 で発 酵 させ た もの を蒸留す る ドン ブ リ仕 込

み と呼ばれ る製法で 、1705 年、利右衛 門に よ

っ て 琉球か らサ ツ マ イ モ が持 ち込 まれ て以 降、

蒸米 をサツ マ イ モ に 置き換え た 芋焼 酎 が 造 ら

れ る よ うにな っ た 。

　 し か し なが ら こ の 製法に よ る酒質 は 常 に腐

造 の 危 険が つ き ま とい 、明治 中期 に な っ て も
“
発 気甚 し く、少 し く之 を飲 め ば衣 服悉 くに ほ

ふ
” 1 ）

も の で あ り、米焼酎 の 上 品 に 対 し て 芋

焼酎 は 下品 とみ なされ て い た。主 な原 因は 、 米

焼酎 で は米の 澱 粉が 麹 の 酵素 に よ り徐 々 に糖

化 され 、酵母 に よ り直ち に ア ル コ
ー

ル に変換 さ

れ る の に対 し、芋焼酎で は甘 い 糖分 が
一度 に供

給 され る ため微 生物 汚染 を防 ぐ こ とが 難 し い

ため で あ る。

　（2 ） 酒 造 り と国策

　幕末 、島津斉彬 は芋焼酎製造法 の 改良を指示

し た
2）
。良質 の 芋焼酎 を造 る こ とに よ り、米の

消費 を節約す るた め で あ る 。
し か し、斉彬 が 急

逝 した た め こ の 計 画 は実 現 す る こ とは なか っ

た 。 製法 の 見直 しが始 ま る の は明治 の 後 年 の こ

と で あ る 。 き っ か けは 明治政府 の 財政困窮で あ

る。明治政府 は主 要 財源 を地 租 と酒 税 に求め

た。地租 は国民全 体 に負担が及 ぶ た め 、日清、

日露戦争を契機 に酒税 の 負担が 増え て い っ た。

明治 32 年 に 酒 税 が地租 を追 い 抜き、明治 35 年

度に は 国税 収 入 の 4 割 を酒税が 占め るに至 る。

安定的に酒税を確保す るため には 、酒 の 腐造を

防が な けれ ばな らな い
。 ま た 、密造 を 防止 し、

酒屋 の 健全 な発 展 が急務 とな る。そ こ で 明治政

府は 明治 37 年醸 造試 験所 を設 置 し、清酒 の 品

質改良に乗 り出す。また 、酒造業者 が多す ぎる

と して 零 細企業 の 製造免許 を取 り上 げ る 荒療

治 に乗 り出す。

（3 ） r一次仕込 法 の 開発
3 ｝ 4｝

　焼酎製法 の 改良に は まず 清酒 製造法 の 応用

が 図 られ た。清酒 は 、米麹 と蒸米、水が セ ッ ト

で 、こ れ を酒 母 （酖 ）、添、仲、留 と だ ん だ ん

に増や し て い く製法で 造 られ る 。 焼 酎 の ドン ブ

リ仕込み は 、清酒 の 酒母 を蒸留 し た も の に 相 当

する が 、こ の ドン ブ リ仕 込み の 配 合 を 2 回 に 分

け て 仕込 む清酒 式 の 二 段 仕 込 法が まず導入 さ

れ た。こ の 製造法は 米焼酎 で は 定着 し た も の

の 、芋焼酎 で は なお腐造の 危険を解 消 で き なか

っ た。仕込 量を半分に し た くら い で はサ ツ マ イ

モ の 甘 い 糖分に 由来 す る汚染 を防 ぐ こ と が で

きなか っ た の で あ る。

　そ こ で 考案 され た の が 、ドン ブリ仕 込み の 配

合を米麹 とサ ツ マ イ モ に分 け て 、始 め は米麹 だ

けで 発酵 （
一

次醪）させ
、 酵母 を安全 に 大量 に

増殖 させ た後、サ ツ マ イ モ を加 え （二 次醪）、

サ ツ マ イ モ の 糖 分 を
一

気 に ア ル コ ール に 変 え

よ うとする 二 次仕込 法 だ っ た （図 1 ）。
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（4 ）泡盛麹菌 の 導入

　明治後年 の r．次仕 込法 誕 生 と同 じ頃、沖縄 の

泡盛 の 製造に使 われ て い た黒 麹 菌 が鹿 児 島 の

芋焼酎製造 に導入 され た。こ の 黒麹 菌 は ク エ ン

酸を作 る特有の性質 を持 っ て い る。ク エ ン 酸 は

ま っ た く蒸発 しな い 酸な の で 蒸 留 に よ り焼酎

に移行する こ とは ない 。焼酎醪 は こ の ク エ ン 酸

に よ る酸性 条件 下 で 汚染 を防 ぎつ つ ク エ ン 酸

に 強 い 性 質を持 つ 焼 酎酵 母 が 順 調に 増殖す る

こ と が で き、現在に至 る二 次仕込法 の 製法が確

立す る こ と に なる。それ まで の 麹菌 はク エ ン 酸

生産 能を持た ない 黄麹菌 （清酒麹菌）を使 用 し

て い た た め に 芋焼酎 で の 微生物 汚染 は大 き な

課題 で あ っ た が、二 次仕込 法 と黒麹菌の 併用 に

よ り解決に至 っ た の で あ る。そ の 後、黒麹 の 変

異株 で 、同様 に クエ ン 酸を作 る白麹 菌 （河 内菌）

が 見 出 され 、現在は 黒麹 と自麹 が焼酎麹 と し て

広 く使われ て い る。

3 　 二 次仕 込法 の 貢 献
（1 ）　 ：次仕 込 法 の 特 徴

　清酒は 寒造 りと呼ばれ る 10〜 15 ℃ 程度の

低 温条件下 で 造 られ る が 、サ ツ マ イ モ の 収穫時

期 は 9 月か ら ユ 2 月前半で ある。鹿児島の 9A

は真 夏 とい っ て い い。芋焼酎 は こ の 暑 い 季節 に

2 〜 3 週 間 と い う長期間 に わ た っ て 発 酵 させ

蒸留 して 造 られ る。サ ツ マ イ モ とい う微生物汚

染 されや す い 甘 い 原料を使 っ て 、高温下で 長期

間、それ も放状態で 発酵 させ て び くと もし な い

こ の 製法は 南国 の 暑 さ、サ ツ マ イ モ の 特性 、微

生 物 、発 酵 と蒸留 を見 事 に組 み 合わ せ た もの

で 、豪放で い か に も南国 的 な製法 と い え る 。

（2 ）焼酎 普及 へ の 貢献

　鹿 児島式二 次 仕 込 法 と呼 ばれ る芋焼酎で 開

発 され た こ の 製法は そ の 後 の 焼酎 の 発 展 に大

きな影響 を与 えた。サツ マ イ モ は澱粉質原 料 と

圈⇒

糖質原料の 両方 の 性質を持 っ て い る こ とか ら、

こ の 製法を使 え ば澱粉や糖分 を持 つ 原 料で あ

れ ば何 で も焼酎を造 る こ とが で きる。昭和 50

年代の 焼酎ブ ーム の 際、全 国各地で 誕 生 した多

彩 な焼酎群は こ の 二 次仕込 法 あ っ て こ そ の も

の で あ っ た 。現在、泡盛を除 く本 格焼酎 の ほ と

ん どが こ の 二 次仕込 法 で 造 ら れ て い る （泡盛は

米麹だ けで 造 られ る米焼酎 で ある）。

（3 ）酒 質 へ の 貢献

　か つ て
“
衣服 こ とご とく臭 う

” 1 ）
と酷評 さ

れ 、米焼酎に 比 べ て 下等 と評価 され た芋焼酎 の

イ メ
ー

ジ は 今は ない 。芋焼酎 の
“

臭 う
”

原 因 は

大 きく芋傷み 臭、漬物臭、油臭 の 3 つ だ っ たが 、

二 次仕込 法だ けで 解決 し た わけで はな い 。麹造

りが うま くい か な い と ク エ ン 酸が 少 な く汚 染

を防ぎ きれ ず漬物様 の 臭い が 発 生す る 。 傷ん だ

芋や発酵が不良だ と芋傷み 臭の 発 生 となる 。 直

射 日光 に 当て る と焼酎 成分 が 酸化 され て 油様

の 臭い が つ く。油臭対 策を講 じ、原料芋の 品 質

や品種 に こだわ り、二 次仕込 法 を使 い こ なす こ

とで 、品質向上 を果 た して きた とい え る。

　 こ の 製法は 芋焼 酎 の 安全 な発 酵だ け で は な

く、そ の 酒質に も大きく貢献 して き た。高温 で

長 期 間発 酵 させ る 間 に 複雑 な香 味成 分 が 生 成

され 、一
部 成 分は 揮散 し、出来 立 て の 新酒 が お

い し く 、 お湯割 りに 適 し た ヒ品な甘さを持 っ

ユ ニ
ー

クな蒸留酒の 味わい を作 り出 した 。

4 　 おわ りに

　 芋 焼酎 は風 土 や原料 の ハ ン デ ィ を逆手 に と

り先人 た ちが知 恵 と執念 を か けて つ く りあげ

て きた も の で あ る。ハ ン デ ィ の 数は 知恵 の 数 と

な り、知恵 の 数 が オ リジナ リテ ィ を生 み 出 し

た。蒸留酒 で あ りなが ら醸 造酒 の よ う に 飲め る

きわ め て 日本的な蒸留酒 を誕 生 させ た。そ れ も

主食 と は 競合 し な い サ ツ マ イ モ を使 っ て 。

　
“
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
”

と言っ た

斉彬公 の 言葉
2 ｝

が今現実 とな っ て い る。
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