
【分類】
ビールはいくつかの伝統的なタイ

プに分類されます。ちなみに日本の

ビールはほとんどがチェコのピルゼ

ン市で生まれたピルスナータイプの

ビールです。ビール酵母には上面発

酵酵母と下面発酵酵母とがあり、ど

ちらを使うかによって上面発酵ビールと下面発酵ビールにわけ

られます。また、淡色ビール、中濃色ビール、濃色ビールなどの色

による分類もあります。日本には熱処理の有無により、熱処理ビ

ールと生ビールとに区分する独自の分類があります。

【ブルワリー】
ビール工場はブルワリーと

呼ばれます。現在、国内には30

場の大規模ブルワリーがあ

り、年間約5百万キロリットル

のビールが造られています。

最近は小規模ブルワリーが日

本各地に誕生し、現在200場

を超える小規模ブルワリーが

稼働しています。多くのブルワリーでは見学者を受け入れてお

り、ビール造りを間近に見ることができます。また、出来たてビ

ールの試飲サービスを行っているところもあります。

【歴史】
古代のビール造りは、紀元前3000年頃のメソポタミアや古代

エジプトの記録に見ることができます。当時は麦芽やパンを原

料とし、これを巧みにアルコール発酵させてビールを造ってい

たようです。一部を除きビールは品質が不安定な時代が長く続

きます。それが11世紀頃にホップが本格的に使われると、品質

はみるみる向上していきます。その後、優れたビール酵母の発

見や醸造法の開発などを経て今日のビールに至っています。

日本では蘭方医の川本幸民氏が、江戸末期の1850年頃にビー

ルを試醸したのがビール造りの事はじめとされています。明治

になると冷凍機を使ったビール醸造法が伝来し、明治20年頃に

大資本によって相次いでビール工場が設立されます。その後、

醸造技術の改良と品質の向上、冷蔵庫の普及などを背景に、ビ

ールは飛躍的な発展をとげることになります。
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ビール
ビールは日本でもっともよく飲まれているお酒です。ビール

の爽快な苦みや喉ごしが多くの愛飲家を魅了してやみません。

ビールをおいしくするメカニズムはその多くが解明され、今日

のビール造りに生かされています。最近は大手メーカーのビー

ルに加えて、地ビールや輸入ビールなども見かけるようになり

ました。ビールの知識を増やして、ビールの楽しみをもっと広

げてみてはどうでしょうか。

酒類総合研究所情報誌

4

分類・ブルワリー・歴史 ………………………1
造り方 ……………………………………………2
商品知識…………………………………………4
楽しみ方…………………………………………6
お酒の情報箱　特徴あるビール・古代エジプトのビール他 7

お酒と健康・全国新酒鑑評会他…………8

目次

特 集

小規模ブルワリー（地ビール）

大規模ブルワリー

ビール

お酒のはなし4  03.8.14 11:11 AM  ページ 1



2

造り方
ビールの原料
麦芽
ビール造りにはデンプンをたっぷ

り含んだ大粒のビール大麦が使われ

ます。アルコール発酵を起こすのは微

生物のビール酵母です。さて、デンプ

ンは小さな糖質がたくさんつながっ

た物質であり、ビール酵母には大きす

ぎてそのままではアルコール発酵が

できません。ビールを造るためにはデ

ンプンを小さな糖質に分解する必要

があります。そのためにまずビール大

麦を水に浸して発芽させます。発芽さ

せるとデンプンを分解する酵素がビ

ール大麦の中に作られ、この酵素の力

でデンプンを小さな糖質に分解する

わけです。発芽させたビール大麦を麦

芽またはモルトといいます。発芽させ

るとタンパク質をアミノ酸に分解す

る酵素も作られます。

麦芽は85℃くらいの熱風で乾燥させ

て品質を安定させます。乾燥させると

酵素の分解力も休眠状態となります。

なお、乾燥時に麦芽につく色や香ばし

さはビールの色や風味となります。ビ

ール造りには国産麦芽のほかに、北

米、ヨーロッパ、オーストラリアなど

からの輸入麦芽が使われます。

ホップ
ホップはアサ科のつる性の植物で

す。ビールの原料には受粉前の毬
きゅう

花
か

が

使われ、毬花に含まれる黄色のルプリ

ン顆粒に苦みのもとが含まれていま

す。日本では東北地方を中心にホップ

が栽培されています。世界的にはドイ

ツのハラタウホップやチェコのザー

ツホップなどがよく知られています。

ホップには苦味のほかにビールの香

り付けや泡持ちをよくする効果、殺菌

効果などが認められています。

仕込水
カルシウム分が多い硬水は風味が

濃厚なビール造りに適し、カルシウム

分が少ない軟水は風味が軽快なビー

ル造りに適します。これはカルシウム

分が多い水ほど麦芽の穀皮から色や

渋みなどが出やすいためです。日本で

はおもに中軟水が使われます。仕込水

のミネラルにはごく微量でもアルコ

ール発酵に影響を及ぼすものがあり、

水質には細心の注意が払われます。

ビールの造り方
麦汁を造る
ここではよく飲まれるピルスナー

タイプのビール造りを紹介します。

ビール造りの第1段階は麦汁造りで

す。麦芽を穀皮がついたまま粗く粉砕

し、約4倍量の50℃ほどのお湯が入っ

た仕込槽に投入します。すると休眠状

態にあった酵素が働きだし、まず麦芽

のタンパク質をアミノ酸に分解しま

す。次に温度を60～70℃ほどに段階的

に上げていきます。すると今度は麦芽

のデンプンが小さな糖質に分解され

ます。こうして約2時間ほどで分解は

終了し、甘い麦汁が得られます。この

麦汁には麦芽の穀皮が大量に含まれ

ます。そこで大きなザルのようなろ

過器を使って麦汁を取り出します。こ

れを一番麦汁といいます。取りきれな

かった麦汁は穀皮にお湯をかけて回

収します。これを二番麦汁といいま

す。ふつう一番麦汁と二番麦汁を混合

して麦汁を完成させます。1kgの麦芽

から大ビン10本ほどの麦汁が造れま

す。米やスターチなどの副原料を使う

場合は、少量の麦芽と一緒にぬるま湯

に入れ、沸騰するまで加熱処理して

からろ過前の麦汁に混ぜられます。

苦みを付ける
ビール造りの第2段階は麦汁にホッ

プの苦みを付けることです。麦汁を煮

沸釜に入れホップを加えて90分ほど煮

沸します。ホップから成分が溶け出し

て麦汁に爽快な苦みを付け、同時にビ

ールのあのさわやかな香りを付けま

す。苦みと香りが付いた麦汁はホップ

ビールの科学

ホップの毬花。苦みのもとはルプリンと呼
ばれる黄色の顆粒に含まれています。

仕込槽（上）では粉砕した麦芽をお湯に投入
して麦汁にします。下は麦汁造りの様子

麦芽は乾燥後に除根します。乾燥温度を高く
すると濃色ビール用の濃色麦芽になります。

おいしいビールになるのを待つ麦芽

お酒のはなし4  03.8.14 11:11 AM  ページ 2



熟成させる
ビール造りの第4段階は熟成です。

ビール酵母を含んだまま若ビールを

密閉タンクに移し、約0℃で最後のア

ルコール発酵をゆっくりと起こさせ

3

粕を取り除き、十分に冷やします。

アルコール発酵させる
ビール造りの第3段階はアルコール

発酵です。冷やした麦汁を発酵タンク

に移し、ビール酵母を少量添加しま

す。ビール酵母は直ちに分裂を開始し

て数が増え、半日がすぎる頃から本格

的なアルコール発酵が始まります。発

酵温度は冷却装置を使って約5～10℃

の範囲で慎重にコントロールされま

す。糖質はビール酵母によってアルコ

ールと炭酸ガスになり、麦汁はしだい

にお酒へと変わっていきます。1週間

ほどするとかなりビールらしくなり、

これを若ビールといいます。若ビール

には未熟臭があり、アルコール分は

4％ほどです。

ます。発生した炭酸ガスはビールに溶

け込んで発泡性を与えます。また、ビ

ール酵母は若ビールの未熟臭を無臭

化してこれを取り除きます。若ビール

は次第においしいビールへと仕上が

っていきます。この熟成はラガーとも

呼ばれ、ふつう数十日間行われます。

品質を安定さ
せる
ビール造りの第5

段階は品質の安定

化です。かつては役

目を終えたビール

酵母をろ過でこし

とり、さらに熱処理

をしていました。最

近はろ過だけで品質を安定させるの

が一般的です。熱処理をしないこのビ

ールは生ビールと呼ばれます。

パッケージング
ビール造りの最終段階はパッケー

ジングです。品質が安定したビール

は、直ちにビンや缶、樽などに詰めら

れ出荷されます。

最近はビールの

鮮度が特に重視

され、消費者に

新鮮なビールが届けられています。

ビール酵母
ビール酵母には上面発酵酵母と下

面発酵酵母とがあります。いずれも発

酵が盛んなときは発酵液中に分散し

ているのですが、発酵が終わる頃にな

ると、上面発酵酵母は液面に浮き上が

り、下面発酵酵母は底に沈む性質があ

ります。出来るビールの風味も異なり

ます。日本のビールはほとんどが下面

発酵酵母で造られています。

煮沸釜（上）では麦汁にホップを加えて煮沸
し、苦みと香りを付けます。下は煮沸の様子

発酵3日目

発酵5日目

発酵7日目

アルコール発酵を行う大容量のタンク群

アルコール発酵では炭酸ガスが発生し、い
ろいろな形の泡が形成されます。

上面発酵酵母 下面発酵酵母

苦みと香りを付けた麦汁にビール酵母を添
加してアルコール発酵させます。

下面発酵酵母

低温で若ビールを熟成しておいしいビールに
仕上げます。

出来上がったビール

アルコール発酵

泡
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利香さんがお友達の有子さんと咲子さんとビアパブに出かけ
ました。

店主 ビールリストをどうぞ。
利香 まあ、いろいろなビールがあるのね。
有子 どれを選んだらよいのかよくわからないわ。せっかくです

からビールのことをいろいろと教えてください。
店主 わかりました。
有子 はじめに生ビールについて教えてください。
店主 ビール工場ではビールを出荷するときに品質を安定させ

ます。以前はおもにはろ過と熱処理で品質を安定させ
ていたのですが、最近はろ過だけで安定させることが多
く、これを生ビールと呼んでいます。

有子 熱処理をしないから生ビールというのね。
店主 今の日本のビールはほとんどが生ビールです。生ビール

は出来たての新鮮な風味を楽しむことができます。
有子 ドラフトビールはどのようなビールですか。
店主 本来は樽から汲み出したビールをドラフトビールといいま

す。日本ではそれが生ビールを指すものとして使われて
います。

咲子 ドラフトビールは生ビールのことなのね。よく聞くラガー
ビールはどのようなビールですか。

店主 ラガーとは
アルコール
発酵がほぼ
終わってビ
ールらしく
なった若ビ
ールを低温
で熟成して、
おいしいビー
ルに仕上げ
る工程をい

います。日本のビールはほとんどがこの熟成を行ったラ
ガービールです。

咲子 そうすると生のラガービールというのが日本のビールの
特徴ね。ビールは何から造られるのかしら。

店主 麦芽、ホップ、水から造られます。麦芽はモルトとも呼ば
れ、大半が大麦を発芽させたものです。日本ではこのほ
かに米やスターチなどを副原料として使うことができます。

咲子 原料とビールとの関係を教えてください。
店主 副原料を使わずに麦芽とホップと水だけで造ったビール

をオールモルトビールといいます。オールモルトビールは
麦芽とホップの風味が豊かなビールです。

咲子 おいしそうですね。オールモルトビールを大瓶1本造るの
に、麦芽とホップはどのくらい使うのかしら。

店主 麦芽が約100g、ホップが1gほどです。オールモルトビール
以外のビールには副原料が使われます。副原料は多くの
国で使われ、ビールの風味をほどよくすっきりさせます。

咲子 ビールをおいしくすっきりするために副原料が使われ
るのね。

店主 副原料を使っても、使用する麦芽やホップの種類、それに
造り方などによってビールの風味は変わります。それがビ
ールをバラエティー豊かなものにしています。

利香 ビールの風味の違いがよくわからないわ。
店主 単独では難しいかもしれません。よく飲まれているビー

ルと飲み比べると違いがわかりやすいですよ。味だけで
はなく色や香りも比べてみてください。また、ビールを飲
み込んだあとに口中に残る香りにも注目してみてくだ
さい。

利香 ビールの香りをじっくりと楽しむことは少ないわ。でも香
りもビールの大切な品質ね。黒ビールはふつうのビール
と風味がかなり違いますが、これはどのようにして造るの
ですか。

店主 原料の麦芽はふつう85℃くらいの熱風で乾燥させますが、
これを120℃ほどの熱風で乾燥させると焦げて濃色麦芽
になります。この濃色麦芽をふつうの淡色麦芽に1割ほど
混ぜて造ります。

利香 黒ビールの風味は濃色麦芽の焦げた色と風味からきてい
るのね。

有子 ビールのアルコールについて教えてください。
店主 アルコールは麦汁の糖質をビール酵母が食べて作りま

す。麦汁には数種類の糖質が含まれ、その中にはビール
酵母が食べてアルコールにできるものと食べることが
できずアルコールにできないものとがあります。

有子 食べられなかった糖質はどうなるのですか。
店主 ビールの重要な味になります。以前の麦汁はビール酵母

が食べられる糖質の量が最近の麦汁よりやや少なく、
そのためビールのアルコール分は4．5％が主流でした。
最近は麦汁の造り方が改良されてビール酵母が食べら

商・品・知・識
これであなたもビール通
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れる糖質が増え、アルコール分は5％が主流になってい
ます。

有子 味は変わったのかしら。
店主 アルコール分が増えた分だけビールの糖質が少なくなり、

全体的にはライト傾向になっています。ドライタイプのビー
ルはその典型といえるでしょう。

咲子 ホップはいつ頃から使われるようになったのですか。
店主 ホップは11世紀頃のヨーロッパで本格的に使われるよう

になりました。それ以前は薬草やハーブなどが使われて
いたようです。ホップを使い始めたところビールが腐り
にくくなり急速に広まりました。これはホップの抗菌作用
によるものです。

咲子 ホップは苦み以
外にも重要なの
ね。今でもホップ
を使わなければ
ビールは腐って
しまうのかしら。

店主 現在は技術が格
段に進歩してい
ますから、ホップ
に頼らなくてもビールが腐ることはありません。ホップに
は泡持ち作用やビールを清澄にする作用も認められて
います。

利香 最近、地ビールという言葉をよく聞きますが、地ビールに
ついて教えてください。

店主 平成6年以降、日本各地に小規模ブルワリーが誕生し、こ
の小規模ブルワリーで造られたビールを地ビールといい
ます。小規模ブルワリーは地ビールメーカーとも呼ばれま
す。

利香 地ビールメーカーではどのような地ビールを造っている
のですか。

店主 造られる地ビールは地ビールメーカーによってさまざまで
す。これまで日本ではあまり造られなかったビールもよく
造られています。

利香 どのようなビールですか。
店主 イギリスで発展した香りが高いエールやドイツで生まれ

た色と風味が濃厚なボックや、小麦の麦芽を使ったバイ

ツェンなどです。これらの地ビールを酵母入りで飲ませ
ているところもあります。

利香 酵母が入ったままビールが飲めるのですか。
店主 はい、飲むことができます。酵母は生きていますから

酵母入りのビールは鮮度が重要です。酵母入り地ビール
は地ビールメーカーに併設されたレストランなどで飲むこ
とができ、酵母が作りだした風味を存分に楽しむことが
できます。
なお、当店
でも扱って
います。

有子 近頃、発泡
酒がいろい
ろと発売さ
れているわ。
発泡酒とビ
ールとはど
こが違うの
かしら。

店主 日本のビールは米やスターチなどの副原料を麦芽1に対
して0.5まで使うことができます。ただし0.5を超えて副
原料を使ってもお酒にすることができます。これが近頃の
おもな発泡酒です。

有子 副原料を多く使う分、スッキリとした風味になりそうね。
店主 もちろんおいしさも備えています。それではご注文をお

聞きいたします。
咲子 麦芽とホップの風味を楽しみたいのでオールモルトビー

ルをお願いします。
有子 まあ、すっかりビール通ね。爽快な喉ごしを味わいたい

ので生のラガービールを大ジョッキでお願いしようかしら。
利香 あら、お帰りは大丈夫かしら。酵母入りの地ビールをお願

いします。
店主 わかりました。
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ことがありました。審議の末、ビールには15～30％の泡があ

ってもよいという判決が出されましたが、まだビールが高価

な時代のエピソードです。なお、ドイツではビールの泡の最

大量を示す目盛が記されたグラスが使用されています。

賞味期限ビールの賞味期限は一般に9ヶ月間

です。ビールの容器には製造時期が

記されています。また、賞味期限が併記されているものも多

く、飲むときの参考になります。最近はフレッシュローテー

ションが徹底され、多くのビールが製造後ほぼ3か月間以内

に消費されています。

カロリー350mlのレギュラー缶の熱量は約150

キロカロリーです。これはお茶わん

に軽く一膳ほどのご飯に相当します。ビールの苦味や炭酸

は食欲を適度に刺激するため食事がすすみがちです。カロ

リーが気になる方はビールばかりではなく、食事から摂る

カロリーにも注意しましょう。

料理との相性ビールのおつまみに塩

を振った枝豆やポテト

チップスを思い浮かべる方は少なくないでしょう。ドイツ

では塩で味付けしたジャガイモや野

菜、ソーセージなどがポピュラーな

おつまみになっています。ビールと

料理との相性に塩気という共通点が

指摘できそうです。また、ビールは

中華料理や焼き肉などの油を流して

口中をリフレッシュする効果に優れ

ています。

お風呂上

がりのビ

ールは格別に爽快で喉ごしがよく感じられます。入浴中に失

った水分が補給されるためと考えられます。ビールの止渇効

果は水よりも高いといわれています。

きき酒ビールの品質評価は科学分析ときき酒で

行われます。ふつうきき酒では口に含んだ

お酒は味などを評価したあとに吐き出しますが、ビールの

きき酒では吐き出さずに飲み込んで喉ごしをみます。

ビールは飲み方によってその味わいが異なります。おい

しいビールの飲み方はかなり普及しているようですが、こ

こではビールの飲酒歴がまだ浅い人のために、おいしいビ

ールの飲み方やミニ知識などをまとめてみました。

温度日本のほとんどのビールは8℃前後でもっと

もおいしく飲めるといわれています。冷やし

すぎると喉ごしはいいのですが、ビールの味はわかりに

くくなり、泡持ちもよくありません。また、温度が15℃

を超えてくると爽快感が減り、グラスに注いだとき泡が

やたらに多くなります。

夏場は6～8℃、冬場は8～10℃が適当でしょう。ビール

を冷蔵庫で冷やす場合は、ビン容器では約30分、缶容器

では約20分が飲み頃の目安です。

注ぎ方ビールを注

ぐ場合は上

手に泡を作るのも楽しみのひ

とつです。はじめにビールを

グラスの2～3分目ほどまで勢

いよく注ぎ泡を立てます。大

きな泡が消えたら、グラスを

傾けて泡を持ち上げるように

ビールを注いでいきます。こ

うするときめの細かいクリーミーな泡ができやすくなりま

す。泡はグラスの2～3分目ほどが適当です。グラスの洗いが

不十分で油が残っていると泡持ちが悪くなります。

グラスに注がれたビールはすでに酸化が始まり、温度も

上がり気味です。宴会などでビールを勧めるときは注ぎ足

すより、グラスが空いてから注ぐようにすると新鮮なビー

ルの風味を楽しんでもらえます。

泡のエトセトラ泡は注いだときの軽

快な音や見た目から

ビールのおいしさを演出します。また、ビールの風味を閉じ

込め、空気と隔離してビールの

酸化を防ぐ効果があります。一

方、泡にはビールの苦味成分が

多く付着しており、ビールその

ものより苦く感じます。グラス

の底部を持ち背筋を伸ばして

飲むようにすると苦い泡をあ

まり飲まずにすみます。

今は常識となっているビー

ルの泡ですが、戦後の日本でビ

ールに泡があるのは不当だと

して、ビアホールが訴えられた

楽しみ方

お風呂上がりの一杯

喉ごしをみるビール きき酒ブース
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成人1人当たりの世界のビール消費量
ビールは多くの国で愛飲されています。2001年における成人１

人当たりのビールの消費量を国別に見るとヨーロッパの国々が上

位にランクされま

す。日本は23位に

ランクされ、成人

1人当たり1年間に

633ml換算で88本

を飲みました。

お酒の税金
世界的にお酒には税金が課せられています。日本ではお酒の

種類ごとに酒税率が決められています。主要なお酒の酒税など

の負担率は次のとおりです。

古代エジプトのビール
近代のビールはすぐれた醸造技術で造られるおいしいビー

ルです。ビールの歴史は数千年前に遡りますが、当時はどのよ

うなビールが造られていたのでしょうか。エジプトにはビール造

りの様子を描写した壁画が残されています。最近、この壁画を

詳しく調べ、描かれている方法に基づき約4000年前のビールが

再現されました。驚いたことに当時のビールは近代のビールと

ほぼ同じ原理でアルコール発酵が行われていました。この頃は

ホップはまだ使われておらず、また、炭酸ガスの封じ込めも行

われておりません。そのため出

来上がったビールに苦みや発

泡性はほとんどありませんが、

アルコール分約10％の爽快な

酸味を持つむしろ白ワインに近

い風味をもっていました。

7

チェコのピルゼン市やドイツのミュンヘン市などは世界的なビールの銘醸地として

知られています。これらの銘醸地をはじめ世界の各地でおいしいビールが造られて

います。この中から伝統的に造られている特徴のあるビールをいくつか紹介します。

特徴あるビール

エール　英国

古代エジプトのビール造りの壁画復元されたビール

石田秀人「日本醸造協会誌（2003年第1号）」より

ビール酒造組合ホームペ
ージの統計資料（キリン
ビール調査）をグラフ化

平成15年国税庁酒税課「酒のしおり」より

（注）「代表的な小売価格」は、平成15年5月現在のメーカー希望小売価格（消費税抜き）
で、ビールは、容器保証金（5円）込みの価格

主要酒類の酒税等負担率表

区分

種類等

清酒（旧1級クラス）

しょうちゅう
甲類

乙類

ビール

ウイスキー

発泡酒

容　量

ml %

1,800

1,800

1,800

633 321

145

700

350

15.0

25.0

25.0

40.0

5.0

5.5

%

17.9

35.8

32.0

46.5

22.8

35.6

円

1,835

1,370

1,564

1,510

円

252.90

446.58

446.58

140.52

286.30

46.98

円

91.75

68.50

78.20

16.05

75.50

7.25

アルコール分
代表的な
小売価格
①

酒税額
②

消費税額
③

酒税等負担率
②+③/①+③

英国の伝統的なビール。爽快なペ
ールエールから苦みが強いビタ
ーエールまであります。上面発酵
アルコール分3～6％

アルト　ドイツ

デュッセルドルフ市で造られる
ホップの苦みが効いた赤銅色の
ビール。上面発酵
アルコール分約5％

ボック　ドイツ

麦芽の風味と果実様の芳香が豊
かで、コクがあるビール。最近
は淡色が多い。下面発酵
アルコール分約6％

ドルトムンダー　ドイツ

ドルトムント地方で発展した苦
みが比較的少なく発酵度が高い
淡色ビール。下面発酵
アルコール分約5％

バイツェン　ドイツ

小麦の麦芽を使い苦みが弱く炭
酸ガスが強めの清涼感がある淡
色ビール。上面発酵
アルコール分約5％

ピルスナー　チェコ

日本をはじめ世界で最もよく造
られているホップが効いた爽快
な淡色ビール。下面発酵
アルコール分約5％

原料の一部に砂糖を使用した華
やかな香りと濃厚な味わいを持
つ濃色ビール。上面発酵
アルコール分4～8％

スタウト　英国・アイルランド

ランビック　ベルギー

醸造所があるトラピスト派の修
道院で造られる苦みが強い伝統
的な濃色ビール。上面発酵
アルコール分6～10％

トラピスト　ベルギー

麦芽、小麦、古いホップなどを原料
に1～2年自然発酵させた酸味が
強いビール。
アルコール分4～8％

国名のカッコ内数値は順位

アイルランド

英国

ベルギー
ドイツ

チェコ

チェコ（1） 
アイルランド（2） 

ドイツ（3） 
オーストリア（4） 

ルクセンブルク（5） 
デンマーク（6） 
ベルギー（7） 
イギリス（8） 

スロバキア（9） 
オーストラリア（10） 

アメリカ（12） 
日本（23） 

0 20 40
成人1人当たりの消費量（リットル） 

2001年成人1人当たりの国別ビール消費量 

60 80 100 120 140 160
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お酒と健康
J効果
最近、飲酒と健康との関係が広く研究され、

適量の飲酒をする人は、お酒を全く飲まない

人や多量に飲む人に比べ、世界的に見て全死

亡率が少ないという報告がなされています。

これをグラフに書くとアルファベットのJのよ

うな形になることから、これを「J効果」と呼ん

でいます。適量には個人差があり、日本人では1日当たり清酒な

ら1合、ビールなら大瓶1本ほどといわれています。米国保健科学

協議会では、J効果は飲まない人に飲酒を勧めるものではなく、

飲酒をする人に適正飲酒を勧めるものとしています。

飲酒と酔い
飲酒をするとアルコール血中濃度が上がり、酔いが生じます。

アルコール血中濃度と酔いの状況とは次表のような関係にあり

ます。血中のアルコールは肝臓で分解されますが、一般的な成

人では清酒1合、またはビール大ビン1本に含まれるアルコール

を分解するのに約3時間かかるといわれています。一気飲みなど

はアルコール血中濃度を急速に高める危険な飲み方です。適量

とペースを守って健康的な飲み方を心がけましょう。

飲酒の十徳
お酒は飲み方しだいで酒の効用が期待できますし、逆に害に

もなります。お酒の効用については、室町時代の狂言「餅酒」や

随筆などを集めた江戸時代の「百家説林」に飲酒の十徳として

次のように書かれています。適正飲酒を心がければ、これらは

現在でも十分に通用するのではないでしょうか。

◎本紙に関する問い合わせは、酒類情報室まで
企画編集　TEL：03-3910-6237
（木崎、須藤、篠田）

発行　 独立行政法人酒類総合研究所
National Research Institute of Brewing
ホームページ　http://www.nrib.go.jp/
広島事務所
〒739-0046 広島県東広島市鏡山3-7-1
TEL：0824-20-0800（代表）
東京事務所
〒114-0023 東京都北区滝野川2-6-30
TEL：03-3910-6237

平成15年7月4日 第4号
2003.7.4  No.4

お酒のはなし第5号は、平成16年1月発行予定です。

適量 

1日の飲酒量 

全
死
亡
率 多量 

本格焼酎鑑評会審査 公開きき酒会

「餅酒」－室町時代－
一、独居の友
二、万人和合す
三、位なくして貴人と交わる
四、推参に便あり
五、旅行に慈悲あり
六、延命の効あり
七、百薬の長
八、愁いを払う
九、労を助く
十、寒気の衣となる

「百家説林」－江戸時代－
一、礼を正し
二、労をいとい
三、憂を忘れ
四、鬱をひらき
五、気をめぐらし
六、病を避け
七、毒を消し
八、人と親しみ
九、縁を結び
十、人寿を延ぶ

（注）推参：訪問のこと

全国新酒鑑評会
この冬に造られた清酒を全国的に調査研究して、製造技術

と酒質の現状と動向を明らかにして、製造技術の向上などに

活用するため、全国新酒鑑評会が酒類総合研究所広島事務所

で開催されました。今回の鑑評会には全国の清酒製造場から

1,065点の吟醸酒が出品され、5月7日（水）～9日（金）に予審の審

査が、5月15日（木）～16日（金）に決審の審査が行われました。

清酒業界の代表者や国税局鑑定官室の職員などによる厳正な

官能評価の結果、524点が入賞し、そのうち285点が金賞を受

賞されました。5月28日（水）には東広島運動公園アクアパー

ク体育館で製造技術研究会と公開きき酒会が行われました。

本格焼酎鑑評会
第26回本格焼酎鑑評会の審査が6月5日（木）～6日（金）に

酒類総合研究所広島事務所で行われました。今回の鑑評会

には全国の本格焼酎製造場と泡盛製造場から253点が出品

され、官能評価と成分分析が行われました。また、6月27日

（金）には全出品酒の公開きき酒会が同事務所で行われま

した。審査の結果と成分分析の結果は、出品された製造場

に通知され、品質や製造技術の向上などに活用されます。

全国新酒鑑評会審査 製造技術研究会

Ｊ効果

アルコール血中濃度と酔い ★酔い方には個人差があります。表は一応の目安です。

血中濃度 酒量 酔いの状態
爽快期
（0.02～0.04％）

ほろ酔い期
（0.05～0.10％）

酩酊初期
（0.11～0.15％）

酩酊期
（0.16～0.30％）

泥酔期
（0.31～0.40％）

昏睡期
（0.41～0.50％）

日本酒 ～1合
ビール大びん ～1本
ウイスキーシングル ～2杯

日本酒 1～2合
ビール大びん 1～2本
ウイスキーシングル ～3杯

日本酒 3合
ビール大びん 3本
ウイスキーダブル 3杯

日本酒 4～6合
ビール大びん 4～6本
ウイスキーダブル 5杯

日本酒 7合～1升
ビール大びん 7～10本
ウイスキーボトル 1本

日本酒 1升以上
ビール大びん 10本以上
ウイスキーボトル 1本以上

・さわやかな気分になる
・皮膚が赤くなる
・陽気になる
・判断が少しにぶくなる

・ほろ酔い気分になる
・手の動きが活発になる
・抑制が取れる（理性が失われる）
・体温上昇、脈が速くなる

・気が大きくなる
・大声でがなり立てる
・怒りっぽくなる
・立てばふらつく

・千鳥足になる
・何度も同じことをしゃべる
・呼吸が速くなる
・吐き気、嘔吐が起こる

・まともに立てない
・意識がはっきりしない
・言語がめちゃめちゃになる

・揺り動かしても起きない
・大小便はたれ流しになる
・呼吸はゆっくりと深い
・時に死亡することがある。

（社）アルコール健康医学協会「お酒と健康ライフ」P4～５より
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