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中国酒は日本酒のオリジナルであるのか？

勝 田 英 紀

要旨　日本酒は海外において，人気が高く，販売も増加しているが，日本国内においては魅

力がなく，人気が下がっている。しかも，海外で人気が上がっている日本酒には，海外にオ

リジナルが存在すると考える者もいる。そこで，日本酒にはオリジナルがあるといわれてい

ることは本当であるのか，日本酒はいかなるルーツを持っているのかを改めて検討する。さ

らに，日本酒の起源が中国酒といわれているのは正しいのかどうかを検討する。検討の結果

として，日本酒は日本固有の酒であり，海外にオリジナルは存在しない。日本酒が，国内で

魅力がないのは PR 不足であり，今後国内および海外に日本酒の良さを PR し続けることが

大切である。

Abstract　While enjoying a fair reputation among people outside Japan, sake is not 

valued in its home country, Japan.　The study purpose in this paper is to review 

what sake is and examine whether sake has any appeal as liquor.　As some people 

say sake was originally a Chinese liquor that was made by adding some touches to 

the original one, we also study whether such a belief is true.

　The study results suggest that sake’s failure to gain popularity in Japan is due 

to the lack of publicity activities.　They also suggest that sake is an alcoholic drink 

indigenous to Japan and does not have its origin in any other countries.　It is important 

to continue to showcase the charm of sake to people both inside and outside Japan.
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は　じ　め　に

健康志向の高まりや「和食」がユネスコの世界遺産となったことから，訪日外国人旅行

客が急増し，２０１７年には２８６９万人，２０１８年１�１０月期には２６１１万人となり，２０１８年には 

３１１６万人となった。さらに，２０１９年にラグビーワールドカップ，２０２０年に東京オリンピッ

ク・パラリンピック，２０２５年に大阪万博と国を挙げてのイベントが目白押しであり，その

結果，２０２０年に４０００万人，２０３０年には６０００万人の訪日外国人客を期待している。訪日外国

人客の増加により，日本料理や日本酒に対する国内外の理解や意識も急速に高まっており，

海外で日本食レストランの開業も増加しており，日本産食材の輸出も好調である。

日本食人気の高まりに伴い，日本酒も海外で人気が高まってきている。その結果，２００７

年に７０億円であった日本酒の輸出額が，２０１５年に１４０億円，２０１６年に１５５億円，２０１７年に１８６

億円に増加し，２０１８年は２２２億円に増加し，国内生産の救世主となってきている。日本酒

は日本国内のみでなく，海外でも多量に生産されている。しかし，日本酒が海外で生産さ

れていることを知らない日本人は，非常に多い。海外での日本酒の生産販売動向を見ると，

韓国・中国・台湾・ブラジル・米国・カナダ・オーストラリア・タイ・ベトナム・ノル

ウェーでは，日本からの輸入量よりはるかに多量の日本酒を自国内で生産している。

イタリア，フィンランドでも生産されており，２０１８年にイギリスでは，日本企業やイギ

リス人が酒蔵を建てるなど，海外での日本酒生産が広がっている。さらに，中国や韓国で

生産された「日本酒」や「清酒」が欧米や東南アジアに輸出されている。

このような海外での日本酒人気の高まりに対して，日本酒は，日本のオリジナルではな

く，中国酒をアレンジして作ったものである，あるいは「紹興酒」は２０００年前には完成し

ていた酒であることから日本酒のオリジナルであると，紹介する著者がいる。このように，

日本酒の起源について中国がオリジナルといわれるのは，日本酒の起源に関する先行研究

が非常に少なく，これらの話に反証してこなかったことに基づくと考える。筆者の知る限

り，日本酒の起源に関する学術論文は，秋山（１９９０）� および今西（２０１３）� の研究ぐらい

である。
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�　秋山裕一，１９９０年，「日本酒の麹は米麹：生米麹と石臼の探索から」『日本醸造協会誌』第８５巻
第１０号，７３１�７３５頁。
�　今西清悟，２０１３年，「日本の風土に育まれた稲作と米による酒造りの発祥と変遷：―南都諸白　

奈良酒について―」『日本調理科学会大会研究発表要旨集』第２５号，２１７頁。



そこで，日本酒とは，いかなるルーツを持っているのかを検討し，日本酒の起源が中国

酒といわれているのは正しいのかを検討する。具体的には，日本酒の製法及び歴史から現

在につながる清酒の製造に注目し，日本の清酒と中国の醸造酒である黄酒（ホアンチュウ）

の中で歴史が古く販売数量が多い，紹興酒と比較する。

Ⅰ．世界の酒の大分類

　１�１　製造法のちがいによる酒の３分類

酒は製造法のちがいにより，大きく醸造酒，蒸留酒，混生酒の３種類に分類される。醸

造酒とは，穀物や果実を原料として酵母を利用して，アルコール発酵させて作った酒であ

り，蒸留酒とは，穀物や果実を原料にして，アルコール発酵させたもの（醸造酒）に，さ

らに熱を加えて，アルコール分を高めた酒である。混生酒とは，醸造酒や蒸留酒に，果実

や香料や糖分などを加えた再生酒であり，もともとは薬用酒である。

１�２　「醸造酒」の３発酵方式

アルコール発酵による醸造は，古代シュメールや古代エジプト時代に既に行われていた

ことが明らかになっている。アルコール発酵には，次の３発酵方式が知られている。

ワインは，ブドウのみを原料として，ブドウに含まれている糖分をそのままアルコール

発酵させる「単発酵」で造られている。つまり，果汁に酵母を添加して発酵・熟成させる

「直接醸造法」で造られている。

ビールは，水と大麦，小麦，ライムギなどの穀物の麦芽を原料として，麦芽に含まれる

デンプンを糖化（麦芽の酵素）した後，アルコール発酵（ビール酵母）させる「単行複発

酵」で造られる。

日本酒や紹興酒は水と穀物である米を原料として，米に含まれるデンプンを糖分に変え

る糖化（麹）とアルコール発酵（酵母による）を同時に行う発酵方法である，「並行複発

酵」で造られている。見方を変えると日本酒やビールは，原料となる米や麦芽といった穀

物を糖化させてから発酵させる「糖化醸造法」といえる。

１�３　地域別の酒の分類

世界の伝統的な酒の分布をみてみると，気候条件や原料となる作物の分布などにより，

いくつかの類型が見られる。西欧諸国は果実を発酵させて造った「ワイン」，欧州から中
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東，アフリカ大陸にかけての広い地域は，「モヤシ（穀物の種子を発芽させたもの）を利

用した酒」の圏内である。つまり，その糖化酵素の作用によりデンプンを糖に分解して酒

が造られるという，ビールのような「単行複発酵」で造られる醸造酒である。

日本を含む東アジア一帯は，「麹の酒」の圏内にある。麹は穀物にカビ類を生やして酵

素を生成させたもので，その糖化作用により原料のデンプン質を糖に分解する。日本酒は，

米のデンプンを原料として，麹菌（ニホンコウジカビ）を利用して造る醸造酒である�。

Ⅱ．日本酒の歴史と文化�

　２�１　古代における日本酒の醸造方法

『古事記』（７１２年）や『日本書紀』（７２０年）に出てくる「八塩折之酒」（やしおおりのさ

け），「天の甜酒」（あまのたむざけ）などが，記録に残る古代の日本酒である。また，「播

磨風土記」（７１３年）には，「大神に供えた神餞（みけ）にかびが生えたので酒を造った」

と書かれている。さらに『万葉集』（６３０～７６０年）をはじめとした古代の記録には，「清酒」

（すみさけ）とか「糟」（かす）ということばが出てくることから，当時，発酵したもろみ

を濾し，「糟」（かす）を分けた「どぶろく」の上澄みである「浄酒」（すみさけ）� もつく

られていたと考えられる。

しかし，古代における酒はあくまでも「濁酒」（だくしゅ；どぶろく）� であり，その醸

造方法は，今日の透明の清酒の醸造法とは全く類型を異にするものである。濁酒の原型は

口嚼ノ酒（くちかみのさけ）あるいはカビの酒と推察されるが，前述の秋山（１９９０），今

西（２０１３）によれば，「八塩折之酒」の塩折とは， （しおり）法のことをいうものであ

り，この醸造法は，中国大陸から伝えられた方法と考えられている�。具体的には， （し

おり）法は蒸米と米麹，水で 初の仕込みを行い，十日間醗酵させた後，熟成醪（もろみ）

を筌（せん：漏斗のような液体を濾す器）等で濾（こ）して粕を取り除いた後の酒に米麹，
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�　月桂冠，「伝統的な酒つくりの分布」，http://www.gekkeikan.co.jp/enjoy/industry/world/ 
world０２.html
�　第Ⅱ章については，２

　
 �１から２�４までを月桂冠の「日本酒造史」をベースにまとめている。

http://www.gekkeikan.co.jp/enjoy/industry/history/history０２.html
�　すみ酒（清酒，浄酒）とは，注�の濁酒（だくしゅ；どぶろく）の上澄みを汲み，絹篩（きぬ

ぶるい：絹ででできた粉ふるい）で雑物を取り除いた酒をいう。
�　濁酒（どぶろく）とは，発酵させただけの白く濁った酒をいう。炊いた米に，米麹や酒粕に残

る酵母などを加えて発酵させることによって造られる，日本酒の原型である。
�　仕込み回数を増やせば増やすほど甘みが増すので，白酒の甘い酒になったと推察する。



蒸米を仕込み十日間醗酵させる。これを八度繰返すことにより高濃度の酒を造る方式が，

八塩折之酒（八（や） （しおり）之酒）と考えられている。

中国大陸から伝えられたこの （しおり）法は，大和朝廷内（宮中）のみで行われ，民

間にはほとんど広まらなかった。しかし，平城京で本格的に始められた朝廷による酒造り

は，都が長岡京，平安京と移っても続けられた。

２�２　中世における宮中と民間の日本酒造りの違い

１０世紀に入ると，酒は宮中に設けられた酒造りの部署である「造酒司」（みきのつかさ）

で，四季折々にいろいろな酒がつくられ，貴族たちの間で飲まれていた。酒造りの記録と

しては，『延喜式』（９０５～９２７年，平安期，宮中での儀式や制度の規定書）に，朝廷におけ

る酒造法が詳しく記されている。たとえば，いったん発酵の終了したもろみを濾した酒に，

さらに蒸米と米麹を入れて再発酵させ，再び濾すという中国伝来の （しおり）法でつく

られる「御酒」（ごしゅ），あるいは 水の代わりに酒を用いて，こうじの量を多くし，甘味

を強くした「醴酒」（れいしゅ，ひとよざけ：甘酒のこと）などが造られていた。

また，宮中においては，毎年，秋の新嘗祭（にいなめさい）の節会酒として，水を少な

くし，濃厚甘口とした「白酒」（しろさけ），さらに白酒に久佐木（くさぎ）の灰を加えた

「黒酒」（くろき）や，麦芽も併用した「三種槽」（さんしゅそう），もろみを臼で磨った

「すり槽」など，１０種類にも及ぶ多種類の酒およびそれらの製法が記録として残っている。

同時期に民間では，今日の酒造りのもとになる醸造法が開発された。麹米にも仕込み用

の掛米にも精米した白米を使う「諸白造り�」（もろはくづくり），本仕込みに入る前に酵

母をあらかじめ培養する「酒母」（しゅぼ）を何度にも分けて仕込む酘（とう）� 法という，

現代でいう「三段仕込み」，いわゆる「並行複発酵」という醸造法が確立されたと考えら

れる。しかし，この方法に関して，何時，誰がこの方式を工夫したのか明確な記録が存在
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�　「諸白（もろはく）造り」は，現在の清酒では当たり前の精米を使う手法である。室町時代
（１３３８～１５７３年）までは麹米には玄米，掛米には白米を用いた片白（かたはく）と呼ばれる濁り
酒が一般的であったが，室町時代に奈良の寺院において，麹米・掛米とも白米を用いる南都諸白
が考案された。

諸白が日本中に広まったのは江戸時代初期（１６００年代前半）で，酒造りの技法開発とともに麹
米・掛米とも白米を用いる伊丹諸白が製法として確立され，酸味の少ない酒が好評を得た。その
後，灘で水車精米技術が開発されることで，高精白，大量精米が可能になり，灘の隆盛を高める
ことになった。
�　清酒の醸造で，もろみをつくるために酒母に加える蒸し米・麹こうじ・水などを加えて，何度

も醸すことを酘（とう）という。「添え（そえ）」と同義語である。「添え」とは，酒母に蒸米，
こうじ，水を三段仕込み法で加えて，もろみをつくることをいう。第１回の仕込みを初添え（は
つぞえ），第２回を仲添え（なかぞえ），第３回を留添え（とめぞえ）という。



しないため，当時，酒造りの 先端であった寺社の僧侶達が，幾多の試行錯誤を積み重ね

て技術革新を行ったと考えられる。

その他の技術革新として，もろみを圧搾して酒粕を分離することによる「清酒」造りが

普及したこと，低温で加熱殺菌する「火入れ」が行われるようになり貯蔵容器として使わ

れていた焼き物の壷やかめに代って，杉材で造った４斗樽（７２�入り）が普及していき，

大量生産・大量流通など，企業化につながる革新が見られるようになった。

２�３　江戸期における醸造法の変化と酒造好適米の研究の開始

寺社で造られていた僧坊酒の後を継ぐように台頭してきたのが，室町時代中期から他所

酒�（よそざけ）を生産し始めていた，摂津国猪名川上流の伊丹・池田・鴻池，武庫川上

流の小浜（こはま）・大鹿などの酒郷であった。

また，もともと年間を通じて造られていた酒（四季醸造）であったが，酒をある程度腐

らさずに貯蔵出来るようになったため，多くの酒蔵が，１
　

 年で も寒い１２月から２月頃を

中心とする冬場に酒を造る「寒造り」に変わっていった。

また，江戸期には，飢饉が起こらなければ米があまり，飢饉が起これば米がなくなると

いう需給のアンバランスがしばしば起こったため，このアンバランスを改善するために，

豪農や庄屋であった蔵元のなかには，その備蓄米や余剰米を自分がやっている酒蔵へ原料

として回すものもいた。こうした蔵元のなかには，今日の日本酒業界の「大手メーカー」

となっている会社も多い。さらに，米の使途として，酒造りが大きくなってきた地方では，

食用でなく酒造りに向いている米の探究が盛んに行なわれるようになった。いわゆる酒米

（酒造好適米）の開発であり，江戸時代から，今日に至るまでに何百種もの酒造好適米が

日本各地で開発されてきた。その中で１９３６年に も有名な「山田錦」� という酒米が開発さ

れた。

２�４　日本酒の醸造法の近代化

明治になって，日本酒の醸造法は科学的に分析され始めた。とくに「生 」（きもと）

と呼ばれる酵母の自然的純粋培養法の合理性が解明され，世界中を驚かせた。また，「酒

母」のつくり方を簡略化した「山廃 」（やまはいもと）が考案され，同時期に乳酸を添
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�　都である京都以外の地で造られた酒を，他所酒（よそざけ）という。
�　山田錦は，兵庫県で育成された酒米であり，現在９０種類以上ある酒米の中でも「酒米の王様」

として高名である。



加して短時間に「酒母」を増殖させる「速醸 」（そくじょうもと）も発明された。

しかし，明治になっても製造途中で，腐る（腐造），貯蔵中に腐敗（火落ち）すること

もしばしばであったため，１９０４年（明治３７年），明治政府は国立の醸造試験所（現在の独

立行政法人・酒類総合研究所）を設立，「清酒の醸造を安全にし，腐敗の憂なからしむこ

と」「適当なる清酒貯蔵法を研究すること」の２項目を目標に掲げた。その後，周辺技術

の急速な進歩もあって，１９６９年（昭和４４年）以後，日本酒は防腐剤を一切入れなくても，

火落ちはしなくなり，酒造業の安定化はほぼ達成された。

日本酒の寒造りの場合は，一年のうちに３�４カ月ほどしか操業されないが，四季醸造

システムでは常に温度や湿度が一定になるよう調整することで，年間を通して精緻な酒造

りが可能となる。日本の冬は，日によって気温の上下があり，暖冬が続くこともある点で

も，気象に左右されずに酒造りができる四季醸造システムは有利である。四季醸造によっ

て，季節や催事に合わせた酒の供給もできるようになり，夏場にも，しぼりたての生酒を

冷やして楽しむことが可能になった。

２�５　清酒の発祥

清酒（せいしゅ）は，菩提泉� に代表されるような平安時代以降の寺社で造られる僧坊

酒にその技術が結集されていくことになる。この菩提泉をもって日本 初の清酒とする説

もあり，それを醸した奈良正暦寺には「日本清酒発祥之地」の碑が建っている。

また，兵庫県の伊丹は，同じ川沿いの池田・鴻池（現在の伊丹市西部），さらに武庫川

上流の小浜（現在の宝塚市）・大鹿（現在の伊丹市東部）などの郷とともに，室町時代中

期から他所酒（よそざけ）を生産し始めていた�。戦国時代に僧坊酒が衰退すると，これ

らの酒郷は奈良流の製法を吸収し，当時の日本の酒市場で一挙に台頭してきた。

１６００年（慶長５年）に伊丹の鴻池善右衛門が，室町時代からあった段仕込みを改良し，

麹米・蒸米・水を３回に分ける「三段仕込み」として，効率的に清酒を大量生産する製法

を開発したことが，清酒を本格的に一般大衆にも流通するきっかけとなった。このことを

もって日本の清酒の発祥とみなす立場もあり，伊丹市鴻池には「鴻池稲荷祠碑」（こうの

中国酒は日本酒のオリジナルであるのか？（勝田）

─　　（　　）─69 1087

�　菩提泉（ぼだいせん）とは，平安時代中期から室町時代末期にかけて，もっとも上質で高級で
あったとされる日本酒の銘柄である。奈良菩提山（ぼだいせん）正暦寺（しょうりゃくじ）で，
境内を流れる菩提仙川の水と，菩提 という酒母・製法を用いて造られた僧坊酒である。
�　伊丹は，摂泉十二郷（せっせんじゅうにごう）の一つである。江戸への下り酒を造り出荷した，

摂津国の中で酒蔵の集中していた上方の１１の地域，すなわち大坂・伝法・北在・池田・伊丹・尼
崎・西宮・今津・兵庫・上灘・下灘に，和泉国の堺を加えたものをいう。



いけいなりしひ）が残っている�。

これまでの濁酒（どぶろく）から清酒を大量に醸造する技術を開発したということであ

り，いわば日本酒の産業革命であった。伊丹市は，これをもって「清酒発祥の地」を標榜

している。隆盛を極めた伊丹の酒造業は，江戸後期になると，海に面していて海運に適し

宮水の発見で品質が向上した灘の酒蔵に江戸での販売シェアを奪われ始め，幕末から明治

にかけて大きく衰退していき，天下に名をとどろかせた『剣菱』，『男山』，『松竹梅』など

の伊丹発祥の酒銘の多くは，灘などに移転・買収されていった�。

Ⅲ．中国酒が日本酒の起源か？

　３�１　麹菌について

３�１�１　中国，韓国の酒の麹（カビ）

現在中国や朝鮮半島で，日本酒と同じ醸造酒に分類される黄酒（ホアンチュウ）の紹興

酒の醸造に用いられている麹は，麦ベースの麦麹（餅麹）であり，その中身はクモノスカ

ビやケカビ（湿った有機物表面に出現する，ごく普通の天然のカビ）が中心で，日本のよ

うに純粋培養された「ニホンコウジカビ」とは異なり，いまだに腐敗することもある。

朝鮮半島経由で麹による醸造法が日本に伝えられたのであれば，当然麦麹であったはず
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�　「鴻池稲荷祠碑」には，１６００年 （慶長５年），山中新六幸元がこの地で初めて双白澄酒（もろは
くすみざけ＝清酒）を造り，大いに売ったという趣旨の文章が刻まれている。また，伊丹を有名
にしたのは，１７４０年（元文５年）には伊丹酒の『剣菱』が将軍の御膳酒に指定されたことによる。

�　伊丹市ホームページ，「清酒発祥の地　伊丹」，http://www.city.itami.lg.jp/seishu_itami/ 
jp/hassyo/sake_and_itami/１４４３９３５８６９６９７.html

図１　クモノスカビ

食の知識，微生物図鑑：http://keep-food.jp/２１-know.htm



であるが，日本にマッコリのような麦麹を用いた酒が過去に存在した記録はなく，また紹

興酒のような濃い赤色をした日本酒も存在しないため，日本酒の朝鮮半島由来説は成り立

たない。また，現在中国および韓国に，コウジカビが存在するが，これは，日本が中国お

よび韓国を併合していた時に，日本人および日本企業が中国および韓国現地で日本酒「清

酒」を製造するために大陸に持ち込んだものである。

３�１�２　日本酒の麹（カビ）

日本酒は米麹（バラ麹）であり，その中身は純粋なニホンコウジカビ� である。２００６年

に日本醸造学会により，日本の「国菌」に認定されたニホンコウジカビ（Aspergillus 

Oryzae；アスペルギルス・オリゼー）は，醤油，味噌，味醂，酢，甘酒，日本酒を造る際

になくてはならないカビである�。

純粋なニホンコウジカビは，約６００年前の室町時代から「種麹屋」，「もやしや」と言わ

れる麹や酵母を取り扱う専門店が販売しており，室町時代からすでにニホンコウジカビの

改良が連綿としておこなわれており，明治期以後には加速度的に改良がおこなわれている。

その結果，いろいろな種類の麹株が造られ，日本酒の味覚を蔵元の思うとおりに変化させ

ることが可能となっている。 近の研究においては，ニホンコウジカビの改良については，

日本の職人がニホンコウジカビを「家畜化」していると考えるものもいる�。

口噛み製法で醸されていた原初期の日本酒をのぞいて，奈良時代の初めにはすでに麹を

用いた製法が確立していたと考えられている。永らく麹造り（製麹；せいぎょく）は，酒

造りの工程に占める重要性と，味噌や醤油など他の食品への供給需要から，酒屋業とは別

個の専門職として室町時代まで営まれてきた。椿の葉を焼いた灰をご飯にかけると，アル

カリ性で生存できるニホンコウジカビだけが生えるので抽出することができる。一度，コ

ウジカビが取れれば，それを培養するような形で増やしてゆくことができるので，室町時

代ではニホンコウジカビの製造は，秘伝中の秘伝であった。しかし，１４４４年の文安の麹騒

動� によって酒屋業の一部へと武力で吸収合併された。

中国酒は日本酒のオリジナルであるのか？（勝田）
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�　ニホンコウジカビは，増殖するために菌糸の先端からデンプンやタンパク質などを分解する
様々な酵素を生産・放出し，培地である蒸米や蒸麦のデンプンやタンパク質を分解し，生成する
グルコースやアミノ酸を栄養源として増殖するカビである。
�　日本醸造学会，「�菌をわが国の「国菌」に認定する」，http://www.jozo.or.jp/koujikinnituite
�　NHKＥテレ，２０１８年９月１９日放送，『又吉直樹のヘウレーカ』，『「ニホンコウジカビ」は日本人

によって家畜化された菌だった!?未だにサイエンスが追い付いていない発酵食品の不思議』
�　フリー百科事典『ウィキペディア（Wikipedia）』https://ja.wikipedia.org/wiki/

　文安の麹騒動（ぶんあん の こうじそうどう）とは，室町時代，京都において酒造工程の一つ
である麹造りを支配していた座（北野麹座）が室町幕府に鎮圧されて没落した事件を指す。この
結果，麹の専門業界は没落して酒屋業へ組み入れられた。



３�２　東アジアの麹菌

第１章のごとく，世界の酒の中で，日本を含む東アジア一帯は「麹の酒」圏と位置付け

られている。同じ「麹の酒」の圏内でも，地域により麹の形状や麹菌の菌種が異なる。前

述の中国のクモノスカビや毛カビをはじめ様々な種類の微生物が混在して繁殖した「餅麹」

（もちこうじ：麦麹）が，中国からタイ，ベトナム，フィリピン等の東南アジアへ広がっ

たと考えられている。

日本では，ニホンコウジカビのみを選択的に繁殖させた「ばら麹」（黄麹菌；ニホンコ

ウジカビ）を用いている。室町時代より純粋培養し，改良を加えたものが販売されてきた。

麹の形状は食文化と関係していると考えられ，中国では麦や雑穀類を粉にして常食される

ようになり，それが東南アジア各地に伝わったと考えられている。日本では加熱した米粒

をそのまま常食することが早くから定着したことなどの影響によると考えられている。

また，東アジアの酒は固体発酵が特徴となっている。日本酒の発酵でも，固体発酵の特

徴が見られるが，日本酒は蒸した米（蒸米＝むしまい）を使って仕込んでいる。原料の米

（うち約２割の麹用の米を含む）の総量を１００とすると，１２０にあたる仕込み水を加えて発

酵させる。水を十分加えて仕込むが，日本では分単位の浸水だが，中国の紹興酒では，２０

日程度の長期の浸水を行うことが大きく異なる。加えた水は全て蒸米に吸収されて膨潤し，

全体が一様に固体状となる。蒸米は溶解と発酵が進むにつれて次第に液状化していく。液

状化の過程では，米のデンプンの糖への分解（糖化；麹菌）と，糖のアルコールへの発酵

（酵母菌）が同時に進行することから並行複発酵と呼ばれている。
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図２　ニホンコウジカビ（Aspergillus Oryzae）

出所：エフシージー総合研究所，「微に入り細に入り」，https://www.fcg-r.co.jp/micro/



３�３　酵母について

中国における黄酒醸造には，天然酵母が一般的であり，日本のように酵母を培養して，

明確な販売製品として扱っていない。一方，日本酒造りで天然酵母を使うことはまれであ

り，純粋培養された酵母を購入して使っていた。現在，ほとんどの酒蔵では，以下のきょ

うかい酵母あるいは地方自治体開発の酵母を使用している。

きょうかい酵母：日本醸造協会によって頒布される酵母をいう。

有名な酵母は，酒蔵由来のものである。

地方自治体開発の酵母：地方自治体の試験研究機関，すなわち工業技術センターや醸造

試験所などで開発された酵母をいう。

気候や土壌を初めとした，それぞれの地方の自然条件を生かすように

開発された「地方自治体開発の酒米」を原料として日本酒を醸造する

ときに，もっとも清酒酵母としての力が発揮されるように，開発の段

階から想定もしくは理想としている場合がほとんどである。

地方自治体により開発された酵母は各県内のみに流通するのではなく，他県で使用され

る，あるいはきょうかい酵母として採用されることもある。また，他の酵母と交配して，

新たな酵母を開発するための親株となることも多い。明治時代までは，「酒母」と呼ばれ

ていたが，１９０３�４年（明治３６�７年）ごろから酵母と呼ばれるようになった。

中国酒は日本酒のオリジナルであるのか？（勝田）
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図３　餅麹とばら麹

出所：月桂冠，「東アジアの酒　風土と文化により育まれた，各地域固有の発酵文化」，
　　　http://www.gekkeikan.co.jp/enjoy/industry/world/world03.htm

中国酒の「餅麹」（麦麹） 日本酒の「ばら麹」



３�４　酒米（酒造好適米）について

中国では，黄酒には，一般的に糯米（もちごめ）を使って醸造するのがほとんどであり，

酒造り用に特化した酒造好適米は存在しない。中国では，あまり米を手でこねることがな

いため，糯米を使用できる。

日本では，もち米を使って醸造を行うのは，まれである。もち米を使わない理由は，も

ち米の性質・特性にある。もち米は蒸すことにより，米同士がくっつく特性があり，麹造

りにはもちろん，仕込みに使用する掛米に対しても，蒸したお米を冷まし，手でこねると

きにくっついてしまい，酒に仕込むのが大変であったため，もち米を使用する蔵も減少し

ていった。また，辛口，あるいは淡麗辛口の日本酒が長らく好まれていたため，甘い日本

酒の醸造が減少していった。しかし，近年，若い女性が日本酒を飲むようになり，もち米

で造る甘い日本酒の生産も見直される傾向にある。

清酒に使用される米は，普通酒では，一般のコシヒカリ等の米飯用の米を使用している

ため，原料価格が安い。一方，純米酒以上の酒には，酒造好適米を使用することが多いた

め，原材料費が高い。酒造好適米は，日本酒を醸造する原料，主に麹米（こうじまい）と
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表１　主な酵母の種類とその特徴

備考特徴酵母の種類

現在では，ほぼ使用さ

れていない
発酵力強く，澄んだ穏やかな香り，味よし協会６号（新政酵母）

も多く使用されてい

る酵母
芳香よし，発酵力強，酒質優秀協会７号（真澄酵母）

吟醸酒用の酵母として

主に使用されている

華やかな芳香あり，

７
　

 号より酸少なく短期醪になりやすい，吟醸向き
協会９号（熊本酵母）

酸少なく軽快な酒質，

吟醸高く長期醪になりやすいがアルコール耐性弱い
協会１０号（明利・小川酵母）

協会７号の変異株
７号よりやや酸多く，

醪末期で死滅しにくい，リンゴ酸多い
協会１１号（アルコール耐性酵母）

芳香高く，低温でよく発酵する酒質優秀 協会１２号（宮城酵母）

９号と１０号の欠点を補う，

酸少なくアルコール耐性が強く吟香高い
協会１３号

酸少なく，澄んだ味の仕上がり協会１４号（金沢酵母）

芳香より発酵力強い広島酵母２号

安定した発酵力広島酵母６号

酸少なく吟香高い静岡酵母（HD-１）

酸少なく吟香高い秋田流華酵母（AK-１）

カプロン酸エチルの生産量が高く，

切れ味の良い吟醸香が特徴
アルプス酵母（長野アルプス酵母）

「おさけと」，http://www.osaketo.jp/blog/koubo/



して使われる米であり，特有の品質が求められるため，通常の食用米や一般米とは区別さ

れる。

酒造好適米の使用される種類については，近年注目すべき変化がある。日本酒のテロ

ワール� が静かなブームとなっている。酒造好適米について兵庫県産の山田錦に固守せず，

地元で造る山田錦あるいは地元の酒造好適米，水，麹，酵母をできるだけ使い，日本酒を

醸造し，地域の個性を出そうとしている。その結果，酒造好適米の生産が急増し，２０１１年

の６.５万トンから２０１５年は約１０.９万トン，２０１６年には少し下がったが，約１０.３万トンに増加

している。２０１１年における価格では，１
　

 俵 ６０kg あたり山田錦は２万３６００円（３９４円/kg），

五百万石は１万６４００円（２７３円/kg）であり，主食用米の１万２１７９円（２０３円/kg）に比べ，

酒造好適米は高価な米である。そこで，酒造好適米を原料に使用する場合は，高い価格設

定を行わないと，採算が取れない�。

酒造好適米の需要量は，山田錦が も多く，次いで五百万石，美山錦，秋田酒こまち，

雄町の順となっている。特に山田錦は全体需要量の約４割を占めており，次いで需要量の

多い五百万石の２銘柄で全体需要量の約６割を占めている。産地別の需要割合は，兵庫県

産が も多く，次いで新潟県産，長野県産，秋田県産の順である。兵庫県産，新潟県産の

２産地で全体需要量の約４割以上を占めている�。しかし，上述のごとく，日本酒のテロ

ワールが静かなブームとなってきているため，地方の酒造好適米の生産が増加している。

３�５　日本酒の定義

日本国内では，日本酒は酒税法により，「日本酒（清酒）」は発泡性酒類，醸造酒類，蒸

留酒，混成酒類の四種類に分類されている酒類のうちのワインやビールと同じ「醸造酒類」

に分類される。酒税法における日本酒（清酒）の定義〔酒税法第３条第７号〕を以下に示

す。

 

中国酒は日本酒のオリジナルであるのか？（勝田）
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�　テロワール（Terroir）とは，「土地」を意味するフランス語 terre から派生した言葉であり，
ワイン，コーヒー，茶などの品種における，生育地の地理，地勢，気候による特徴を指すフラン
ス語である。
�　勝田英紀（２０１８年），「日本酒輸出のメリット」，『商経学叢』第６４巻第３号, ７１�８９頁。
�　農林水産省，「酒造好適米等の需要量調査結果について」，http://www.maff.go.jp/j/seisaku_ 

tokatu/kikaku/pdf/２９sake_chousa０１.pdf



清酒　次に掲げる酒類でアルコール分が二十二度未満のものをいう。

イ　米，米こうじ，水を原料として発酵させて，こしたもの

ロ　米，米こうじ，水及び清酒かすその他政令で定める物品を原料として発酵させて，こ

したもの（その原料中当該政令で定める物品の重量の合計が米（こうじ米を含む。）

の重量の百分の五十を超えないものに限る。）

ハ　清酒に酒かすを加えて，こしたもの

出所：国税庁「酒税法における「清酒」の定義」，
https://www.nta.go.jp/kohyo/katsudou/shingi-kenkyu/sake-unkakai/０２１１２７/shiryo/ 
０７a.htm

Ⅳ．中国の黄酒（紹興酒）と日本酒の相違点

　４�１　紹興酒とは

紹興酒とは，黄酒の中でも長い歴史を持つ中国銘酒である。鮮やかな黄金色とほのかな

香りをもつ酒で，やわらかな酸味とかすかな渋みが特徴である。辛口の干酒と甘口の甜酒

の２種類があり，干酒には，元紅酒，加飯酒，甜酒には，善醸酒，仙醸酒，香雪酒があり，
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表２　特定名称の清酒の表示

香味等要件
こうじ米
使用割合

精米歩合使用原料特定名称

吟醸造り，固有の香味，光沢が良好１５％以上６０％以下
米，米こうじ，
醸造アルコール

吟醸酒

吟醸造り，固有の香味，光沢が特に
良好

１５％以上５０％以下
米，米こうじ，
醸造アルコール

大吟醸酒

香味，光沢が良好１５％以上米，米こうじ純米酒

吟醸造り，固有の香味，光沢が良好１５％以上６０％以下米，米こうじ純米吟醸酒

吟醸造り，固有の香味，光沢が特に
良好

１５％以上５０％以下米，米こうじ純米大吟醸酒

香味，光沢が特に良好１５％以上
６０％以下
又は特別な製造
方法

米，米こうじ特別純米酒

香味，光沢が良好１５％以上７０％以下
米，米こうじ，
醸造アルコール

本醸造酒

香味，光沢が特に良好１５％以上
６０％以下
又は特別な製造
方法

米，米こうじ，
醸造アルコール

特別本醸造酒

出所：国税庁「清酒の製法品質表示基準の概要」
　　　https://www.nta.go.jp/shiraberu/senmonjoho/sake/hyoji/seishu/gaiyo/０２.htm



アルコール度数は１５度以上である。

紹興酒は，浙江省紹興市で造られる老酒である。紹興酒が銘酒とされるのは，主原料に

糯米（もち米）と麦麹，そして辣蓼草（からだて），陳皮（みかんの皮），肉桂，甘草など

で作られた薬酒を用い，名水と称される鑒湖（かんこ）の清水で仕込むことにある。紹興

市政府の調査によると，鑒湖の湖水には，他ではみられないモリブデンが含まれており，

これが鑒湖の水の特徴であるとしている�。紹興酒には「浙江省紹興市の鑒湖の湧き水を

使い，製造後３年以上の貯蔵熟成期間を経て製品化したもの」という定義がある�。

４�２　製造工程の相違�

醸造の工程順に考えると，黄酒（紹興酒）と日本酒の製造には以下の相違が出てくる。

４�２�１　原料処理

ａ）原料：日本酒の原料は，うるち米（その中の酒造好適米）を使用するが，紹興酒等

の中国酒では糯米（もち米）を使用する。

ｂ）枯らし：精米後，米は熱を帯びるので，日本酒は温度を下げるため，２
　

 �３週間冷

暗所で保管する。紹興酒ではほとんど関心がない。

ｃ）洗米：米を洗う工程では，日本酒では洗い方ひとつで品質に差が出るため，繊細に

洗うが，紹興酒ではあまり気を使わない。

ｄ）浸漬（しんせきし又はしんし）：米に水を吸わせるために水につける工程，日本酒

の場合，精米度に応じて，数分から数時間，水温１０�１５℃の水に浸ける。

紹興酒では，淋飯酒と攤飯酒と言う２種類の酒を造る。淋飯酒の“淋”は水をか

けるという意味で，攤飯酒の“攤”はひろげて置くという意味である。両者は原料

を蒸煮した後の放冷方法の違いから名付けられた。先ず攤飯酒を造るにあたり酒母

となる淋飯酒を造る。速醸酒である淋飯酒を造り，その後，攤飯酒を造るという流

れとなる。浸漬の時間は淋飯酒で約１日，攤飯酒で約２０日間（この時，浸米に用い

中国酒は日本酒のオリジナルであるのか？（勝田）
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�　Searchchina『掟破りの「中国紹興酒」・・・湖の水を醸造に使うはずが，「１０年前から水道水
です」＝中国メディア』，http://news.searchina.net/id/１５３６３４１?page=１
　中国紙・華夏時報は２０１４年６月３０日，同国浙江省の有名な酒「紹興酒」の醸造で，本来使用す
るはずの湖の水の汚染が深刻なことにより，１０年前から水道水を使っている状態だと報じた。
�　恋する中国，「紹興酒とは」，http://www.togenkyo.net/modules/liquor/１９０.html
�　日本酒の製造方法及び黄酒（紹興酒）の製造方法は以下の資料を基に検討した。

Sake Sennin,「日本酒の造り方」，http://www.sake-sennin.jp/archives/８２
酒中旨仙，紹興酒豆知識，「紹興酒の製造法」，http://www.umasen.co.jp/?tid=２&mode=f３９



た水をショウ水と呼ぶ）程度の長時間水に浸ける。もち米が原料であるので，浸漬

時間は長い。

ｅ）蒸し：米は炊かずに蒸される。米の生デンプンをα化し，麹菌の生産する糖化酵素

の作用を受けやすくするために行う。紹興酒も同じである。

ｆ）放冷：蒸米は，麹米，酒母用米，掛米として使用されるが，それぞれが使用目的に

応じた温度にまで冷まされる。紹興酒では，淋飯酒は蒸し終えた後，水をかけて冷

却し，攤飯酒は竹敷にひろげて自然冷却する。

４�２�２　米麹（製麹：麹造り）

製麹：製麹は，いわゆる蒸し米にカビを繁殖させる作業なので，麹室（こうじむろ）

と呼ばれる作業室で行い，製麹の完成までには，約４８時間かかる。

紹興酒の場合は，淋飯酒は攤飯酒の酒母（酵母）として使われるので，上記の冷却

されたものを原料の一部として使う。特に麹を麹室でこねることはしない。

４�２�３　酒母（ ）造り

ａ）第一段階

「酒母」造りの目的は，糖分をアルコールと炭酸ガスに変えるアルコール発酵に必

要な酵母を大量に培養することで，蒸米，麹，水を ２００kg 程度のタンクに投入するこ

とから酒母（ ）造りは始まる。なお，酒母用米を磨り潰したものが「生 仕込み」，

磨り潰さないものが「山廃仕込み」となる。

ｂ）第二段階

酒母造りは，乳酸をどのように得るかによって以下の２つに分けられる。

１）速醸系酒母

１９１０年（明治４３年）に国立醸造試験所で開発された手法で，液体状の醸造用乳酸を

加え，素早くタンク内を酸性にする方法である。

２）生 系酒母

蔵内に生息する乳酸菌を取り込み，繁殖させて乳酸を得る方法である。

ｃ）蔵元による酵母の使い分け

様々な酒，たとえば，アルコール度数の低い酒，糖分を残さず辛口の酒を造るため

に種々の酵母が使い分けられている。
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日本酒の酒母造りは上記のように，ほとんどの蔵では純粋培養された酵母を使い，天然

酵母を使う蔵元は非常に少ない。

中国には純粋培養の酵母が存在しないため，紹興酒等の中国酒では，蔵付きの天然酵母

を使用する。

４�２�４　醪（もろみ）造り

「醪」造りに必要な「蒸米（掛米）」，「麹（掛麹）」，「水」，「酒母」の投入は，通常

４日間で３回に分けて行われることから「３段仕込み」と呼ぶ。３
　

 回にわけて原料を

投入する理由は，酵母を他の微生物から守るためである。「醪」の原料となる「酒母」

は「醪」に対して６％程度しかないため，酵母を他の微生物から守るために，酒母中

は適度な酸性に保たれているが，大量の米や水と混ぜ合わせると酸性が一気に薄まり，

他の微生物が繁殖しやすい環境となってしまうため，３
　

 回に分けて原料の投入を行う。

以下に醪造りの過程での相違を示す。

ａ）初添え

醪造りの１日目は，仕込みの１～３時間前，タンクに酒母，麹，水を入れておき

（これを水麹という），次に蒸米を投入する。これを初添えという。初添えは，酒母が

出来上がってから仕込みに用いるまでの期間に眠っていた酵母の活性をはかり，増殖

させることが目的である。

ｂ）踊り

初添えの翌日，１
　

 日何もせずに酵母の増殖を待つことを踊りという。踊りとは，発

酵を始めた醪の泡が踊っているように見えるとか，階段の踊り場で一休みする様が語

源だといわれている。

仲添えと留添え

踊りの翌日，麹，蒸米，水を投入し，仲添えの翌日， 後の麹，蒸米，水を入れる。

ｃ）発酵

三段仕込み後，本格的な発酵が始まる。通常，留添えの日を１日目と数えて，発酵

の経過をチェックする。ここから２週間から１ヶ月近くかけて本格的な発酵（醸造）

が始まる。この日本酒の発酵（醸造）形態は，「並行複発酵」という「糖化」と「ア

ルコール発酵」を同じタンク内で行うことが特徴である。「並行複発酵」によって，

アルコール度数が約１７～２０％近くと，醸造酒の中では非常に高くなる。

紹興酒では，淋飯酒を ５００�入りの大甕に淋飯と酒薬（酵母）を入れて酒母を造り，

中国酒は日本酒のオリジナルであるのか？（勝田）
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その後に水と麦麹を入れる。攤飯酒については，攤飯にショウ水（浸米に用いた水），

水，麦麹，淋飯酒（酵母）を入れる。発酵に関しては，淋飯酒の１次発酵に３日間，

２
　

 次発酵に約２週間を要している。さらに，攤飯酒の１次発酵に５日間（３０度），２
　

 

次発酵に８０日間（常温）を要している。両者の酒とも，途中数度に分けて「開バ」（専

用の長い棒）で混ぜる。発酵形態は，大雑把に言えば同じ，「並行複発酵」である。

４�２�５　絞りから瓶詰め

ａ）上槽（じょうそう）

出来上がった醪（もろみ）を，酒粕と液体にわけるために搾る工程のことを上槽と

いい，様々な方法があり，それぞれ名称が異なる。

１）槽（ふね）による搾り

槽（ふね）と呼ばれる昔ながらの搾り機を使用した手法で，主に布でできた酒袋

に醪を詰めて，槽の中に敷き詰めて自動圧搾機で搾る。この時， 初に出てくる液

体を「あらばしり」と呼び，微炭酸で若々しく，すっきりとした酒が得られる。次

に後に出てくる液体は，蔵元により「中垂れ（なかだれ）」，「中取り（なかどり）」，

「中汲み（なかぐみ）」などいろいろな呼び名で呼ばれる。 後に酒袋の位置を変え

たり，重りを載せ変えたりと粕と酒に分ける 終段階のことを「せめ」と呼び，雑

味が多く，味も荒さを感じる酒が出てくる。

袋吊り（雫酒，斗瓶囲い）：醪を酒袋に入れるまでは上記と同じだが，槽の中に

敷き詰めずに首の部分を縛ってぶら下げ，自然にしたたり落ちる部分だけを集める

手法を「袋吊り」，「雫酒」などと呼ぶ。

２）自動圧搾機による搾り

自動圧搾機は，アコーディオンのような形をしている。布をかぶせた板が何重に

も連なっており，その中に醪を入れて押していくと，板が押されて，前方の槽口か

ら液体が出てくる仕組みになっている。

ｂ）滓引き（おりびき）

上槽後の液体には，微細な米や酵母などの固形物（滓（おり）という）が浮遊して

おり，薄っすらと濁った状態になっているが，タンクの中でしばらく放置しておくと，

滓が沈殿し上の部分が澄んでくる。タンクの下部には呑穴といわれる取り出し口が２

つあり，上を上呑，下を下呑と呼び，通常は上呑より酒を抽出する。この作業を滓引

きという。この下呑の部分の滓を混ぜたものが「滓酒」や「滓がらみ」という。
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ｃ）濾過

滓引きの後，残っている細かい滓を完全に除去するために濾過という清澄（せいちょ

う）作業を行う。濾過は，濾過機を使って行うが，その後に活性炭素を使用する場合

もある。濾過は清澄のために行われるが，ほかにも以下のような目的がある。

１）脱色

濾過をする前の酒は，黄色がかった色調のものが多く，濾過して脱色する。

２）香味の調整，異臭の除去

濾過をすることで，余分な香気成分や異臭要因，他にも不要な微生物を取り除く。

ｄ）１回目の火入れ

ここで火入れと呼ばれる低温加熱殺菌が行われる。６０～６５℃位の温度を３０分程保つ

ことで，酒内に残った酵素の働きをとめ，火落ち菌� などを殺菌することができる。

ｅ）貯蔵

火入れをされた日本酒は，瓶に詰められるまでタンクの中で貯蔵される。貯蔵を行

う目的は，時間をおくことで，アルコールの分子と水の分子が融合し，まろやかな酒

質にすることにあるといわれている。ただし，長時間貯蔵すればよいというわけでも

ないので，適切な時期を見極めることと，貯蔵中の適切な温度管理が重要になる。

ｆ）調合

貯蔵される酒は，タンクごとに香味が違うので，品質を一定化するために調合（ブ

レンド）を行う。ブレンドは，各蔵元の香味に対するコンセプトが反映されるので，

熟練の職人がテイスティングにより見極めて，厳密に行う。

ｇ）割水（わりみず）

日本酒はアルコール度数が１８％以上のものがあり，醸造酒の中で も高いアルコー

ル度数であるため，仕込み水を加えアルコール度数を１５％前後に調整する作業を割水

といい，酒質に合わせてアルコール度数と，香味のバランスを調整することである。

ｈ）濾過

割水後に貯蔵中に発生する滓を取り除くために再度濾過を行う。この濾過には活性

中国酒は日本酒のオリジナルであるのか？（勝田）
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�　灘酒研究所，「火落ち菌」，http://www.nada-ken.com/main/jp/index_hi/３０６.html
清酒に火落菌と言われる特殊な乳酸菌が繁殖することを火落ちという。清酒は白濁し，一般

に酸の生成，特異臭（火落臭）の発生を伴い飲用にたえなくなる。菌の種類によりそれらの程
度は異なり，酸は生成するが香りの変化の少ない場合とか，酸の生成は少ないが香りの変化の
激しい場合等さまざまな様相を示す。火落菌は，アルコール耐性が強く清酒中で容易に増殖し
得る特殊な乳酸菌である。



炭素を使用するのが一般的である。

ｉ）２回目の火入れと瓶詰め

割水を終えたら，瓶詰めをして出荷されるが，この瓶詰め直前に２回目の火入れが

行なわれる。火入れ後，瓶詰めし出荷する。２
　

 回目の火入れの方法は，火入れ機能を

持った瓶詰め機を使用する場合と，瓶詰め後，６０℃前後で湯煎する「瓶燗方法」があ

り， 近は瓶燗方法が増えてきた。

紹興酒の場合，絞りから瓶詰の 終工程に関しては，非常に簡単に書かれている。圧搾

して濾過を終えると新酒となる。８０度～９０度で加熱殺菌し，２３�入りの甕に入れて貯蔵

（貯蔵期間は１年～５０年）し， 後に原酒をブレンドして完成となる。

４�３　製造法による相違

中国の黄酒（日本と同じ並行複発酵で造られる醸造酒）の出荷量の大半を占める紹興酒

の製造と，一般的な日本酒の製造方法とを比較検討した。まず酒造りのコンセプトが全く

異なる。つまり，ワインやウィスキーにみられる長期熟成による味の変化を楽しむことを

目的に造られている紹興酒と，フレッシュさを求めた新酒づくりに重きをおく大半の日本

酒とのコンセプトの違いが考えられる。

このことは，第一に，アルコールに弱い日本人とアルコールに強い中国人の違いに基づ

くものと考えられる。日本と中国は古代より親交があり，遣隋使や遣唐使の派遣から，宗，

明，清と両国は交易あるいは貿易を行ってきた。先進国であった中国から宗教，文字，文

化，貨幣を輸入し，中国の製品の先進性を享受してきたことから考えると，幾度となく中

国の酒を持ち帰る，あるいは中国からの贈り物として中国酒が日本に入ってきたはずであ

るが，中国酒に対するあこがれ，尊敬等のよい記述が記録として残っていない。

第２次大戦まで中国大陸に侵攻していた日本軍の軍人や日本企業の民間人は，ほとんど

中国酒をほしがらず，中国大陸で日本酒を造ることを求めていた。第二次大戦後，中国，

韓国では，日本酒あるいは清酒という名称をそのまま使い日本酒を造り，ヨーロッパおよ

びアメリカに輸出している。

第二に，日本の風土を考えれば，湿気が多く，中国のような甕に入れた程度では長期保

存は難しいことからも，中国酒を造ろうとする日本の蔵はほとんどない。キリンビールの

グループ会社となった東京の株式会社永昌源のみが中国酒を製造販売している。

製造方法に関しては，コンセプトが異なることから，原料の米も異なる。長期保存しや
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すい糯米（もち米）を紹興酒は使っているが，日本酒でもち米を使っているのはごくわず

かの蔵のみである。ただし，もち米で日本酒を造れば，非常に甘い日本酒となるため，女

性からの支持もあり，現在はすこし見直されている。

製法においても，フレッシュさを求める日本酒造りは繊細さを求められるが，紹興酒で

は造り方が大雑把である。さらに，麹については，餅麹（麦ベース）の紹興酒とバラ麹

（米ベース）の日本酒では大きく異なる。紹興酒の麹は，蔵付きの天然麹であるが日本酒

は純粋培養された，改良型のニホンコウジカビである。酵母についても紹興酒は天然酵母

であるが，日本酒では純粋培養酵母を使っている。製造工程は大きく異なり，両者とも

「並行複発酵」の部分が同じであるだけで，紹興酒ではあまり細かく規定されていないが，

日本酒の製造工程は細かく決まっている。 終の出来上がりも濃い赤色の紹興酒と透明な

日本酒では，見た目も大きく異なる。

コンセプトが異なり，原料が異なり，麹も酵母も異なり，製造工程も異なり，「並行複

発酵」という部分のみが同じなだけであり，紹興酒と日本酒は全く別物と考えられる。

お　わ　り　に

日本酒のルーツを検討し，中国酒は日本酒のオリジナルであるかを検討した。具体的に

は，日本酒の製法及び歴史から現在つながる清酒の製造に注目し，日本酒と，中国の醸造

酒としての長い伝統があり生産量の多い紹興酒とを比較した。

日本酒の起源について中国がオリジナルといわれるのは，日本酒の起源に関する先行研

究が非常に少ないことに尽きる。筆者の知る限り，秋山（１９９０）および今西（２０１３）の研

究のみである。両研究によれば，日本での酒造りの起源は中国から導入された醸造技術に

基づくものであるが，それは （しおり）方式という酒造法で，蒸米と米麹，水で 初の

仕込みを行い，十日間醗酵させた後，熟成した醪（もろみ）を筌（せん：漏斗のような形

をした液体の濾器）等で濾（こ）して粕を取除き，得た酒に米麹，蒸米を仕込み十日間醗

酵させる。これを何度も繰返すことにより高濃度の酒を造る方式とのことであり，日本書

紀の神代巻にでてくる八岐大蛇退治に用いられた八（や） （しおり）酒（さけ）がよく

知られている。

しかし，大陸から伝えられたこの （しおり）法は，日本では朝廷内のみで行われ，民

間にはほとんど広まらなかった。民間では， （しおり）とは全く異なり，本仕込みに入

る前に酵母をあらかじめ培養する「酒母」（しゅぼ）を何度にも分けて仕込む酘（とう）
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法という，今日の日本酒醸造法の根幹をなす画期的な方式で，日本酒は醸造され始めた。

しかし，この方法に関して，何時，誰がこの方式を工夫したのかについて明確な記録が

存在しないため，室町時代から戦国時代にかけて，民間の酒造りが活発に行われていた各

地の寺社の僧侶達が，幾多の試行錯誤を積み重ねて技術革新を行っていたと考えられる。

この寺社で開発された方法が，現在行われている並行複醗酵（へいこうふくはっこう）の

原型になったと考えられる。

次に，日本酒と紹興酒を比較すると，酒造りのコンセプトが全く異なる。ワインやウィ

スキーにみられる長期熟成による味の変化を楽しむことを目的に造られている紹興酒と，

フレッシュさを求めた新酒づくりに重きをおく日本酒とのコンセプトの違いが考えられる。

さらに，原材料となる米に糯米と粳米の違いがあり，麹，酵母，水も異なる。製造方法

が，並行複発酵法という点で同じというだけであり，完成品の見た目として，紹興酒は濃

い赤色でるが，日本酒は透明であり，味わいは，紹興酒が濃厚で非常に甘いのに対して，

日本酒は端麗であまり甘くない酒を造ることを目的としていることが大きく異なる。

以上の分析の結果から，日本酒と紹興酒を比較したが，紹興酒が日本酒のオリジナルで

あると考えることには無理があると考える。そして，考えないといけないことは，日本の

ブランドをしっかり守ることを全世界に発信してゆくことが大切であると考える。

参　考　文　献

秋山裕一，１９９０年，「日本酒の麹は米麹：生米麹と石臼の探索から」『日本醸造協会誌』第８５巻第１０号，

７３１�７３５頁。

今西清悟，２０１３年，「日本の風土に育まれた稲作と米による酒造りの発祥と変遷：―南都諸白　奈良

酒について―」『日本調理科学会大会研究発表要旨集』第２５号，２１７頁。

伊丹市ホームページ，「清酒発祥の地　伊丹」，

http://www.city.itami.lg.jp/seishu_itami/jp/hassyo/sake_and_itami/１４４３９３５８６９６９７.html

食の知識，「微生物図鑑」，http://keep-food.jp/２１-know.htm

NHKＥテレ，２０１８年９月１９日，『「ニホンコウジカビ」は日本人によって家畜化された菌だった!?　未

だにサイエンスが追い付いていない発酵食品の不思議』『又吉直樹のヘウレーカ』

エフシージー総合研究所，「微に入り細に入り」，https://www.fcg-r.co.jp/micro/

月桂冠，「日本酒造史」，http://www.gekkeikan.co.jp/enjoy/industry/history/history０２.html

月桂冠，「東アジアの酒　風土と文化により育まれた，各地域固有の発酵文化」，

http://www.gekkeikan.co.jp/enjoy/industry/world/world０３.html

「おさけと」，http://www.osaketo.jp/blog/koubo/

フリー百科事典『ウィキペディア（Wikipedia）』，「文安の麹騒動」

https://ja.wikipedia.org/wiki/%E６%９６%８７%E５%AE%８９%E３%８１%AE%E９%BA%B９%E９%A８

%９２%E５%８B%９５

フリー百科事典『ウィキペディア（Wikipedia）』，「テロワール」

https://ja.wikipedia.org/wiki/%E３%８３%８６%E３%８３%AD%E３%８３%AF%E３%８３%BC%E３%８３%AB

第６５巻　第５号

─　　（　　）─84 1102



勝田英紀，２０１８年，「日本酒輸出のメリット」，『商経学叢』第６４巻第３号，７１�８９頁。

農林水産省，「酒造好適米等の需要量調査結果について」，

http://www.maff.go.jp/j/seisaku_tokatu/kikaku/pdf/２９sake_chousa０１.pdf

国税庁，「酒税法における「清酒」の定義」，

https://www.nta.go.jp/kohyo/katsudou/shingi-kenkyu/sake-unkakai/０２１１２７/shiryo/０７a.htm

国税庁，「清酒の製法品質表示基準の概要」

https://www.nta.go.jp/taxes/sake/hyoji/seishu/gaiyo/０２.htm

Sake Sennin，「日本酒の造り方」，http://www.sake-sennin.jp/archives/８２

Searchchina『掟破りの「中国紹興酒」・・・湖の水を醸造に使うはずが，「１０年前から水道水です」

＝中国メディア』，http://news.searchina.net/id/１５３６３４１?page=１

恋する中国，「紹興酒とは」，http://www.togenkyo.net/modules/liquor/１９０.html

酒中旨仙，紹興酒豆知識，「紹興酒の製造法」，http://www.umasen.co.jp/?tid=２&mode=f３９

灘酒研究所，「火落ち菌」，http://www.nada-ken.com/main/jp/index_hi/３０６.html

中国酒は日本酒のオリジナルであるのか？（勝田）

─　　（　　）─85 1103


