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日
本
酒
の
歴
史
は
古
く
、
そ
の
ル
ー
ツ

は
水
稲
が
渡
来
し
た
弥
生
時
代
に
さ
か
の

ぼ
る
と
さ
れ
ま
す
。
奈
良
時
代
に
は
国
家

の
組
織
に
朝
廷
の
た
め
の
酒
を
造
る
「
造

酒
司
」
が
設
け
ら
れ
、
平
安
時
代
に
は
寺

社
や
民
衆
の
間
で
も
日
本
酒
が
造
ら
れ
る

よ
う
に
な
り
ま
し
た
。

　

貴
重
な
米
か
ら
造
ら
れ
る
日
本
酒
は
、

〝
特
別
な
飲
み
物
〞
と
し
て
、
祭
り
や
冠
婚

葬
祭
の
際
に
欠
か
せ
な
い
も
の
と
な
っ
た
の

で
す
。

　

日
本
酒
造
り
の
技
術
が
大
き
な
進
化
を

と
げ
た
の
は
16
世
紀
後
半
。
酵
母
の
働
き

に
よ
る
ア
ル
コ
ー
ル
発
酵
に
よ
っ
て
米
が
溶

け
た
「
も
ろ
み
」
を
こ
し
て
酒
粕
と
清
酒

に
分
け
る
技
術
や
、「
火
入
れ
」
と
呼
ば
れ

る
酒
の
熱
殺
菌
処
理
、
木
桶
に
よ
る
製
造

と
貯
蔵
な
ど
が
行
わ
れ
る
よ
う
に
な
り
、
一

度
に
多
く
の
酒
を
造
る
こ
と
が
で
き
る
よ

う
に
な
り
ま
し
た
。

　

江
戸
時
代
に
な
る
と
灘
（
兵
庫
県
）
の

硬
水
で
造
ら
れ
る
酒
は
キ
レ
が
良
い
こ
と

か
ら
「
男
酒
」、
伏
見
（
京
都
府
）
の
中
硬

水
で
造
ら
れ
る
酒
は
な
め
ら
か
で
き
め
が

細
か
い
こ
と
か
ら
「
女
酒
」
と
呼
ば
れ
る

な
ど
、
日
本
酒
の
地
域
ブ
ラ
ン
ド
も
確
立

し
ま
し
た
。

　

近
年
、
日
本
酒
全
体
の
出
荷
量
は
ほ
ぼ

横
ば
い
で
推
移
し
て
い
ま
す
が
、
純
米
酒

や
吟
醸
酒
な
ど
の
特
定
名
称
酒
（
6
ペ
ー

ジ
参
照
）
の
出
荷
量
は
増
加
傾
向
。
消
費

者
の
嗜
好
が
「
量
」
か
ら
「
質
」
へ
と
、
変

化
し
て
い
る
こ
と
が
わ
か
り
ま
す
。

古
来
よ
り
日
本
人
の
暮
ら
し
と

と
も
に
歩
ん
で
き
た
日
本
酒

16
世
紀
後
半
以
降
、

酒
造
り
の
技
術
が
進
歩

神社の境内にずらりと並ぶ酒樽。米で造られる日本酒は大
切なお供え物として、昔から神様に捧げられてきました

日
本
酒

〜
米
か
ら
始
ま
る
物
語
〜

海外で人気が高まる
SAKE

太古の昔から、米と水で造られている日本酒。
その香りと味わいは、バラエティに富んでいます。

海外でも人気が高まる日本酒の魅力を探ってみました。

出典：日本酒造組合中央会調べ

出典：財務省「貿易統計」

近年、世界的な日本食ブームを背景とし、日本酒の輸出量
は増加傾向です。 2017年の輸出量は23,482kℓと、こ
の10年で倍増し、売上金額は約3倍の187億円となりま
した。海外の大規模イベントや国際会議で日本酒のPR

を実施し、注目を集めているほか、「ロンドン酒チャレンジ」
など海外での日本酒コンテストも開催されています。

日
本
古
来
の
祭
礼
や
神
事
に
欠
か
せ
な
い

「
御
神
酒
」。神
様
に
お
供
え
し
た
酒
を
い
た

だ
く
こ
と
で
、そ
の
霊
力
を
分
け
て
い
た
だ

く
と
い
う
意
味
を
も
ち
ま
す

2017年の日本酒の輸出
先国は67カ国。全体量
及び金額のうち、アメリ
カ、韓国、台湾、中国、香
港の5カ国・地域で約8
割を占めています。
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日本酒の輸出量の推移
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やや甘口 中位 やや辛口 辛口甘口

やや冷たい 常温 ぬる燗 熱燗冷たい

ラベルで分かる

日本酒の基礎知識
ラベルには、米の種類から飲み頃まで、さまざまな情報が記載されています。
その読み方が分かると、自分好みのお酒が見つけやすくなるかもしれません。
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材
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／
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精米歩合
（米を削って
残った割合）

3

特定名称

日本酒

純米大吟醸　阿富
原料米 山田錦
日本酒度 ＋3.0
精米歩合 50%
酸度 1.5

味のタイプ

飲み頃

お酒は20才になってから。

日
本
酒
度

酸度
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濃くて辛い

淡麗で辛い

バランスがいい

淡麗で甘い

濃くて甘い

淡麗でかなり辛い

国税庁が告示した「清酒の製法品質表示基準」を満たす清酒の分類
で、「純米」「吟醸」「純米大吟醸」など全部で8種類あります。使用原
料、精米歩合、麹米使用割合、香味などの要件が定められています。

日本酒の原料として優れた性質をもつ「酒造好適米」が
主に使われます。

日本酒度とは酒の比重を示す指標。＋になるほど糖分が少なく、－になるほど糖
分が多いため、辛口、甘口の目安になります。一方、酸度が高いと濃厚で辛く感じ、
低いと淡麗で甘く感じる傾向です。

同じお酒でも温度によって味わいが変わります。日本酒ほど温度を細かく変えて楽
しめるお酒は、世界でもほかにありません。冷や（常温）、熱燗、冷酒のほか、5度
刻みで呼び名が異なります。一般的に、冷やすほど味がシャープになり、温めると
まろやかになります。
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原料米

日本酒度と酸度

飲み頃

山
田
錦

1
9
3
6
年
、兵
庫
県
で
命
名
。
粒
が
大
き
く
、「
酒

米
の
王
様
」
と
も
呼
ば
れ
、
香
り
が
よ
く
、
コ
ク
の

あ
る
味
わ
い
に
な
り
や
す
い
と
い
わ
れ
て
い
ま
す
。

雄
町

江
戸
時
代
末
期
、岡
山
市
雄
町
で
発
見
。
現
在
の
酒

造
好
適
米
の
ル
ー
ツ
と
も
い
わ
れ
、
コ
ク
の
あ
る
味

わ
い
に
な
り
や
す
い
と
い
わ
れ
ま
す
。

美
山
錦

1
9
7
8
年
、
長
野
県
で
命
名
。
米
質
が
硬
く
、
醸

造
の
際
に
溶
け
に
く
い
性
質
が
あ
り
、
す
っ
き
り
と

し
た
味
わ
い
を
生
み
や
す
い
と
さ
れ
ま
す
。

五
百
万
石

1
9
5
7
年
、
新
潟
県
の
米
生
産
量
が
五
百
万
石

を
突
破
し
た
こ
と
を
記
念
し
て
命
名
。
淡
麗
な
味

わ
い
を
生
み
や
す
い
と
い
わ
れ
ま
す
。

酒造好適米と
食用米の違い

●米の粒が大きく、吸水率がよい

●中央部にある「心白」が大きく、
　麹菌が入りやすい

●タンパク質が少なく、
　アルコール発酵が順調に進みやすい食用米

心白

酒造好適米

表面を削るほど、精米歩合は
低くなります

玄
米 70% 50%
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特
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特
別
純
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