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１　焼酎の歴史
　焼酎が記録された最も古い文献は、天文
15年（1546）ポルトガルの貿易商兼船長ジョ
ルジェ・アルヴァレスが薩摩半島南端の鹿
児島県指宿市山川に半年間滞在し、フラン
シスコ・ザビエルに生活様式などを詳細に
報告した「日本の諸事情に関する報告」1）

である。この報告書の中に「飲み物として、
米から作るオラーカ」があったことが記さ
れている。オラーカはポルトガル語で蒸留
酒を意味することから、米から作るオラー
カすなわち米焼酎が飲まれていたことがわ
かる。また、昭和29年、鹿児島県伊佐市に
ある国指定重要文化財である郡山八幡神社
で焼酎の文字が墨で書かれた木片が発見さ
れた2）。これは、永禄２年（1559）に書か

れたものであり、この年代には既に焼酎と
いう文字が使われていたことが明らかに
なった。更に、文禄元年（1592）熊本県芦
北地方で薩摩の兵が店に酒・焼酎を求めて
飲み、暑さを紛らわしたと「肥後国誌」に
書かれている。
　これらの記録から、今から470年以上前
から南九州では焼酎が飲まれていていたこ
とが明らかとなり、その数十年前には焼酎
はあったと思われるので、焼酎の歴史は
500年以上ということになる。ちなみにこ
の頃、まだサツマイモは日本に伝来してい
ない。サツマイモは前田利右衛門が宝永２
年（1705）に日本本土に琉球から持ち帰っ
てきたので、いも焼酎の歴史は250年から
300年程度となる。
　このように、鹿児島で500年以上前から
飲まれている焼酎はもともと日本の蒸留酒
の総称であった。しかし、明治43年（1910）
に純度の高いアルコールをつくることので
きる連続式蒸留機を用いた焼酎が商品化さ
れ、これを「新式焼酎」と呼称したため、
原料由来の微量な風味成分を多く含む伝統
的な焼酎は「旧式焼酎」と呼ばれるように
なった。その後、昭和24年には、前者は「焼
酎甲類」、後者は「焼酎乙類」と呼称され
るようになったが、乙類は甲類より劣る印
象があるため、昭和46年には焼酎乙類は「本
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格焼酎」と呼ぶことが認められた。しかし、
全国的に焼酎が知られるようになり、消費
者により分かりやすい表示が求められ平成
14年に本格焼酎の定義が定められた。その
後、平成18年に改正された酒税法にて、甲
類を「連続式蒸留焼酎」、乙類を「単式蒸
留焼酎」と明確に区別し現在に至っている。
　ちなみに、本格焼酎とは、「穀類、芋類、
清酒粕、政令で定める砂糖（黒糖）および
政令で定める49品目を原料として、これに
麹と水を用いて発酵させたアルコール含有
物（もろみ）を単式蒸留機で蒸留した、ア
ルコール度数が１度以上45度以下のアル
コール飲料である。このアルコール飲料に
水以外のものを加えることはできない。」
ものである。

２　本格焼酎の課税移出数量動向
　平成の時代における本格焼酎課税移出数
量の動向について図２に示す。課税移出数
量とは、製造場からの出荷時に納める酒税
を基にして算出した出荷数量のことであ
る。

　本格焼酎課税移出数量の総量は、平成14
年頃までは前年対比約５%前後の増加で
あったが、その翌年には20%近くの伸びを
示し第三次の本格焼酎ブームが到来した。
その後も数量は増加し、19年度には過去最
高の数量である約57万KLに達した。その
後は、平均２％程度減が続き29年度には約
43万KLまで減少したものの、２年度の2.2
倍の数量で高止まりの状態である。ちなみ
に、本格焼酎が南九州特に鹿児島を中心に
飲まれていた昭和50年頃の本格焼酎の総消
費数量は約６万KL（うち、鹿児島で３万
KL）程度であり、この30年あまりで出荷
数量が10倍にまで成長している。
　原料別では、麦焼酎は課税移出数量が約
10万KLであった平成２年度以降、14年度
までは前年対比の平均伸び率が約７%を
示し約21万KLに達し、本格焼酎出荷総量
の伸びを支えていたことがわかる。これに
対していも焼酎は、14年度までは前年対比
の平均伸び率が約４%と麦焼酎よりも低
かったが、消費量は確実に増加していた時
代である。また、２年度は麦焼酎のとの差

図２　本格焼酎の課税移出数量動向
日本酒造組合中央会調べ

19-08-265　002　特集　髙峯　和則.indd   3 2019/09/02   19:48:36



－4－

いも類振興情報　141号　2019.10

は1.9倍程度、14年度には2.8倍にまで差が
ついた時代でもあった。しかし、15年２月
に放映された健康娯楽番組でいも焼酎が取
り上げられ、「カロリーが低いこと」、「血
液がサラサラになること」、「二日酔いしな
いこと」などが紹介されたことなどがきっ
かけとなり、いも焼酎の課税移出数量が急
激に上昇し15年度と16年度の伸び率は、そ
れぞれ33%と42%とこれまでに類を見ない
飛躍的な伸びをみせた。21年度には21万
KLまで伸ばし、麦焼酎を抜き原料別で１
位の座に返り咲いた。その後、29年度まで
20万KLを超える数量を維持している。麦
焼酎や米焼酎、そば焼酎などの穀類焼酎は
いも焼酎の急進のあおりを受けた形とな
り、15年度または16年度から減少に転じて
いる。

３　主要都府県の本格焼酎の消費動向
　昭和50年頃から始まった本格焼酎の第一
次ブームは福岡県で火がついた。博多駅に
新幹線が乗り入れ、新幹線を利用する関西

や関東のサラリーマンが博多駅周辺の飲み
屋で本格焼酎を知ることになった。これま
でに無い味わいと手ごろな価格で平成２年
度には福岡、大阪および東京では消費数量
がそれぞれ2.4万KL、1.2万KLおよび1.8万
KLと鹿児島の３万KLと比べると低い数
量ではあるが、昭和50年と比べた伸び率は
それぞれ4.7倍、24倍および29倍と鹿児島
の1.1倍と比べて飛躍的な伸び率となった。
全国の消費数量はこの年には20万KLを超
え、昭和50年の3.4倍の消費量となった。
その後も福岡、大阪および東京での消費数
量は増加し続け、第三次ブームの頂点であ
る平成19年度には、それぞれ3.9万KL、4.3
万KLおよび5.3万KLに達し、昭和50年の
それぞれ88倍、92倍、7.6倍と飛躍的に増
加したのである。しかし、裏を返せば、昭
和の時代、本格焼酎は全く無名で南九州だ
けで飲まれる地酒であったともいえる。
　一方、焼酎王国と呼ばれる鹿児島県の消
費数量は焼酎ブームにはほとんど影響を受
けていない。また、昭和60年頃の地酒ブー

図３　主要都市圏における本格焼酎の消費数量動向
国税庁酒税の課税関係等状況表（https://www.nta.go.jp/taxes/sake/tokei/mokuji.htm）データをもとに作成
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ムや平成２年後半からのワインブームにお
いても、鹿児島県の本格焼酎消費量は３万
KL前後でほとんど変化がなく、平成29年
度においても減少傾向ではあるが2.9万KL
の消費量である。ちなみに、第三次焼酎ブー
ムの平成15年度から20年度までは約４万
KLと１万KL程度増加した。これは、鹿
児島県民の本格焼酎の飲酒量が増加したと
いうよりも、来鹿した観光客による消費と
県外の知人友人への発送が増加したためと
考えられる。また、29年度の消費数量は宮
崎県が1.6万KL、熊本県が1.3万KLである
ことからも、鹿児島が焼酎王国である所以
でもある。

４　鹿児島県におけるいも焼酎生産の現状
　データの残る平成４年度のいも焼酎課税
移出数量は鹿児島県が3.8万KLと全体の
80%、宮崎県が20％であったが、26年度に
逆転した。29年度には、鹿児島県と宮崎県
の両県でいも焼酎の95％を出荷し、全体に

占める割合はそれぞれ40%と55%となって
いる。
　第三次焼酎ブームが起きた平成15年か
ら、いも焼酎の課税移出数量は急激に伸び、
特に鹿児島県が顕著であった。しかし、20
年に起きたいわゆる事故米騒動により鹿児
島県の焼酎メーカーは大打撃を受け、宮崎
県のいも焼酎に商品陳列棚を明け渡すこと
になり、その後一時回復したものの、26年
度以降減少に転じた。29年度には鹿児島県
の課税移出数量は８万KLとピークであっ
た19年度の11.8万KLの68%にまで落ち込
んでいる。一方、宮崎県の製造数量は現在
でも11.2万KL前後で安定している。

５　鹿児島県におけるいも焼酎生産の展望
　いも焼酎であれば何でも売れていた第三
次ブームが終焉を迎え、特定の企業や特定
の商品さえあれば良いと言う居酒屋や小売
店が増えてきているなか、個性的ないも焼
酎が注目されてきている。その個性を引き

図４　芋焼酎課税移出数量
日本酒造組合中央会調べ
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出すため、原料の育種や加工法、酵母や麹
菌の育種、醪温度とpHの検討や蒸留条件
の検討、貯蔵・熟成技術の開発などが行わ
れている。例えば、サツマイモ品種による
個性の増強や特徴付けが積極的に行われ、
「ハマコマチ」や「タマアカネ」などの有
色素サツマイモによる商品開発や、「サツ
ママサリ」等による柑橘香を有するいも焼
酎の開発などが進められ、一定の成果が出
ている。
　一方で、サツマイモは、15℃前後、湿度
90％以上の条件で貯蔵されているが、貯蔵
芋の一部が腐敗してしまうとその臭いが焼
酎に含まれてしまう可能性が高くなる。そ
のため、蒸煮サツマイモを急速冷凍し
-20℃で貯蔵することが焼酎業界では一般
的となっている。
　最近、サツマイモの貯蔵法に着目した商
品開発が進みはじめている。以下に紹介す
る３つの貯蔵方法はいも焼酎に新たな個性
的な風味を与える手法となり得る可能性が
高く、今後も新たな貯蔵方法が開発される
ことを期待したい。
5.1　つるし芋と氷結芋
　八千代伝酒造（株）が開発したサツマイ
モの貯蔵方法である。つるし芋は、掘り立
てのサツマイモを土のついたまま、送風し
ながら一定の条件下で60日間以上吊り下げ
て貯蔵する。貯蔵中に糖化が進み、蒸煮芋
から蜜が溢れその糖度は38%にまで達し、
ネットリした濃厚な甘みが特徴となる。こ
の芋で造るいも焼酎は重層的な甘み、蜜様、

紅茶様、花様の風味となる（特許出願
2019-91905）。
　氷結芋は、掘り立てのサツマイモを15℃
前後で貯蔵し糖度を高めた後、－３℃に速
やかに下げて約90日間、貯蔵熟成させた芋
である。蒸煮芋はつるし芋同様に蜜が溢れ
てくるが、その量は少なめである。糖度は
34％前後でスッキリした甘みが特徴であ
る。この芋で造るいも焼酎はスッキリした
甘美さ、蜜様、花様の風味がある（特許出
願2019-94300）。
5.2　土室糖化芋
　薩摩酒造（株）が開発した貯蔵法である。
サツマイモを掘り取らずに土中で健全に熟
成させる方法で、地上部からサツマイモに
菌が入らないよう工夫し、地上より緩やか
な温度変化の中でデンプンの糖化とモノテ
ルペンアルコールなどのいも焼酎の特徴香
の生成が進む一方、一般の貯蔵芋のように
水分を失ったり、腐ったり傷み臭が発現す
るなどの劣化現象を予防できる。南国とい
えども数回の積雪があるが、この土室糖化
芋は健全で劣化臭が無い状態で熟成する。
この芋で造るいも焼酎は蒸し芋香と香ばし
さが強く、甘くボディ感のある酒質が特徴
である（特開2010-239961）。
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