


ユネスコ無形文化遺産
登録に寄せて

宮崎の本格焼酎はなぜ美味しい？

「だれやみ」の楽しみ方

　Step.1 “飲み方” で楽しむ

　Step.2 “ペアリング” で楽しむ

宮崎で本格焼酎に出会う旅を

宮崎県蔵元 & 銘柄図鑑

　蔵元MAP

　県北の蔵元

　県央の蔵元

　県西の蔵元

　県南の蔵元

あなたの街の『宮崎物産館KONNE』

本格焼酎のいろは

　本格焼酎ができるまで

　麹・酵母・原料で変わる味わい
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南国の気候、豊かな水と大地、そして手間を惜しまぬ人の技。

これらが揃う宮崎県は、全国屈指の焼酎王国として、

長年にわたり独自の文化と味わいを育んできました。

芋を中心に、麦、米と多彩な原料を生かした仕込みに加え、

地元で選抜された酵母や麹の工夫、蔵ごとの伝統が

一本一本に個性を与えています。

割り方、温度、料理との組み合わせなど

自分らしい飲み方が追求できる “自由さ” も

焼酎の魅力の一つです。

この本では、宮崎の焼酎がもつ奥深さと広がりを

自分らしい感性で楽しむヒントをご紹介しています。

まだ焼酎の魅力を知らないあなたにこそ、

手にとってほしい一冊です。
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宮崎県は、11年連続出荷量日本一を誇る
全国有数の焼酎どころです。地域の恵まれた
自然と、先人の知恵によって培われた多彩な
味わいの焼酎は、県民の暮らしに深く溶け
込んできました。
この度、「伝統的酒造り」がユネスコ無形文化
遺産に登録されたことは、その品質と伝統が
世界的に認められた証であり、大変誇らしく
思います。この登録を契機に、宮崎の本格
焼酎を「世界の宝」とすべく、未来へと続く
焼酎文化の普及・継承に全力を尽くし、世界
の人々に愛される宮崎の本格焼酎の魅力を
国内外により一層発信していきます。

焼酎を世界の宝に

宮崎県知事

河野 俊嗣

「伝統的酒造り」がユネスコ無形文化遺産に
登録されたことを大変喜ばしく思っており、
登録にあたりまして多大なるご尽力を賜り
ましたことを心より感謝申し上げます。
宮崎県は、温暖で豊かな気候に恵まれ、他
県に類のない様々な原料を用いた焼酎が
造られております。
杜氏や蔵人達は麹菌の力を最大限に引き
出す優れた技術を磨き続け、今では世界に
誇れる文化を築き上げてきました。
この素晴らしい技術や精神を絶やさぬよう、
後世へ継承していきたいと思います。

誇れる文化を、未来へ

宮崎県酒造組合
会長

渡邊 眞一郎

宮崎の本格焼酎が国境を超える!
受け継がれる伝統の技と魂

日本の「伝統的酒造り」が
ユネスコ無形文化遺産に登録！
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軽快な飲み口と
じわじわ広がる深い旨

み

芋の香りを
活かした

まろやかな
旨みまとわりつ

くような

濃厚な味わ
い

芋の濃厚な味わいが蒸し芋を頬張っている感覚

酒蔵王手門 SAKAGURAOHTEMON 松の露酒造 MATSUNOTSUYU SHUZO

まだこ

献上銀滴

地元の定番酒造りにこだわる蔵

割水による度数調整を行わないことで、
他に類を見ない豊潤で濃厚な味わい
を実現しました。アジア最大級の品評会
「TWSC2024」では最高金賞およびべスト
カテゴリー賞を受賞しました。

私の推しの一本！

蔵内極秘稟議書 匠蔵

地区の酒販店で平成11年に結成した
「日南焼酎こだわり会」が企画した焼酎。

松の露 無濾過

「昔懐かしい焼酎の味わいを伝えたい」
という想いから誕生。季節限定品。

昭和10年、本格焼酎として初めて天皇
に献上奉納された伝統の銘柄。

仕込むと同年中に完売する人気銘柄。
IWSC2025&TWSC2025最高金賞W受賞。

こちらもオススメこちらもオススメ

アジア最大級の品評会で最高金賞を受賞！

斬新さと伝統を両立する老舗蔵元

DATA DATA

淡くやさしい香りと

キレのある味わいと
喉越し

フルーティーな香りと
やさしい飲み口、喉越しも◎

伊勢海老の刺身

ロック、お湯割り

おすすめ

松の露

シラス台地で天然濾過
された良質な地下水を
使い、米麹に南九州産
の新鮮な甘藷を加えて
もろみを醸します。長
年、地元でご愛飲いた
だいています。

私の推しの一本！

松の露酒造
代表取締役
安藤 正憲さん

長年愛される
代表銘柄です

地鶏の炭火焼き

ロック、水・お湯割り

おすすめ

県 

南

DATA DATA

明治28（1895）年創業。
日南市飫肥で地元の名士
が営む個人商店として始
まり、平成17年に緑豊か
な山々に囲まれた現所
在地へ移設し、新たな伝統を育んでいます。代表銘柄
「献上銀滴」は、蒸留時に最初に垂れてくる滴が銀のよう
に輝いていたことから命名。昭和天皇への献上酒として
選ばれた銘酒でもあり、同蔵の伝統を象徴しています。

蔵元の
公式WEBサイト
ohtemon1895.jp

江戸末期創業。城下町・
飫肥の老舗蔵。かつては
自家用味噌の製造や原料
用米、芋の栽培、養蚕な
ども手がけていたという
ユニークな歴史も。伝統の芋らしさを貫く芋焼酎「松の
露」で知られ、地元での支持が特に厚く、県内出荷量が
県外を大きく上回ります。機械化による酒質の安定化と
職人技の両輪で、変わらぬ美味しさを届けています。

蔵元の
公式WEBサイト
www.matsunotsuyu.
com

日南市今町2-1-16

0987-25 -1746

※要予約
見学

芋［黄金千貫］
米
白麹
―
常圧

主原料：
麹原料：
麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

芋/ 30度

芋［宮崎県産・
黄金千貫］
米［タイ産］
白麹
―
常圧・減圧

主原料：

麹原料：
麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

芋/ 20度・25度

芋［黄金千貫］
米
白麹
―
常圧

主原料：
麹原料：
麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

芋/ 25度
芋［黄金千貫］
米
白麹
その他
減圧

主原料：
麹原料：
麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

芋/ 20度・25度
芋［黄金千貫］
米
白麹
その他
常圧

主原料：
麹原料：
麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

芋/ 25度

日南市北郷町大藤甲
898-8
0987-2 1 -77 17

info@ohtemon1895.jp
0987-2 1 -7727FAX

※見学は要予約
見学 試飲 販売

芋［黄金千貫］
米
白麹
その他
常圧

主原料：
麹原料：
麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

芋/ 20度・25度

たくみのくら
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花や新緑の多層的な香り
エレガントな甘み

フルーティ
ーな味と香

り

ひかえめで
上品な甘み軽やかな甘

い香り

まろやかな
甘み

華やかな香りと
力強い甘み、深い渋み

小玉醸造 KODAMA JOZO 京屋酒造 KYOYA SHUZO

杜氏潤平
手造り

杜氏潤平
紅芋原酒

こだわりの大甕仕込み、伝統×革新の味

「繊細」「調和」「余韻」
をテーマに杜氏の金丸
潤平さんが初めて先頭
に立って仕込んだ逸品で
す。宮崎紅特有の味と
香りが活きています。

私の推しの一本！

杜氏潤平
紅芋華どり

京屋 甘露

紅芋のまろやかさと、コガネマサリの豊か
な風味がブレンドされた香り高い一本。

かね京 黒

黒麹仕込み、白麹仕込み、それぞれの
原酒をブレンドし絶妙なまろやかさを
実現。

代表銘柄「杜氏潤平」の原酒で、熟成
具合や季節に応じて出荷される。

蒸留時に一番初めに垂れてくる部分、一回
の製成量のわずか1％を集めた焼酎。

小玉醸造
杜氏

金丸 潤平さん

こちらもオススメこちらもオススメ

手造りで醸す
看板銘柄です

探究心旺盛な杜氏が目指す唯一無二の蔵

DATA DATA

芋由来のやわらかな
甘さと

原酒ならではの力強
さ

香り高く
重厚感のある味わい

飫肥名産の天ぷら

ソーダ割り

おすすめ

甕雫
有機肥料で栽培した紅芋を一部、
原料に使用した焼酎です。甕から竹
柄杓ですくい、
グラスに注ぐ
プレゼンテー
ションも同銘
柄ならではの
魅力です。

私の推しの一本！

京屋酒造
総務企画部営業課長
仁木 健視さん

大地と太陽が醸す
豊潤な味わい！

寿司

ロック

おすすめ

県 

南

DATA DATA

平成以降一時休業して
いた文政元（1818）年
創業の蔵を、宮崎市内で
造り酒屋を営んでいた
金丸一夫さんが継承し、
平成13年に再興。原料には主に串間市大束産の宮崎
紅を用い、仕込みの全工程を手作業で行います。現在
は原料・麹菌・酵母の組み合わせを追求し、さらに香り
高く美味しい焼酎づくりに挑戦。真摯な姿勢と独創性に
注目が集まります。

蔵元の
公式WEBサイト
www.tojijunpei.com

天保5（1834）年創業と
伝わる老舗蔵。南九州産
の紅芋を多く使うほか、
農薬不使用・有機肥料
による原料生産にも早期
から着手。子会社の農園では芋や米、そばも栽培し、一部
商品の原料に使用。仕込みは一次、二次ともに甕壺で
行うのがこだわり。現代では非常に珍しい一甕約800ℓ
の少量生産“大甕仕込み”が独自の味わいを生み出して
います。

蔵元の
公式WEBサイト
www.kyo-ya.com

日南市妖肥8-1-8

0987-25 -9229

日南市大字平野4299

0987-22-2002

※見学は要予約
見学 試飲

赤芋［串間市大束産・
宮崎紅］
米［宮崎県産］
白麹
その他
常圧

主原料：

麹原料：
麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

芋/ 年により異なる
赤芋［串間市大束産・
宮崎紅］
米［宮崎県産］
白麹
その他
常圧

主原料：

麹原料：
麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

芋/ 44度

赤芋
［串間市大束産・
宮崎紅］
米［宮崎県産］
白麹
その他
常圧

主原料：

麹原料：
麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

芋/ 25度
赤芋
［南九州産・
紅芋］
米
白麹
自社酵母
減圧

主原料：

麹原料：
麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

芋/ 20度

赤芋［南九州産・
紅芋/コガネマサリ］
米［宮崎県産・
ミナミユタカ］
白麹
協会酵母
常圧

主原料：

麹原料：

麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

芋/ 25度

赤芋
［南九州産・紅芋］
米［国産］
黒麹・白麹
協会酵母
常圧

主原料：

麹原料：
麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

芋/ 25度

かめしずく
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麦ならではのすっきり感
と

樫樽のスモーキーな香り

フルーティ
ーな甘さと

やわらかな
香り

焼酎日南協同組合 SHOCHUNICHINAN 櫻乃峰酒造 SAKURANOMINE SHUZO

伝統をいしずえに、新たな挑戦に踏み切る蔵

平蔵（黒麹）

蒸留の工夫で雑味を抑え、芋の甘みと
黒麹によるキレを際立たせた一本。

樽貯蔵酒
平蔵ゴールド
樫樽で20年以上貯蔵した原酒をブレ
ンド。まるでウイスキーのように楽しめる。

こちらもオススメ

統一ブランドの焼酎で日南をアピール

DATA DATA

麦
麦
白麹
―
減圧

主原料：
麹原料：
麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

麦/ 40度

芋由来の甘み
ドライな口当たりとキレ

平蔵（紅芋）

紅芋を使い、上品な甘み
が特長の逸品です。口に
含んだ瞬間から華やかな
香りが広がります。バニラ
アイスにかけて食べるのも
おすすめです。

私の推しの一本！

櫻乃峰酒造
蔵長

福岡 哲朗さん

ワインのように
楽しめる焼酎です

チーズ、ナッツ

ソーダ割り

おすすめ

県 

南

DATA DATA

昭和59年、日南市内の
蔵元が集まり設立。広島
東洋カープのキャンプを
契機に、蔵元各社が広島
で焼酎をPRする機会が
増えたため、蔵元の負担軽減と統一ブランド創出を目的
に共同販売を開始。現在は京屋酒造、小玉醸造、櫻乃
峰酒造、古澤醸造、松の露酒造の5社が参加し、各社が
持ち寄った原酒をブレンドし、商品化しています。

明治10（1877）年創業。
全工程を手作業で行い、
一次、二次仕込みともに
甕壺を使った伝統製法
を守り続けています。原料
選びにも妥協せず、産地や状態を細かく見極めて仕
入れを実施。「人の目で見て人の手で仕込む。焼酎と人
が対話しながら作り上げる味わいこそ、最高の焼酎体験
を届けられる」との信条が、味と品質にしっかりと息づい
ています。

蔵元の
公式WEBサイト
sakuranomine.jp

日南市大字平野4299

0987-23 -3414

赤芋［紅芋］
米
黒麹
―
減圧

主原料：
麹原料：
麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

芋/ 20度

芋［宮崎県産・
黄金千貫］
米
黒麹
―
減圧

主原料：

麹原料：
麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

芋/ 25度

日南市大字隈谷甲1192
0987-27-027 1
0987-27-2207FAX

※見学は要予約
見学 試飲 販売

やさしくまろやか
するする飲める

乾杯日南

アルコール度数12度の本格焼酎です。常温でも冷やしても、
そのままストレートで飲める“乾杯向き”の焼酎として生まれ
ました。サイズは飲みきりやすい300mlを販売しています。

私の推しの一本！

「乾杯」に最適な日南生まれの焼酎

カルパッチョ、寿司

ロック

おすすめ

芋［黄金千貫/紅芋］
米
白麹・黒麹
その他
常圧・減圧

主原料：
麹原料：
麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

芋/ 12度

日南市には「地元本格焼酎による乾杯を
推進する条例」があります。罰則はなく、
あくまで“推奨”。日南ならではの乾杯文化
を、ぜひ体感してみてください。

日南には
「焼酎で乾杯」
条例がある！

ちょこっとコラム
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芋［宮崎県産・
黄金千貫］
米
白麹
宮崎酵母
常圧

主原料：

麹原料：
麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

芋/ 25度

白芋［南九州産・
ジョイホワイト］
米
白麹
宮崎酵母
常圧

主原料：

麹原料：
麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

芋/ 25度

爽やかな立体感ある
香り

まろやかな甘み

花や熱帯系
果物の香り

しっかりと
した甘み

穏やかな甘
い香り

深い香ばし
さと苦み

宮田本店 MIYATAHONTEN 古澤醸造 FURUSAWA JOZO

日南娘

銀の星

女性杜氏が海辺の街で挑む、伝統と挑戦の焼酎造り

一次、二次ともに、代々受け
継がれた四石甕で仕込んで
います。厳選した黄金千貫
のやさしい香りと軽快な
甘みを引き出した逸品です。

私の推しの一本！

ひとり歩き

「ジョイホワイト100%」で造られた初の
芋焼酎。原料芋の長所が活きている。

一壺春

3年甕壺で熟成。酒名は「酒が一壺あれ
ば人生は幸せだ」と詠んだ劉伯倫の漢詩
に由来。

手作業で皮を剥いた芋で仕込み、1年
以上熟成させたこだわりの逸品。

宮田本店
8代目

宮田 健矢さん

こちらもオススメ

こちらもオススメ

厳選した芋で
丁寧に仕込みます

しょう油、みりんとともに育まれる味わい

DATA DATA

甘すぎない果物香
花の蜜のような甘み

柑橘系の爽やかな香り
まろやかな甘みと旨み

しょう油節

お湯割り

おすすめ

八重桜
いも
地元・日南で長年愛さ
れてきた本格芋焼酎
です。原料芋・黄金千
貫の香りや味がしっか
りと感じられる逸品に
仕上がっています。

私の推しの一本！

古澤醸造
代表

古澤 昌子さん

地元の皆さんに
愛される焼酎です

刺身

お湯割り

おすすめ

県 

南

文化元（1804）年創業。
酢造りから始まり、焼酎、
しょう油、みりんを手がけ
る蔵。現在は8代目・宮田
健矢さんが、手麹や甕仕
込みなど伝統手法を守りながら、丁寧な焼酎造りに取り
組んでいます。甑（こしき）での蒸米や床麹法による麹
づくりに加え、しょう油製造に使う蔵付きの黄麹が影響
することで、独自のやさしい酒質が生まれます。

蔵元の
公式WEBサイト
www.hinamusume.jp

明治25（1892）年創業。
創業時の土蔵で焼酎造り
を続けており、仕込み蔵
などは国の有形文化財
に登録されています。5代目
杜氏・古澤昌子さんができる限り機械に頼らずに自然と
対話しながら造る焼酎は、さわやかな酔い心地で飽き
のこない味わい。平成21年には飫肥杉の貯蔵庫も新た
に導入し、新旧織り交ぜた多彩な銘柄が揃います。

蔵元の
公式WEBサイト
nichinan-yaezakura.jp

日南市大堂津4-1-8

0987-27-1 13 1

日南市大堂津4-10-1

0987-27-0005

※見学は要予約
見学 試飲

芋［黄金千貫］
米
白麹
宮崎酵母
常圧

主原料：
麹原料：
麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

芋/ 20度・25度

芋［南九州産・
黄金千貫］
米
白麹
宮崎酵母
常圧

主原料：

麹原料：
麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

芋/ 25度

芋［南九州産・
黄金千貫］
米
白麹
宮崎酵母
常圧

主原料：

麹原料：
麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

芋/ 25度

ひなむすめ
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なめらかで香ばしい甘
み

若 し々い穀物香

爽やかでキ
レのある

料理に合わ
せやすい味

わい

日向夏の爽やかな香り
甘酸っぱさとほろ苦さ

井上酒造 INOUE SHUZO 幸蔵酒造 KOZO SHUZO

爽 飫肥杉

櫻泉

全量甕壺仕込みを貫き、ゆるぎない個性を磨く

日本初の減圧蒸留100%
芋焼酎として誕生しました。
ソフトで爽やかな風味で
従来の芋焼酎のイメージ
を一新し、日常酒として長年
愛されてきた一本です。

私の推しの一本！

日向の夏子

伝承かめ壺造り
源次郎

厳選された大麦を使い、甕壺で1年間
じっくり貯蔵・熟成。ロックが格別。

昭和期の看板焼酎を復刻。長期貯蔵酒
をベースに減圧蒸留芋焼酎をブレンド。

麦焼酎をベースに、宮崎特産の日向夏
果汁を使用したリキュール。

井上酒造
代表取締役
田中 範佳さん

こちらもオススメ

こちらもオススメ

晩酌に欠かせない
“日常酒”として

業界初・減圧蒸留100%芋焼酎を製造

DATA DATA

麦［九州産・
はるしずく］
麦［九州産］
黒麹
宮崎酵母
常圧

主原料：

麹原料：
麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

麦/ 25度

爽やかな飲み口とまろやかなコクが両立

地鶏の炭火焼き

ソーダ割り、ロック

おすすめ

伝承かめ壺造り
幸蔵

厳選された黄金千貫と蔵に湧き出
る天然水を使って仕込んだ逸品。
甕壺で発酵・熟成させて引き出し
た芋本来の味わいと、黒麹仕込
み・粗濾過製法による濃厚な旨み
が特徴です。

私の推しの一本！

シンプルながら洗練された味わい

地鶏の炭火焼き、刺身

すべて

おすすめ

県 

南

明治27（1894）年創業。
清酒蔵から焼酎造りへ
転じ、昭和58年には業界
初の「減圧蒸留100％芋
焼酎」を開発。当時として
は革新的な「芋焼酎なのに爽やか」な味わいで人気を
博しました。もろみ温度のコンピュータ管理を他に先駆
けて導入するなど、時代に合わせた対応で成長を続け、
芋、麦、そば、米、ヤシなど多彩な焼酎を生み出しています。

蔵元の
公式WEBサイト
www.obisugi.co.jp

大正8（1919）年、宮崎県
最南端・串間市で創業。
一次仕込みから貯蔵ま
で、創業当初から使い
続ける約100の甕壺で
一貫して行います。甕壺を埋める南九州特有のシラスが
熟成を助け、同蔵ならではのまろやかさの源の一つと
なっています。少量生産、常圧蒸留、無濾過にこだわり、
「子を育てるように」仕込む情熱が、個性ある味わいを
生んでいます。

蔵元の
公式WEBサイト
www.kouzou-
shuzou.co.jp

日南市南郷町榎原甲1326

0987-68 -1055

※見学は要予約
見学 試飲

串問市大字串間1393-1

0987-72-0305

芋
［黄金千貫］
米
白麹
宮崎酵母
減圧

主原料：

麹原料：
麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

芋/ 20度

芋［黄金千貫］
米
白麹
宮崎酵母
減圧

主原料：
麹原料：
麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

芋/ 25度
麦・日向夏果汁
米
白麹
宮崎酵母
減圧

主原料：
麹原料：
麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

その他/ 12度

さわやか

さくらいずみ

芋［鹿児島県
大隅半島産・黄金千貫］
米［国産］
黒麹
宮崎酵母
常圧

主原料：

麹原料：
麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

芋/ 25度

芋本来の甘
みと深いコ

ク

まろやかで
澄んだ旨み
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マンゴーのような甘い香り
移ろう重層的な味わい

黒蜜のよう
な甘い香り

爽やかさと
香ばしさ

芳醇な香り
とまろみ

心地よい香
り

甘くねっとりした花の香り複雑に現れる甘みと苦み

寿海酒造 JUKAI  SHUZO 松露酒造 SHORO SHUZO

ひむか寿
赤芋仕込み

甕ん中

県南の風土と気質が育む飲み応えを追求

串間市の大地で育った赤芋
と白麹が醸し出す、飲み飽き
しないまろやかな味わいと
香りが特長です。「これぞ
赤芋の本流！」といえる、同蔵
自慢の本格芋焼酎です。

私の推しの一本！

無ろ過 濁り銀 松露

創業当時から造り続ける主力銘柄。
硬派な旨みとスッキリ感を併せ持つ。

松露 Colorful

玉茜使用・白麹仕込みの新酒と、宮崎紅
使用・黒麹仕込みの3年貯蔵古酒をブレンド。

原酒を甕壺で熟成。陶器製の容器と
専用柄杓で、贈答品としても人気が高い。

余分な油成分を手作業で除去し、原料
芋のありのままの味と香りを引き出した。

寿海酒造
代表取締役
國府 紀光さん

こちらもオススメこちらもオススメ

40年間、
赤芋一筋の味わい！ 

地元産赤芋による焼酎造りの先駆者

DATA DATA

熟成による芳醇な香
り、

円熟した甘みとコク
芋ならではの力強い香り
芯のある旨み、甘み

刺身

ロック、
お湯・ソーダ割り

おすすめ

黒麹仕込み
松露
十分な甘みがある一方で
キレが良く、お湯割りでは
香ばしさ、冷やすと甘みと
渋みを伴った旨みが感じ
られ、飲み方で表情が変わ
るのも魅力です。

私の推しの一本！

松露酒造
代表取締役
矢野 裕晃さん

飲み手に寄り添う
逸品です

赤身の牛肉、ジビエ

水割り、お湯割り

おすすめ

県 

南

100年以上の歴史をもつ
5つの焼酎蔵が結集し、
昭和60年に創業。以来、
自然の恵みである南九州
の豊穣な大地で育まれ
た原料を用いて本格焼酎を醸し続け、古からの蔵魂と
ともに南九州の文化である本格焼酎を次代へ伝えてい
ます。「本格焼酎の味わいを決するといわれる1%の成分
のため、日夜より良き焼酎造りに努めています」。

蔵元の
公式WEBサイト
www.jyukai-shuzou.jp

昭和3年創業。シラス台
地で自然濾過された地
下天然水と南九州産の
芋を使用し、「県南焼酎
で最も味が濃い」と評され
る力強い味わいを生み出しています。管理が難しい
タイル張り地下タンクや手作業による濾過など手間を
惜しまない一方、蒸留方法は時代や嗜好に応じ柔軟に
調整。県内外で愛される“普段着感覚”の焼酎を追求し
ています。

蔵元の
公式WEBサイト
shouro-shuzou.co.jp

串間市寺里1-17-5

0987-72-0221

赤芋
米
白麹
宮崎酵母
常圧

主原料：
麹原料：
麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

芋/ 20度
赤芋［宮崎紅］
米
黒麹
宮崎酵母
常圧

主原料：
麹原料：
麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

芋/ 25度

赤芋
米
黒麹
宮崎酵母
常圧

主原料：
麹原料：
麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

芋/ 25度
芋［黄金千貫］
米
白麹
宮崎酵母
常圧

主原料：
麹原料：
麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

芋/ 20度
芋［タマアカネ・
宮崎紅］
米
白麹・黒麹
宮崎酵母
常圧

主原料：

麹原料：
麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

芋/ 30度

芋［黄金千貫］
米
白麹
宮崎酵母
常圧

主原料：
麹原料：
麹　菌：
酵　母：
蒸留法：

芋/ 25度

串間市大字北方1295
0987-72-5611
0987-72-4355FAX

※要予約
見学

master60
@jyukai-shuzou.jp

かめ ちゅう
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東京都渋谷区代々木2-2-1  新宿サザンテラス内
※新宿駅南口・新南口より徒歩3分
03-5333-7764
1階〈物販〉10:00～20:00
　　※観光案内は18:00まで
2階〈飲食〉ランチ    … 11:00～15:00
　　　　　 ディナー … 17:00～23:00

1月1日～3日
販売あり／レストランあり／
観光案内コーナーあり
www.konne.jp

東京都

大阪府

大阪府大阪市北区梅田3-2-2 
JPタワー大阪内「KITTE大阪」2F
070-1479-4137
11:00～20:00

なし  ※施設休館日を除く
販売あり
osaka.jp-kitte.jp
※『KITTE大阪』公式Webサイト

新宿みやざき館 KONNE
1階は焼酎や食品、工芸品など宮崎の
特産品を豊富に揃え、観光情報も発信。
2階は郷土料理が味わえるレストランを
併設しています。

みやざき館KONNE
KITTE大阪店
JR大阪駅直結の商業施設「KITTE大阪」
内。焼酎はもちろん、農産物や加工品、
工芸品など、宮崎の特産品を幅広く取り
揃えます。

大阪府堺市堺区車之町西2-1-30
※阪堺線「花田口」より徒歩1分
072-229-0001
10:30～18:00
月曜　※祝日の場合は営業、
翌火曜振替休日

販売あり／精肉（宮崎牛）コーナーあり
www.nankai-grill .co.jp/konne

大阪府

福岡県

福岡県福岡市中央区天神2-7-22-1 
ARK TRAILER PARK 104号
092-724-7236
※運営会社『PUNCH-LINE』番号

12:00～22:00
月曜
販売あり／食事ができるテラス席あり
hakata-konne.jp

堺みやざき館 KONNE
『南海グリル』が運営する店舗。豊富な
特産品のほか、宮崎牛コロッケやミンチ
カツといった揚げ物や手づくり惣菜、
加工品まで充実！

博多みやざき館 KONNE
特産品、スイーツ、宮崎牛加工品など豊富
な品揃え。冷凍商品や贈答用商品も充実。
2階テラス席では焼酎や食事、さらにBBQ
も楽しめます。

宮崎物産館
KONNE

東京・大阪・福岡にある「宮崎物産館KONNE」は、宮崎の名産品が揃うアンテナ
ショップ。本格焼酎も取り揃え、蔵元ごとの個性豊かな銘柄を手に取って選べます。
旅先でも、暮らしの中でも、宮崎の味わいをお楽しみください。

都会で出会う、小さな“宮崎”

オンラインショップもあります！
YAHOO！ みやざき県産品

本格焼酎をはじめ、宮崎自慢
の特産品を全国に届けます。

Fukuoka

Tokyo

Osaka
Osaka/Sakai

Miyazaki ➡ P.14

あなたの街の
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知れば知るほど、
美味しくなる！

本格焼酎の
いろは

こだわりの製法、発酵の神秘、原料が持つ個性̶̶。
その一つひとつを知ることは、

本格焼酎の味わいに深く寄り添うことでもあります。
晩酌の時間をぐっと豊かにしてくれる基礎知識を、

ここで少しだけご紹介します。

“ しょちゅくれ ” “ 20度 ”“ のんかた ”

宮崎弁で「焼酎くれ（焼酎をちょうだい）」
が語源とも言われ、愛情や親しみを込め
て使われます。焼酎をこよなく愛する“通”
な大人たちを指す言葉であり、同時に焼
酎文化そのものを象徴する存在です。

全国的には 25 度が一般的ですが、
すっきりと飲みやすく、食事にも合わせ
やすいこの度数がいつしか “宮崎らし
さ”に。実は、昔の密造酒対策がきっか
けで定着したスタイルなんだとか。

焼酎を囲む人と人とのつながりを表す
言葉です。家庭でも外でも、焼酎は人
の輪をつくる中心にあり、“のんかた”は
その象徴的な文化です。

「“本格”焼酎」ってなに？「“本格”焼酎」ってなに？
そもそもそもそも

宮崎県の焼酎文化

豆知識

本格焼酎とは、単式蒸留機で蒸留された焼酎のことをいいます。
米・麦・芋・そば・黒糖など、原料の香りや味わいを活かし、発酵・
蒸留のみでつくられるシンプルな蒸留酒です。添加物や醸造
アルコールは使用しません。
本格焼酎は一般的に「乙類焼酎（本格焼酎）」と呼ばれ、「甲類焼酎」
とは区別されています。この2つは、製造方法も、味わいも、飲み方
も大きく異なります。

特徴

好まれる
飲み方

主な
楽しみ方

甲類焼酎

何度も蒸留を重ねて
クセのない味わいを実現

チューハイなど
割材向き

カクテルベースなどに
気軽に使える

本格焼酎
（乙類焼酎）

じっくり一度だけ蒸留して
原料の個性を活かす

ロック・水割り・お湯割りなど
さまざまな飲み方で

焼酎そのものの個性を
じっくり味わう

ちょこっと
焼酎好き・焼酎をたしなむ人のこと。 宮崎弁で

「飲み会」「飲み仲間」のこと。
宮崎の焼酎といえば“20度”。
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主原料の処理

出荷

麹造り

製品化

蒸留

一次仕込み

二次仕込み

貯蔵・熟成
1ヶ月～

数年

蒸した米などに麹菌を
ふりかけて生育します。

芋、米、麦などの主原料を洗浄し、
皮をむいたり、浸水したり、蒸し
たりなどの処理を施します。

できあがった麹と水に酵母を
加えて発酵させ、純粋な酵母
を大量に増やします。麹菌に
よって分解された糖を栄養源
として酵母菌が増え、糖をアル
コールに変えます。

自然の力と蔵人の技が重なり合い、
豊かな香りと味わいが育まれる
工程をご紹介します。

蒸留直後の焼酎は白濁し、多くの雑味を
含んでいるため、1ヶ月～数年ほど貯蔵
して、まろやかな味わいに育てます。

仕上げに水を加えて度数
を調整。原酒をブレンド
することもあります。
そして、いよいよ出荷され
ます。

酵母を育てる最初の仕込み

発酵の土台をつくる

一次仕込みでできた「一次
もろみ」に主原料と水を加え、
混ぜ合わせます（二次もろみ）。
この主原料に芋を使えば「芋
焼酎」、麦を使えば「麦焼酎」
となります。

主原料を加えて、本格発酵へ

二次もろみを加熱・沸騰させ、
気化した成分を冷却することで
アルコールを抽出します。焼酎
はウイスキーなどと異なり、
一度だけの蒸留で、原料本来の
香りや味わいをそのまま引き
出すことが特徴です。

主原料を加えて、本格発酵へ

蒸留機内の気圧によって異なる味わいに。

雑味を落とし、味を磨く
出荷へ向けた最終調整

常圧蒸留   風味豊かで飲み応えあり
減圧蒸留   すっきり軽やかな飲み口

主原料
水

酵母

麹菌は、主原料に含まれ
るデンプンを糖に変える
(糖化 )働きがあります。

巧みな温度管理によって、麹にクエン
酸を生産させ、雑菌の繁殖を抑えます。

発 酵
（約2週間）

発 酵
（約5～7日）

二次もろみのアルコール度
数は14～20度ほどです。

本格焼酎
ができるまで

＋

＋

二次
もろみ

一次
もろみ

麹

水
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酵母2

黄麹黒麹

宮崎酵母

平成宮崎酵母

鹿児島酵母

自社酵母（蔵独自の酵母）

白麹
きこうじくろこうじ しろこうじ

使う種類によって味わいのベースが決まる
糖化と発酵を支える縁の下の力持ち

アルコール発酵になくてはならない存在
香りや味の特徴に大きな影響を与える

原料の個性が際立つのが本格焼酎の魅力！
ダイレクトに伝わる素材の味を楽しむ

爽快で

やわらかなどっしり、

コクの
華やかな

香りの

軽快でやわらかく、
キレのよい爽やかな
焼酎ができる。黒麹
菌の突然変異で大正
13（1924）年に発見
されたというユニーク
なルーツあり！

フルーティーで華や
かな香りを生むが、
もろみが腐敗しやす
く焼酎造りには実は
不向き。他の麹とブ
レンドすることに
よって大活躍。

豊かな香り、どっしり
したコクや旨味をもつ
焼酎ができる。明治
43（1910）年に泡盛麹
から黒麹菌の培養に
成功し、焼酎製造技
術が飛躍的に向上。

宮崎県工業試験場（現：県食品開発
センター）で開発。すっきりとした香味
で、原料の風味を素直に引き出す。

「宮崎酵母」を改良し、香り成分（カ
プロン酸エチル）をより多く生成。
華やかで果実のような香りが特徴。

鹿児島県で選抜された焼酎用酵母。
ややしっかりとした香りとコクがあ
り、芋焼酎らしい力強さを引き出す。

各蔵が独自に選抜・培養する酵母。
蔵の風土や造りに合った香味を生み、
個性的で唯一無二の焼酎に。

焼酎に使われる酵母は数十種類以上あり、発酵を通じてアルコールを
生み出すだけでなく、種類によって軽快な香りから華やかな香りまで幅広い
表現を可能にします。

ふんわりとした
やさしい香りと
キレのよい甘み
が特徴。

好みの焼酎に出会ったら、どんな  麹  、 酵母  、 原料  が使われ
ているかに注目してみましょう。焼酎の世界を深く味わうヒント
が、そこに隠されています。

よく使われる酵母の例

本格焼酎    本柱

黄金千貫

知ると
　深まる! 3

芋
甘くふくよかな香りとコクが特徴。
種類により華やか系から濃厚系まで
幅広い味わい。

米
すっきり上品な味わいでクセが少なく
飲みやすい。料理との相性もよく、
焼酎初心者にも最適。

麦
香ばしく軽やかな味わい。ロックや
水割りにしても風味が崩れず、飲み
飽きしないタイプ。

栗
まろやかでやさしい甘みが魅力。
ふんわり香る栗の風味が秋の味覚
を思わせる。

とうもろこし
ほんのり甘く個性的な香ばしさ。
ウイスキーを思わせる香りがあり、
洋食にもよく合う。

そば
穏やかな香りと素朴な旨みが特徴。
クセが少なくすっきり飲みやすく、
和食との相性も◎。

麹1 原料3

芋らしい甘い香りと
甘み、コクがでる。

例：高系14号
赤 芋

芋らしくないフルー
ティな香味。

例：ムラサキマサリ
紫 芋

柑橘や花を彷彿とする
すっきりした香味。

例：ダイチノユメ
白 芋

マンゴーなどの甘や
かな香りと柑橘系の
花が合わさった華や
かな香り。

例：タマアカネ
橙 芋

宮崎はやっぱり“芋焼酎”！

他にも…
芋の色によって

香りや味わいが異なる！

最も多く使われている品種は
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