
しょうちゅう造り 
焼酎造り 

焼酎は焼酎麹と主原料から成るもろみを蒸留したものです。焼酎もろみは清酒もろみに似てい
ますが原料が違います。もしも、もろみにサツマイモを入れれば芋焼酎と呼ばれます。焼酎には
米焼酎、麦焼酎、そば焼酎、お茶の焼酎などがあります。焼酎麹とは、蒸米、或いは蒸した大麦、
或いは蒸した芋をペレット状にしたものに焼酎用の麹菌が生えたものです。 焼酎用の麹菌は大

量のクエン酸を生産します。したがって、一般的に、焼酎の二次もろみ発酵温度は赤ワインの発
酵温度よりも若干高く、これは、もろみ酸度が高いおかげです（注：温度が高くても腐造を回避で
きます。）。焼酎の原料は蒸した穀物、或いは蒸した芋、それに加えて焼酎麹、水と酵母です。ま
ず、酒母に当たる一次もろみを造るのに、焼酎麹、水及び酵母を用います。一次もろみの発酵
が終わったら、一次もろみを、ずっと大きなタンクへ移動し、次いで水と、蒸した穀類或いは蒸し
た芋を加えます（注：二次もろみ。）。もろみ中で、焼酎麹の酵素がデンプンを糖へと変え、同時
に酵母が糖をアルコールへと代謝します。二次もろみの発酵終了後、もろみを蒸留すれば、つい
に焼酎のできあがりです。  
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【免責事項】英語力不足に加え、業界で用語が統一されていないことから、記載内容に責任は負いません。 


