


https://www.youtube.com/watch?v=c7iKH8H5Puo

県内113全ての蔵元の焼酎が１杯500円で楽
しめます。抽選で本格焼酎のプレゼントも。「1
万人でいっせい乾杯」や奄美出身の人気デュ
オ・カサリンチュのライブ、前園真聖さんの
トークショーなども行います。

「黒“糖”焼酎だから糖質が多い」とよく
誤解されますが、本格焼酎は全て糖質
ゼロ。ダイエットにも最適です。黒糖焼
酎は奄美地方でしか造られない特別な
お酒。すっきりした味わいで、どんな割
り方も合います。私は紅茶割りでよく楽
しんでいますよ。

だ

﨑本 彩さん（21）
鹿児島市在住

● 「本格」焼酎とは、麹にイモや黒糖などの主原料を加えて発酵を進め、
できたもろみを単式蒸留器でじっくり蒸留して造られる、砂糖やアル
コールなどの添加物が一切無い焼酎。原料の風味が豊かで、味わい深
いのが特徴。

● 鹿児島の焼酎は「薩摩焼酎」として世界貿易機関（WTO）のトリプス協
定で、地理的表示の産地指定を受けています。

● 昭和62年、日本酒造組合中央会が、新酒がおいしい季節の11月１日
を本格焼酎の日と制定。平成19年には、奄美大島酒造組合が「こ・く・
とう」と読める５月９、10日を奄美黒糖焼酎の日と制定。

鹿児島の焼酎の
魅力が分かる動画は
こちらから

※お酒は20歳になってから、適量で。
※飲酒運転は法律で禁止されています。
※妊娠中や授乳期の飲酒は控えましょう。

INTERVIEW

本格焼酎の日11月1日を前に、鹿児島の焼酎の良さにあらためて目を向けてもらおうと、県内自治体有志で組んだ合同特集です。

鮫島吉
よし

廣
ひろ

さん（68）
南さつま市出身。大手酒造
メーカー勤務を経て、鹿児島
大学教授、全国初の焼酎学講
座を開講。同大焼酎・発酵学
センター客員教授。同市在住。

芋焼酎のお勧めの飲み方は「お湯割り」。
香りが立ち、鹿児島の料理の味を引き
立ててくれます。黒ぢょかや薩摩切子、
そらきゅうなどの酒器にも鹿児島ならで
はの歴史や文化が隠れていて魅力的で
すね。焼酎を飲む人はみんな笑顔。人
同士を結ぶすてきなお酒です。

森 万
ま
由
ゆ
子
こ

さん（21）
鹿児島市在住
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黒糖焼酎の歴史
焼酎の伝来経路には諸説ありますが、
その一つに、約500年前にタイから琉球を
経て、奄美群島、薩摩へというルートが
あります。黒糖焼酎の原料である、黒糖（サ
トウキビ）は今から400年ほど前に、奄美
大島の直

すなお

川
かわ

智
ち

が中国から密かにサトウキ
ビの苗３本を隠し持って帰ったことから
始まったようです。
黒糖焼酎は江戸時代から奄美群島（諸
島）でひそかに製造されていたようで
す。昭和28年に奄美群島の日本返還に伴
い、日本の酒税法が適用されますが、当
時の酒税法では黒糖を使ったものは焼酎
と認められず、高い税率区分になりかね
ませんでした。そこで、島民の願いもあり、
取り扱いに関して議論され、米こうじ併
用を条件に、熊本国税局大島税務署の管
轄区域（奄美群島の奄美大島・喜界島・徳
之島・沖永良部島・与論島）に限って黒糖
原料の焼酎製造を特別に認めました。こ
のため、黒糖焼酎は奄美群島でのみ製造
が許されている特別な焼酎となっています。

鹿
児
島
の

本
格
焼
酎
の

基
礎
知
識

焼酎は
皆
さ
ん
は
「
ダ
レ
ヤ
メ
」
と
い
う
言
葉
を

知
っ
て
い
ま
す
か
。
鹿
児
島
弁
で「
ダ
レ（
疲

れ
）」
を
「
ヤ
メ（
取
）る
」。
仕
事
の
後
、
本

格
焼
酎
（
以
下
、
焼
酎
）
を
飲
ん
で
一
日
の

疲
れ
と
ス
ト
レ
ス
を
癒
や
し
、
明
日
へ
の
活

力
を
養
う
、
鹿
児
島
の
晩
酌
の
こ
と
で
す
。

な
ぜ
鹿
児
島
に
ダ
レ
ヤ
メ
文
化
が
根
付
い

た
の
で
し
ょ
う
か
。
鹿
児
島
大
学
の
焼
酎
の

専
門
家
・
鮫
島
吉よ

し

廣ひ
ろ

さ
ん（
68
）に
、
そ
の
背

景
を
尋
ね
ま
し
た
。

風
土
が
生
ん
だ「
鹿
児
島
」の
お
酒

「
鹿
児
島
は
焼
酎
発
祥
の
地
。
16
世
紀
の

大
工
の
落
書
き
に
庶
民
の
お
酒
と
し
て
広

ま
っ
て
い
た
記
録
が
残
っ
て
い
ま
す
。
18
世

紀
に
は
当
時
高
価
な
米
の
代
わ
り
に
、
安
く

て
育
て
や
す
い
サ
ツ
マ
イ
モ
が
使
わ
れ
る
よ

う
に
な
り
ま
し
た
。
さ
ら
に
清
酒
作
り
に
向

か
な
い
暑
い
土
地
柄
が
、
焼
酎
造
り
に
合
う

麹
菌
の
導
入
や
製
造
法
の
工
夫
に
つ
な
が
り

ま
す
。
ま
た
奄
美
地
方
で
は
、
黒
糖
の
産
地

な
ら
で
は
の
サ
ト
ウ
キ
ビ
を
原
料
に
し
た
黒

糖
焼
酎
が
造
ら
れ
る
な
ど
、
鹿
児
島
独
自
の

お
酒
と
し
て
進
化
を
続
け
て
き
た
の
で
す
。

鹿
児
島
の
味
付
け
は
、
し
ょ
う
ゆ
を
は

じ
め
甘
く
こ
っ
て
り
。
そ
の
味
に
合
う
の

が
す
っ
き
り
と
し
た
『
焼
酎
』。
お
湯
割
り
、

水
割
り
な
ど
自
分
の
好
み
の
濃
さ
で
、
ア
ル

コ
ー
ル
度
数
を
変
え
て
食
中
酒
と
し
て
楽
し

め
る
、
世
界
的
に
も
特
に
珍
し
い
蒸
留
酒
な

の
で
す
。
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に
鹿
児
島
大
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の
最
近
の
研

究
で
、
焼
酎
は
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水
や
ほ
か
の
酒
よ
り
も
、

食
後
の
血
糖
値
の
上
昇
を
抑
え
る
効
果
が
高

い
』
こ
と
が
分
か
り
ま
し
た
。
糖
質
や
プ
リ

ン
体
も
含
ま
ず
、
ま
さ
に
健
康
を
考
え
て
飲

む
な
ら
焼
酎
が
一
番
。

県
内
に
は
１
１
３
の
蔵
元
が
あ
り
、
そ
の

数
は
日
本
一
。
各
蔵
元
が
作
る
豊
富
な
銘
柄

と
多
様
な
味
わ
い
は
、
毎
日
飲
む
お
酒
と
し

て
無
限
の
楽
し
さ
を
秘
め
て
い
ま
す
。

こ
れ
ら
の
素
晴
ら
し
い
要
素
が
、
私
た
ち

に
ダ
レ
ヤ
メ
文
化
を
根
付
か
せ
た
の
で
す
」

焼
酎
を
最
高
の
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も
て
な
し
に

鹿
児
島
県
は
焼
酎
文
化
で
「
お
も
て
な

し
」
を
掲
げ
る
条
例
ま
で
制
定
し
た
、
自
他

共
に
認
め
る
焼
酎
王
国
。
体
に
優
し
い
焼
酎

は
、
地
域
独
自
の
歴
史
と
文
化
が
ぎ
っ
し
り

詰
ま
っ
た
最
高
の
一
品
で
す
。
県
外
の
人
に

ぜ
ひ
焼
酎
の
良
さ
を
伝
え
、
こ
だ
わ
り
の
飲

み
方
や
多
様
な
銘
柄
を
勧
め
て
く
だ
さ
い
。

皆
さ
ん
の
お
も
て
な
し
が
、
鹿
児
島
の
魅
力

を
高
め
て
く
れ
ま
す
。「
ダ
レ
ヤ
メ
」
が
全

国
に
広
ま
る
日
を
夢
見
て
、
今
宵
も
鹿か

ご
ん
ま

児
島

の
焼
酎
で
乾
杯
、
し
ま
せ
ん
か
。

県・市町村合同企画
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7 シンポジウム

が になったときにも
り く しい つくり

2 の らし を む の R ISTEXPJ

 沖永良部島では、厳しい地球環境制約の中でもワクワク・ドキドキ心豊かに暮らすため、過去6回のシンポジウムを通して、島の
文化を創り上げて来た『5つのち・か・ら』を明らかにしました。これを未来のかたちにするためには何を考え、どのように展開す
るのか？ 本シンポジウムでは、島内外の多くの方々とローカルが光り輝くための具体的な答えを探したいと思っています。

08:30～12:00 島内探検 金額2,000円
 ルート「自然・歴史探検」「産業探検」
 ※どちらかをお選び頂けます
12:00～13:20 昼食 金額1,000円
 場所 あしびの郷・ちな※事前申込可

13:20～シンポジウム 参加無料
 場所 あしびの郷・ちな
 ・実行委員長あいさつ 朝戸武勝氏
 ・来賓あいさつ
 ・趣旨説明 酔庵塾 塾長 石田秀輝氏

09:00～12:00 分科会
 島を創った5つの力を5分科会に分かれて議論
 場所 あしびの郷・ちな 入場無料
12:00～13:00 昼食
 場所 あしびの郷・ちな 金額500円※事前申込可
13:00～14:00 分科会発表
14:00～14:30 登壇者コメント・

14:30～14:50 総括
14:50～15:00 閉会のあいさつ
15:00 閉会
18:30～ 後夜祭
 場所 ハイサイ
 会費 3,000円

19:00頃～大交流会
 場所 フローラル館 会費3,500円
 余興御前風・エイサー他、島文化紹介

プログラム

9月3日（土）

島外の方のみ

9月4日（日）

 □基調講演
 ・中井徳太郎氏
  演題『環境・生命文明社会の創造とつなげよう、支えよう森里川海プロジェクト』
 ・鈴木悌介氏
  演題『なぜ、かまぼこ屋がエネルギーのことを考えたのか＜地方創生はエネルギーの地産地消で＞』
 ・中村圭一郎氏
  演題『島の持続可能な観光を考えるこれからの地域らしさ、島らしさを実現するために。』
 □落語
 ・桂三四郎氏 演題『90歳ヒアリング落語～沖永良部島』
 □高校生による島のビジネス提案（仮）
 □島に大学がやってくる! ーサテライトカレッジ説明ー
 □パネルディスカッション ー島の未来を考えるー

主催：酔庵塾、沖永良部シンポジウム実行委員会、東北大学大学院環境科学研究科
協力：環境省、星槎大学、一般社団法人リバースプロジェクト、合同会社地球村研究室
JST-RISTEX、和泊町、知名町、ファングル塾、奄美群島広域事務組合 ※一部申請中
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