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お問合わせ先 

　岩手県が中心となって設立した、いわてインキュベーションファンドの業務執行組合員であるフューチャーベンチャーキャ

ピタル株式会社（ＦＶＣ）がその活動を通じて蓄積したハンズオンノウハウを活かし、岩手県内の株式公開（株式上場）を目

指す企業や、将来の株式公開を目指し創業を考えている方々への支援を行います。 
 
◆いわてインキュベーションファンドとは？ 
　岩手県・岩手県内主要企業・中小企業基盤整備機構が出資する、岩手県内の中小・ベンチャー企業への投資を目的とす

るファンドです。投資先企業の中から2004年に（株）ワイズマンが株式上場を達成するなど、岩手県を牽引するリーディ

ングカンパニーを輩出すべく活動しています。 

1 株式公開研究会とは？ 

主　催 岩手県、フューチャーベンチャーキャピタル株式会社 

開催地 セミナー：岩手労働福祉会館（岩手県盛岡市）　　　個別支援：FVCにご相談下さい 

期　間 平成17年7月～平成18年3月 

対　象 岩手県内に本社を構える株式公開を目指す企業、または岩手県内での創業を目指す方 

形　式 セミナー形式による基礎講座（自由参加、費用無料） 

 個別支援方式による応用講座（費用無料） 

2 開催要領 

　株式公開（上場）を目指す上で必要な知識を、専門知識を持つ講師を招いて解説致します。株式公開を目指す企業の方

をはじめ、どなたでも参加いただけます。講演テーマは以下のとおりです。 

　なお、上記内容については変更の可能性もありますので予めご了承下さい。 

参加可能人数は会場の都合上、40名様（申込先着順）となりますのでお早めにお申し込み下さい。 

3 セミナー（7月8日～11月11日計4回開催、岩手労働福祉会館） 
 

　上記セミナーにご参加いただいた方の中で、株式公開を目指す上で必要な事業計画策定やマーケティング戦略立案に

ついて実践的な支援を希望される企業・個人の方へ、月1～2回ほど、ＦＶＣ担当者がご訪問させていただきアドバイスを

行います。株式公開（上場）を目指される事が個別支援の条件(※)となります。具体的な内容については、まずはご相談下

さい。 

（※）1株式公開 を目指していること・または目指すこと及び2上記 セミナーに参加することが参加要件となります。 

4 個別支援（7月～来年3月） 

開催日時 

7/8（金） 

8/5（金） 

10/7（金） 

11/11（金） 

15：00～16：00 

16：10～17：10 

17：30～19：00 

15：00～16：00 

16：10～17：10 

15：30～17：00 

15：30～17：00

株式公開実務1

株式公開実務2 

交流会（参加費2,000円） 

マーケティング1 

マーケティング2 

人材 

公開の留意点 

（株）ワイズマン 

FVC 

 

（株）はなまる 

（株）矢野経済研究所 

ヒューレックス（株） 

楽天証券（株） 

総務部長　藤井　仁氏 

鈴木　智久シニアインベストメントオフィサー 

 

代表取締役社長　前田　英仁氏 

 

代表取締役社長　松橋　隆広氏 

テーマ 講　　　師 

“お酒の話”（第2話） 

　日本酒は主食である米を原料とし、生

活に深く根ざした伝統的なお酒です。 

　さて、皆さんご存知のように岩手県は

南部杜氏のふるさとです。杜氏とは、日本

酒造りの最高責任者で、他に“山内（秋

田県）”、“新潟（越後）”、“丹波”、“但馬”、

“広島”等全国各地に杜氏集団があります。

南部杜氏の発祥は1678年、近江商人の

村井権兵衛が大阪池田から杜氏を招い

て志和で酒造りを行ったことに始まります。

その技術を習得した地元杜氏が酒造り

を総括するようになり、志和、石鳥谷を中

心に発展していったのが、江戸時代後期

のことです。その伝統が受け継がれ、現在、

全国酒蔵およそ2,000のうち北海道から

四国までの30都道府県約300蔵で南部

杜氏が係わっています。 

　酒に関するいろいろな格言、例えば「酒

は百薬の長」とか「親の説教と冷や酒は

後できく」等が言い伝えられています。今

回は、酒造りと味に関する格言をご紹介

します。 

【1麹 2もと 3造り】 

　これは昔から言い伝えられている酒造

りの基本を示すものです。「麹造りが１番

大事！」ということです。現在でも、一番神

経を使う工程です。テレビ等で真冬、上

半身裸で作業しているのを見たことがあ

ると思います。これが麹造りです。蒸した

米に麹菌をぱらぱらとつけて、30℃の部

屋で3日間ほど囲っておくと蒸米が麹菌で

覆われて真っ白になります。これが麹です。

この麹は人間でいう消化酵素を蓄えてい

るのです。米デンプンを分解してブドウ糖

にする酵素です（アミラーゼといいます）。

麹の出来具合でお酒の味、アルコールの

出方、出来上がる酒の量が変わってきます。 

　「2もと（酒母ともいいます）」というのは、

お酒の成分であるエチルアルコールを造

る酵母を純粋に大量培養したものです。

酵母は、麹によって造られたブドウ糖をア

ルコールと炭酸ガスに替える役目をします。

その大きさは5ミクロン（5／1000mm）ほど

の卵形の微生物です。清酒用の酵母は、

（財）日本醸造協会で頒布している協会7

号や901号という系統と、各県各社で選

抜した独自の酵母の2つの流れがあります。

これを商品によって各社で使い分けてい

ます。岩手県では平成９年頃育種選抜し

た吟醸２号酵母があり、県内の蔵で広く

使われています。この酵母の特徴は、低

温（7～10℃）でも発酵が衰えず、果実様

の香りをつくるので、吟醸酒に適した酵母

です。 

　「3造り」とは、もろみの管理のことです。

もろみとは、もと（酒母）と蒸米と麹と水を

あわせたものです。大きなタンクに入って、

発酵しているものです。これらは一度に

仕込むのではなく、1日目の仕込み（初添）、

次の日は仕込みを休みます。これを踊りと

いいます。3日目に2回目の仕込み（仲添）

を行い、4日目に3回目の仕込み（留添）に

分けて仕込みます。この方法を3段仕込

みといいます。発酵温度は8～18℃で、15

～30日間で発酵は終了します。アルコー

ル分が18～20％にもなります。このもろみ

を絞ると、米1000キログラムから1.8～2.2キ

ロリットルのお酒と200～400キログラムの

酒粕が造り出されます。 

　発酵期間中、麹による米の分解（デン

プンからブドウ糖へ）と酵母による発酵（ブ

ドウ糖からアルコール）とが１つのタンクの

中で、並行して進められます。この発酵

形式を並行複発酵といい、日本酒造りの

大きな特徴です。世界の中で最も高いア

ルコールを生成する技術です。 

【あまからぴん】 

　これはお酒の味を表現する言葉です。

お酒に限ったことではないのですが、味を

言葉で表現しても、それが他人には的確

には伝わらないものです。皆さんが日本酒

の味で、共通して持っている意見は甘口

と辛口。これが「あま」、「から」です。日本

酒の表示の中に、日本酒度＋3とか－2とい

うのを見たことがあると思います。これは

比重の一種で、酒の味の甘辛の目安表

示です。－（マイナス）表示は水より重い、

つまり糖分が多くて甘い、それに対し＋（プ

ラス）表示は水より軽いので辛口の酒に

なります。ところが酸味やアルコール度数

の高低で、甘味の感じ方が変わってきます。

酸味が多いと辛く、少ないと表示の割に

甘く感じます。気温と同じようなものです。

気温＋３℃でも、風が吹けば、体感温度は

風のない－２℃の時より寒く感じるというよ

うなことです。 

　「ぴん」、今は滅多に使いませんが、な

かなか伝えにくい味の表現です。日本酒

を飲んだ後の後味で、味の総合評価です。

こくがある、キレがいい、押し味があるといっ

た褒め言葉です。甘い、辛いだけではなく、

味わいをイメージさせるものです。 

　さて、ここからはちょっと宣伝です。今

年４月に岩手県酒造組合が盛岡市内に

「Jizake-Bar 蔵」をオープンしました。県

内２８の酒蔵のお酒がそろっています。また、

お酒にまつわるいろいろな話を聞くことが

出来ます。百聞は一見（一口？）にしかず！

冷やして、また自分好みのお燗温度で、「和

らぎ水」とともに、自分と相性のよいお酒を

見つけに是非お立ち寄りください。 

なん ぶとうじ  

さんない 

しゅぼ 

はつそえ 

なかそえ 

とめそえ 

じざけ　ばー  くら  

こうじ 
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 　URL http://www.pref.iwate.jp/̃kiri/ 
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