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1.はじめに 

私は父の影響でお酒が好きだ。成人になり、父と一緒にたくさんのお酒を試飲したことが

ある。お酒に興味を持ったことから、お酒の作り方や様々な酒類などを知りたいと思った。

そして、友達と一緒に食事に行った時、初めて日本酒を飲んだ。中国のお酒と比べて、日本

のお酒のほうが口あたりがよく、飲みやすい。城島は、東の灘、西の城島、神戸の灘と共に

酒どころとして並び称される銘醸地であると聞いた。そこで、なぜ久留米でお酒が作られて

いるのか、どのようにして作るのか、どのような歴史があるのかを深く知るために、このテ

ーマを選んだ。 

 

2.背景 

久留米観光コンベンション国際交流協会のサイトの「久留米物語」によると明治期に制定

された旧潴郡、つまり久留米南西部から大川市にかけての地域で酒は盛んに造られてきた。

これらが一つの酒造組合に属していたことから、酒造業界において城島町・三潴町を中心と

する一帯が一つの圏域で、城島と呼ばれる。肥沃な平野は農産物が豊富で、筑後川は清浄な

水流と舟運の便利さがあるため、酒造をはじめ諸産業に好適の立地である。そして、酒蔵は

一年で最も寒い時期にお酒を造る特徴がある。二月、三月の早春、新酒が楽しめる「酒蔵開

き」が菜の花も満開、ツクシも顔をのぞかせている頃に酒蔵が毎年開放されているというこ

とだ。 

 

3.インタビュー 

質問１：一年のうち二月から三月まで一番寒い時に低温でお酒を作るとホームページで見ま



したが、作らない時期は何をしているのですか。 

答え１：実は日本酒作りは十一月から三月ぐらいまでです。それ以外、夏の時期に焼酒、あ

るいは、六月の梅が取れる時期は梅酒を作ります。日本酒は冬に作りますが、他の

時期は焼酒や梅酒を作ります。 

 

質問 2：お酒を作るのに適切な温度は何度ですか。 

答え 2：5 度から大体 10 度、15 度までの間です。一番お酒を作ってくれる「酵母」という

小さい生き物がいますが、その生き物がうまくお酒を作るのに働いてくれる温度が

大体そのぐらいです。 

 

質問 3：お酒を作るのにたくさん工程がありますが、どの部分が一番難しいですか。 

答え 3：一般的に言われるのはお酒を作る時に、中国のお酒も使いますが、「麹」というも

のを作る工程が一番難しいと思います。 



 

図 1 日本酒作り―純米酒の製造工程 

（出典：杜の蔵ホームページ） 

質問 4：ここのお酒はアルコールが低くても、日本酒らしいと聞きましたが、他の特徴は何

ですか。 

答え 4：杜の蔵の純米酒はお米とお水からだけで作るお酒です。お酒によっては、醸造アル

コールなどいろいろ書いてあるものがありますが、杜の蔵はその水と米だけで作る



米麹水でつくっています。それだけで作っているのは九州でもおそらくそれほどな

いと思います。 

質問 5：現在城島には、「花の露」「有薫」「比翼鶴」「筑紫の誉」の四つの醸所があり、これ

らのお酒はそれぞれ個性がありますが、今後、新しいお酒の味を作る予定がありま

すか。 

答え 5：城島というのは、昔の地域でいうと、三潴町、城島町、大川の広い地域の地帯で

す。城島町には現在 4 か所とありますが、実は有薫さんはありません。廃業してし

まいました。おそらく３つだと思います。お客様から「こういうお酒を飲みたい」

といったご要望やニーズがあったら、もちろん作ります。今、具体的に新しいお酒

を作る予定はありません。 

 

質問 6：海外にも輸出しているとホームページに書いてありましたが、初めて海外に向けて

輸出したのは何年ですか。 

答え 6：2002 年に台湾の方に輸出しました。今は香港やヨーロッパなどにも輸出していま

す。 

 

質問７：いつごろから海外輸出を考えたのですか、どうしてそうしようと思ったのですか。 

答え７： 2000 年ぐらいで、「日本食」という和食や日本のお酒の味も広がってほしいとい

うことです。 

 

質問８：海外に輸出した三潴町の中で一番人気があるお酒の名前は何ですか。 

答え８：会社と同じ名前の日本酒「杜の蔵」ですが、そのお酒は一番人気があります。あと

は、梅酒も海外で人気があります。 

 

質問９：コロナの時、多くの問題があったと思いますが、お酒を作る上で大変なことや苦労

したことがありますか。 



答え９：これは、コロナで売り上げの問題だけではなく、蔵人とスタッフの人たちの健康管

理に非常に気をつかいました。一人がコロナにかかって蔵人たち皆にかかってしまう

とお酒を作る醪が生き物なので、それを手入れできる人がいなくなり腐ったり使えな

くなったりしてしまいます。そのため、作っている人たちの検温や健康管理を確認し

ました。つまり、コロナにかからないように苦労しました。 

 

4.考察および提案 

城島酒蔵は久留米で歴史が長く、蔵ごとに知れ渡っていて、多くの人々に知られている。

今回のインタビューを通じて、お酒を作るには、適切な温度やお酒を作るための欠かせない

酵母が必要だということが分かった。また、2002 年から中国の台湾に輸出したことも分か

った。コロナでお酒を作るのに苦労しても、厳格な管理制度ができていたため、コロナの期

間中にコロナ感染した人がいなかった。そして、今、「花の露」「比翼鶴」「筑紫の誉」の 3

つの醸所しかないことも分かった。 

くるめ酒蔵 map によると、現在「若竹屋」「紅乙女」といった酒蔵が 15 カ所ある。そし

て、久留米のお酒が買えるところが 4 つある。「道の駅くるめ」「地場産くるめ」「久留米物

産館」「酒乃竹屋」である。しかし、コンビニやスーパーなど販売しておらず、なかなか購

入する機会がない。私は購入できるところを増やし、SNS や動画配信サイトなど若者がよく

使うアプリで宣伝することが必要だと思う。また、近隣の学校と協力し、見学のようなイベ

ントをたくさん行ったほうがいいのではないだろうか。 

 

5.まとめ 

 日本酒は和食だけでなくどんな料理にも合う。現在「SAKE 文化」となり、世界に名をと

どろかせている。今後、城島酒蔵は日本酒の「SAKE 文化」中で非常に重要な役割を担うと

思う。 

中国にも日本と同じようにコミュニケーションを円滑にするためのツールとして、お酒が

用いられることがたくさんある。中国語で言えば「酒桌文化」である。酒は国境の区別がな



く、どの国においても「文化」や「コミュニケーション」のツールとなっている。今後、城

島のお酒を日本人だけでなく、中国にいる友人や家族にも紹介したい。久留米はラーメンや

焼鳥だけではなく、酒も歴史が長く、有名であることから、日本文化と中国文化の違いや共

通点について考えていきたい。 
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写真 1    杜の蔵で作られた酒（令和 6 年１月１２日） 

撮影の許可あり 

 

写真 2    杜の蔵店内にある酒樽（令和 6 年１月１２日） 

撮影の許可あり 


