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　本学を顧みると、北海道開拓が始まったばか

りの1898年（明治31年）に、当時人口６千人弱

の旭川村に女性のために設立された旭川裁縫専

門学校に、その源を発します。

　明治・大正・昭和と激動の時代の中にあって

多くの変遷を重ねましたが、1970年（昭和45

年）に前身である学校法人旭川大学となり、平

成・令和と歩んできました。

　この長い歴史の中で数多の人材を輩出するな

ど、その果たしてきた役割は非常に大きいもの

がありましたが、地方の大学を取り巻く環境が

厳しくなった時代にあって公立化という途で新

しい歴史を刻むべく、2023年（令和５年）４月

に公立大学法人旭川市立大学として、旭川市立

大学と旭川市立大学短期大学部を開学させまし

た。

　

　公立化への途も簡単なものではありませんで

した。2010年（平成22年）に東海大学旭川キャ

ンパスの閉鎖が決まり、2014年（平成26年）に

は定員割れが続いていた学校法人旭川大学から

公立化の要望が旭川市に提出され、旭川市では

有識者懇談会での意見聴取、市民等へのアンケ

ート調査や専門機関による公立化の可能性調査

が行われ、旭川市議会では旭川大学の市立化等

調査特別委員会が設置され、２年間に渡り20回

を超える会議が開催されることになりました。

最終的に旭川市は、千人規模の学生を有する大

学を万が一にも失うとすれば、今後のまちづく

りにとってもマイナスになりかねないといった

認識の下、市議会の理解を経て新学部の設置も

視野に入れて公立化へと大きく舵を切りまし

た。

＊経済学部経営経済学科（400人）
　多角的な思考力と実践力を養成

＊保健福祉学部コミュニティー福祉学科
 （160人）
　福祉の知識と技術、実践力を養成

＊保健福祉部保健看護学科（240人）
　保健看護の知識と技術、実践力を養成

＊短期大学部食物栄養学科（100人）

　食物栄養の専門家を養成

＊短期大学部幼児教育学科（200人）
　幼児教育・保育の専門家を養成

＊大学院地域政策研究科（14名）
　現在約千人の学生が学んでおります。学生数

は公立化前に比べ増加してきており、入試制度

の検討をはじめ広報活動に更に努力をしている

ところです。

　現在の課題は令和８年開設予定の新学部開設

への対応であり、文理融合の魅力ある学びを提

供する地域創造学部地域創造学科として地域デ

ザインコースとアントレプレナーシップコース

を予定しており、新校舎の設計作業を経て年度

内には着工したいと考えています。

　公立化するにあたって、次の３つの理念を掲

げました。

＊豊かな人間性と国際的視野を有した自律した
人材を育成する大学
＊創造と実践で時代を切り拓く大学
＊知の拠点として地域社会に貢献する大学

　この理念には、これからの時代を生きていく

ために必要なキーワードが盛り込まれていま

す。豊かな人間性は人として普遍的に求められ

るものでありますし、国際的視野はグローバル

な時代に活躍するためには不可欠であり、また

地域課題を考えるときでも地域性を考慮しなが

ら地球規模の視点での判断や行動が求められる

ことも多く、広い視野が必要となります。

　創造と実践は両方兼ね備えることにより、イ

ノベーションを起こすことにつながり、新しい

価値をも生み出します。

　そして、国立大学でもなく私立大学でもない

公立大学としての存在意義は、地域とともにあ

るということです。本学は、公立大学として地

域全体をキャンパスと捉え、様々な団体や組織

と連携しながら教育・研究に取り組み、地域の

未来を共に創る大学として教職員一同努力してま

いりますので、よろしくお願い申し上げます。本学の歴史

公立化への歩み

本学の現状（学部・学科及び定員）

公立大学法人旭川市立大学　理事長　高瀬　善朗

地域の未来を共に創る旭川市立大学
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第１回卒業証書授与
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新学部の設置に向けて

公立化の意義

〒079-8501 旭川市永山３条23丁目1番9号
TEL.0166-48-3121・FAX.0166-48-8718
URL：asahikawa-u.ac.jp
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食物栄養学科「チームワークが重要給食管理実習」

食物栄養学科「地元の農家さんで農業体験」

｠ 教職課程「理想の教師を目指して」

教職課程「学校現場で実践力を磨く」

幼児教育学科「こどもたちとハッピーバースデイ」

経済学部「課題解決に向けて討論」

ゼミ対抗体育大会

｠ 国際交流サークル「バスツアー」

 コミュニティ福祉学科「地域の現場で調査実習

地域の高齢者宅へ「メリークリスマス！」

 幼児教育学科「子どもたちとしゃぼん玉」

幼児教育学科「子どもたちの大好きな読み聞かせ」

保健看護学科「充実した学内設備での実習」

食物栄養学科「子どもたちにおいものピザづくりを伝授」

クローズアップ地域の未来を共に創る旭川市立大学

CAMPUS
LIFE

写真でみる

キャンパスライフ

3（公社）旭川中法人会だより DECEMBER number 99



information＆reportinformation&report

■出身地：旭川市
■趣味・特技等：ドラマ鑑賞（国内、海外問わず）
■着任に当たっての抱負　この度の人事異動で旭川中税
務署勤務となりました鉢呂でございます。
　川島会長をはじめ公益社団法人旭川中法人会の皆様方
には、日頃から税務行政全般にわたり、深いご理解とご
協力を賜っており、厚く御礼申し上げます。
　私は、地元が旭川で学生時代（小学校の１～４年生の
間は層雲峡）を過ごした街です。また、旭川の勤務も３
度目となりますが、その都度、旭川の変化を感じており
ます。今回もその当時とは違う、現在の「あさひかわ」
を十分に堪能したいと考えております。
　税務署では、現在、「キャッシュレス納付」の利用促
進を進めているところでございます。法人・個人を問わ
ず、キャッシュレス納付（特にダイレクト納付）のご利
用をよろしくお願いいたします。
　旭川中法人会の活動に積極的に参加させていただき、微
力ながら、お役に立てるよう努めていきますので、これま
でと同様に皆様のご理解とご協力をお願いいたします。

副署長

鉢呂　幸嗣 氏
前任地：札幌西税務署
　　　　特別国税調査官（所得調査）
　　　　特別国税調査官

税務広報広聴官

佐藤　拓人 氏

前任地：留任

■出身地：札幌市
■趣味・特技等：スポーツ観戦
■着任に当たっての抱負　昨年に引き続き、税務広報広
聴官として皆さんと一緒に仕事をさせていただきます。
　11月の税を考える週間では、「税に関する絵はが
き」などを展示する、税に関する作品展を企画しますの
で、ご協力よろしくお願いいたします。
　現在、税務署では便利なキャッシュレス納付をおすす
めしております。また、国税庁ＨＰでは、日常使い慣れ
たスマホやパソコンから、簡単・便利に手続を行うこと
ができるデジタル手続ツールをご用意していますので、
是非ご覧ください。

旭川中税務署　幹部・担当官ご紹介
総務課長

竹田　洋介 氏

前任地：札幌国税局　総務部
　　　　厚生課　課長補佐

■出身地：札幌市
■趣味・特技等：ゴルフ・釣り（最近はエリアトラウト

にハマっています。）
■着任に当たっての抱負　旭川での勤務も、総務事務
も、そして単身赴任も初めてです。
　趣味の釣りにおいては、魅力的なフィールドがたくさ
んあるこの地で、思い残す事なく満喫したいと思ってお
ります。
　そして仕事の面では、これまで過去より熱意ある取組
を継続していただいている皆様方と、連携・協調関係が
さらに深まりますよう、微力ながら努めてまいりますの
で、どうぞよろしくお願いいたします。

税務広報広聴官

本田　主樹 氏
前任地：札幌東税務署
　　　　個人課税第２部門　
　　　　統括国税調査官

■出身地：札幌市（中学高校は旭川市）
■趣味・特技等：美味しいもの・店探し
■着任に当たっての抱負　初めての旭川勤務で、初めて
の広報事務に従事となります。
　微力ながら法人会の皆様のお役にたてるよう頑張って
いく所存ですので、よろしくお願いします。広報事務を
担う立場上、当方からお願いすることばかりになるかも
しれませんが、皆様との意思疎通を図りながら、取り組
んでいきたいと考えておりますので、ご理解とご協力を
お願いします。

■出身地：釧路市
■趣味・特技等：趣味はスポーツ観戦どちらかというと

インドア派
　　　　　　　　旭川では、ラーメン食べ歩きをする
■着任に当たっての抱負　この度の人事異動により旭川
中税務署長を拝命いたしました宮武でございます。
　川島会長をはじめ公益社団法人旭川中法人会会員の皆
様方には、日頃から税務行政全般にわたり、深いご理解
とご協力を賜っており、厚く御礼申し上げます。
　私は、初めての旭川勤務となります。
　今回で４回目の単身赴任となりましたが、東京・埼
玉・網走に比べれば自宅のある札幌市に近く帰札しやす
い環境ではありますが、せっかくの機会ですので、週末
は、旭川周辺の観光スポットなどに足を運んだり、ラー
メンの食べ歩きをするなど旭川を堪能したいと思ってお
ります。
　さて、税務署では、納税者の皆様方の利便性の向上の
観点から、「キャッシュレス納付」や「納税証明書のオ
ンライン請求」の利用拡大に向けた取組についても力を
入れて行ってまいります。
　今後とも、皆様との意思疎通を図りながら協調関係を
強めてまいりたいと考えておりますので、ご支援を賜り
ますようお願い申し上げます。

署長

宮武　伸治 氏
前任地：札幌国税局
　　　　調査査察部　調査第１部門
　　　　統括国税調査官
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information＆reportinformation&report

法人課税第２部門　統括国税調査官　

玉手　　肇 氏
前任地：札幌中税務署　法人課税第６部門　
　　　　統括国税調査官

■出身地：札幌市
■趣味・特技等：散歩、お菓子を食べる事、野球観戦
■着任に当たっての抱負　旧庁舎時代ではありますが、
最初の赴任先署になります旭川中税務署勤務となりまし
た。
　旭川中法人会の皆様の日頃のご活動に敬意を表すとと
もに、感謝を申し上げます。
　私も微力ながらお役に立てるよう努めてまいりますの
で、今後ともよろしくお願いいたします。
※お恥ずかしいので、顔写真につきましてはご容赦願い
ます。

法人課税第３部門
統括国税調査官

谷本　雄二 氏
前任地：帯広税務署　法人課税第３部門
　　　　統括国税調査官

■出身地：旭川市
■趣味・特技等：サイクリング
■着任に当たっての抱負　旭川市に戻ってまいりまし
た。
　買い物公園通りの雰囲気も年々変わりつつあり、歩く
たびに昔のことを思い出す今日この頃です。
　旭川中法人会の皆様の日頃のご活躍に敬意を表します
とともに感謝申し上げます。
　私も微力ながらお役に立てるよう努めてまいりますの
で、部下職員ともどもよろしくお願いします。

審理専門官（法人課税担当）

岩田　泰宏 氏
前任地：札幌国税局　調査査察部
　　　　調査管理課　総括主査

■出身地：旭川市
■趣味・特技等：動画視聴
■着任に当たっての抱負　着任前の２年は道法連調査課
部会道北支部の税務研修会にお声掛けをいただき、旭川
において調査査察部長の講演と併せ、インボイスや電子
帳簿等の研修講師を務めさせていただきました。この場
をお借りしましてご清聴いただきましたことに感謝申し
上げます。
　また、お願いばかりで恐縮ですが、昨今局署を挙げて
キャッシュレス納付を推奨しております。この機会に是
非お手続きをいただき、税務行政の効率化に一役買って
いただけると幸いです。
　今後ともどうぞよろしくお願いいたします。

審理専門官（法人課税担当）付
上席国税調査官

田中　悠司 氏
前任地：留任

■出身地：札幌市
■趣味・特技等：スポーツ観戦、食べ歩き
■着任に当たっての抱負　昨年に引き続き、旭川中法人
会の担当をさせていただくことになりました。
　法人会会員の皆様方には、また色々とご迷惑をおかけ
することになると思いますが、昨年よりもお役に立てる
よう努めてまいりたいと思いますので引き続きよろしく
願いします。
　また、今年も旭川市内及び近郊の美味しいものを追求
していきたいと思いますので、良い情報があれば教えて
いただけるとうれしいです。

法人課税第１部門
統括国税調査官

小笠原　雄二 氏
前任地：留任

■出身地：室蘭市（本当は登別市）
■趣味・特技等：スキー・ジョギング
■着任に当たっての抱負　旭川勤務２年目となりまし
た。昨年に引き続き、旭川中法人会会員の皆様方とご一
緒に仕事ができることを、大変嬉しく感じています。
　昨年で培った経験を活かし、法人会活動の更なる活性
化の一助となれるよう、微力ながら積極的に関わってい
きたいと思います。
　今年も、旭川の良いところをたくさん見つけながら、
公私共に楽しみつつ、精一杯頑張りますので、どうぞよ
ろしくお願いいたします。
（今年もダイレクト納付の利用拡大に向けて取り組んで
まいります。）

法人課税第１部門　総括上席国税調査官

加藤　芳勝 氏

■出身地：北見市（留辺蘂町）
■趣味・特技等：野球、アウトドア
■着任に当たっての抱負　この度の人事異動で札幌国税
局より異動してまいりました加藤でございます。
　研修会など一部法人会を担当させていただきます。
　公益社団法人旭川中法人会並びに会員の皆様方のお役
に立てるよう、微力ながら努めてまいりますので、どう
ぞよろしくお願いいたします。
※お恥ずかしいので、顔写真につきましてはご容赦願い
ます。

前任地：札幌国税局　課税部　資料調査第２課　
　　　　国税実査官
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関連事業「法人会おもしろ税金クイズ（11/10道新）」

青年部会による市長は君だ！子ども税金コーナー

女性部会による食品ロスに関するコーナー

本会場で行った税金クイズ大会の様子

来場400名超！ 
税の啓蒙と地域社会貢献

◆やさしい税金クイズ大会
◆市長は君だ！子ども税金コーナー
◆税に関する絵はがきコンクール表彰式＆作品展
◆食品ロスに関するコーナー
◆旭山動物園飼育員さんによるトークショー
◆お楽しみ大抽選会
◆盲導犬育成基金への募金活動
◆税金なんでも相談会（税理士会主催）

11.17ＳＵＮ

令和６年度 
「税を考える週間」～これからの社会に向かって～

アートホテル旭川 ３階（旭川市７条通６丁目）
PM2:00 PM4:00

おもしろ

ミナ～ル
2024

国税庁では毎年11月11日～17日までの１週
間を「税を考える週間」と称して税の啓蒙活動
を行っているが、当会もこれに併せて法人会
「おもしろ税ミナ～ル」を開催している。
①次代を担う子どもたちや地域の皆さまに税金
の大切さやあり方を考えてもらう

②公益法人として地域社会貢献活動を展開する
③地域に密着した法人会活動への理解を得る
以上を目的として楽しみながらも意義あるイベ
ントを目指し企画している。

プ ロ グ ラ ム
イベントの目的とは…

　11月17日(日)、当法人会の一大イベント『お
もしろ税ミナ～ル』を開催した。コロナ禍から
再開２年目を迎え、当日は悪天候にもかかわら
ず400名を超える来場に大いに盛り上がった。今
回より食品ロスのコーナーやレアな“ゆるキャ
ラ”たちが大集合するなど、税の啓蒙のみなら
ず、楽しみながらも地域の皆さまに社会貢献を
活動の柱とする法人会を知ってもらう有意義な
場となった。
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租税教室と絵はがきコンクール作品展の様子

税制改正提言全道大会〈苫小牧大会〉の様子 福島法人会との交流会の様子

税制改正提言全道大会〈苫小牧大会〉
　第61回を迎えた税制改正提言全道大会が苫小
牧市において盛大に開催された。全道30法人会
より約650名もの会員が集い、税務当局をはじめ
多数の来賓を迎えて、税制改正提言事項の実現
状況や新たな提言事項の採択について熱心に議
論された。大会式典後には記念講演・懇談会も
あわせて開催され全道各地の会員との再会に交
流の輪が広がった。旭川中・東法人会からは貸
切バスを仕立て60名が参加したが、来年の全道
大会は旭川大会として開催されることが決定し
ており、次期開催地としてＰＲ活動も行った。

福島法人会との交流会！
　７月12日(金)市街飲食店において福島法人会と
の交流会を開催した。福島法人会が視察研修会
として来道される際にお声かけいただいたのが
きっかけとなった。福島法人会10名、旭川中・
東法人会12名のメンバーは親会・青年部会・女
性部会の幹部有志で、お互いの活動報告や出席
者全員のスピーチなど貴重な機会となった。ま
た、旭川福島県人会の佐藤会長もゲストに招
き、それぞれの地域の風土や歴史などにもふれ
つつ、北海道らしさ満載の料理やお酒も大好評
で時間を忘れて歓談が続いた。

　青年部会による「租税教室」と女性部会によ
る「税に関する絵はがきコンクール」は、租税
教育活動の両翼であり法人会活動の柱となる事
業である。
　租税教室は年８回実施しているが、小学校６
年生を対象に税への関心や知識を高めてもらう
とともにキャリアアップ教育の一環として講師
自らの人生の成功・失敗談なども語り、次代を
担う子ども達へエールを贈っている。
　絵はがきコンクールは今回で第16回目を迎え
たが、管内31小学校より432点もの応募をいた
だいた。審査員長には道立旭川美術館の野上館
長を招き、税務署幹部と共に個性豊かな作品の
数々を厳正に審査、表彰式と作品展は、法人会
おもしろ税ミナ～ルにおいて行った。

次代を担う子ども達へ！
租税教室と税に関する絵はがきコンクール

7（公社）旭川中法人会だより DECEMBER number 99



㈱旭川協和〈金属加工製造業〉
　〒071-8112 旭川市東鷹栖東２条１丁目137番地377
　代 表 者　辻　　　信太郎

社会福祉法人旭川旭親会〈第二種社会福祉事業〉
　〒070-0901 旭川市花咲町１丁目2232番地
　代 表 者　今　野　正　孝

㈱キュービック不動産〈不動産賃貸仲介業〉
　〒070-0832 旭川市旭町２条９丁目128番地15
　代 表 者　池　田　圭　治

尚電㈱〈電気工事業〉
　〒078-8331 旭川市南１条通26丁目491番地39
　代 表 者　粥　川　尚　一

㈱ニューワールドファミリー旭川営業所〈保険代理店〉
　〒070-0032 旭川市２条通９丁目 道銀ビル６階
　代 表 者　坂　本　高　敏

㈲ビップオート旭川〈自動車販売〉
　〒071-8132 旭川市末広２条４丁目4番12号
　代 表 者　前　村　信　雄

㈱ビレッジスカイ〈車販売〉
　〒071-8113 旭川市東鷹栖東３条６丁目2149-13
　代 表 者　村　上　輝　匡

㈱フジトラックス〈運送業〉
　〒071-8121 旭川市末広東１条14丁目１番33号
　代 表 者　宮　嶋　広　行

●青年部会
旭川ガス㈱〈ガス業〉
　〒070-8515 旭川市４条通16丁目左６号
　取締役管理本部長　及　川　哲　也

●女性部会
社団法人アロー会矢口歯科医院〈歯科診療所〉
　〒070-0039 旭川市９条通７丁目右３号
　理 事 長　矢　口　純　子

㈱ホームスター〈不動産代理・仲介業〉
　〒078-8234 旭川市豊岡４条10丁目7-21
　執行役員　秋　庭　亜　美

●親　会

TEL 74-3151

FAX 58-0012

TEL 53-5781

FAX 51-2409

TEL 55-5055

FAX 55-5065

TEL 74-4293

FAX 74-4294

TEL 24-9211

FAX 22-7040

TEL 46-6300

FAX 46-6900

TEL 73-7155

FAX 73-7155

TEL 58-6800

FAX 58-6878

TEL 23-4151

FAX 24-3082

TEL 23-5341

FAX 23-1055

TEL 76-7605

FAX 76-7606

新入会員です　ヨロシク！
この度、当会に入会いただきました新会員の方々をご紹介いたします。（R6.4.8～R6.12.10）

　永年にわたる申告納税制度の普及発展と納税
道義の高揚、法人会活動などを通じて円滑な税
務行政の推進に寄与された功績に対して、下記
の皆様が令和６年度納税表彰を受彰されまし
た。衷心より敬意とお祝いを申しあげます。

◆札幌国税局長表彰表彰 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
　当会副会長・女性部会長

　山  田  陽  子 氏（㈱丸一山田楽器店）
　旭川東法人会理事（旭川東地区納税貯蓄組合連合会会長）

　美  浪  利  光 氏（美浪左官工業㈱）
◆旭川中税務署長表彰 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
　当会副会長

　柏  葉  健  一 氏（旭川中央交通㈱）
◆旭川東税務署長表彰 ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
　旭川東法人会常任理事

　佐々木  通  彦 氏（㈱エフ・イー）

令和６年度納税表彰（関係分）

　50年前、１人のプロ野球選手の引退が日本国中を感
動で震わせた（「そんな昔のこと、生まれてないから知
らない」という人は、これからテレビ等で懐かしの映像
が紹介されるはずだから見てね）。
　長嶋（長島）茂雄が1974年10月14日の対ドラゴンズ
戦で17年間の現役生活にピリオドを打った。試合後に
行われた引退セレモニーが後々語り継がれることとな
り、彼の発した「わが巨人軍は永久に不滅です」は、さす
がのアンチ巨人も「（今日だけは）そうや！」と思った。
　メラビアンの法則というのがある。端的にいえば「情
報が相手に与える影響は言語７％、聴覚38％、視覚55
％の割合である」というもの。言葉は７％ほどしか相手
に伝わらない。情報の伝達は見た目が大切なのである。
　ミスター（長嶋のこと）を出したあとではばかられる
が、ヒトラーはこの「視覚」を演説の最重要ポイントと
とらえていた。彼は「なにをしゃべる」ではなく、鏡の前
で手や腕を動かし「どうしゃべる」か、見た目を研究し
たといわれる。
　わが国の政治家は総じて演説が下手という声が多
い。ヒトラーになれとは言わないが、もう少し「なに」じ
ゃなく「どう」を勉強した方がよろしいかと…。

『中身より見せ方が大事なのだ』
雑談・雑学の庭

フリーランスライター　藤 木 順 平
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▲納涼ビールパーティーの様子

▲女性部会納涼懇談会の様子

▲おもしろ税ミナ～ル！実行委員会

▲青年部会合同親睦ボウリング大会

４月から10月迄開催致しました当会の主な事業についてご報告いたします。

注）※印は旭川東法人会との共催

事　業　報　告

４月       April

５月       May

６月       June

７月         July

８月　  August

９月　  September

10月　 October

青年部会第１回役員会
第18回法人会全国女性フォーラム広島大会
第１回理事会
鷹栖北野小学校における租税教室※

第16回税に関する絵はがきコンクール募集開始※
女性部会第１回役員会
青年部会定時総会／女性部会定時総会／合同懇談会
神楽岡小学校における租税教室※
旭川中税務署における青年部会相談役教養講話
朝日小学校における租税教室※
知新小学校における租税教室※

通常総会／税務講話／懇談会
青年部会親睦ゴルフ大会／ビールパーティー※
経営セミナー※
神居東小学校における租税教室※

西神楽小学校における租税教室※
東光小学校における租税教室※
東五条小学校おける租税教室※
親睦チャリティーゴルフ大会／納涼ビールパーティー

第１回広報委員会※
役員研修会／名刺交換会※
事務局連絡会議※
女性部会税務研修会／納涼懇談会

女性部会絵はがきコンクール第１次審査（書面）※
第61回税制改正提言全道大会苫小牧大会
法人会おもしろ税ミナ～ル！第１回実行委員会※
第32回全道青年の集い富良野大会
女性部会絵はがきコンクール最終審査会／懇談会※
経営セミナー※

第40回法人会全国大会鹿児島大会
青年部会税務研修会／親睦ボウリング大会／懇談会※
第24回女性部会全道大会北見大会
第２回理事会
法人会おもしろ税ミナ～ル！第２回実行委員会※

５日（金）
18日（木）
24日（水）
24日（水）

１日（水）
16日（木）
20日（月）
22日（水）
23日（木）
30日（木）
31日（金）

10日（月）
15日（土）
24日（月）
28日（金）

８日（月）
10日（水）
19日（金）
30日（火）

８日（木）
８日（木）
22日（木）
29日（木）

３日（火）
５日（木）
12日（木）
19日（木）
25日（水）
30日（月）

３日（木）
７日（月）
18日（金）
25日（金）
30日（月）

事　業　報　告

　左の２枚の絵を見比べ、７ヶ所の違った部分を

探して下さい。どちらかの絵に○印をつけ、ハガ

キに貼り応募して下さい。住所、企業名、氏名、電

話番号を記入のうえ、１月31日（金）（必着）まで

　〒070-0043　旭川市常盤通１丁目

　　　　　　　道北経済センタービル１階

　　　　　　　（公社）旭川中法人会事務局宛

　正解者から30名様に法人会オリジナル図書カ

ードをプレゼントいたします。

■作者紹介…神谷一郎（かみや・いちろう）
専修大学法学部卒業後、漫画プロダクションを経て漫画家に。現在
はフリーランスのイラストレーターとして、雑誌・広告・水彩画
挿絵等で活躍中。
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コロナ禍で
私たちの暮らしも様変わりしました

お仕事やご家庭でもご苦労されていることと思います
街角のお店もしかり…

ウイズコロナそしてアフターコロナに向けて
がんばっていらっしゃるお店の応援企画として
私たちのお気に入り＆オススメ店をご紹介します

ぜひ足を運んでみて下さい
VOL.
9

北海道の豊かな自然が生んだエゾシカ肉を贅沢に使用した料理の数々を堪能‼
広々としたドッグランも完備し、愛犬とのんびりとした時間を共にお楽しみ下さ
い。ワンちゃんも大満足、ご家族皆様で北海道の味覚を満喫できるレストランで
す。注：（狂犬病・５種ワクチン接種証明提示必要）

レストラン 山恵
住 上川郡鷹栖町13線16号２番地
☎ 0166-87-4229
営 AM11：00～PM17：00
　 （L.O 16：00）
　 無くなり次第終了
休 火曜日（他 不定で休み有り）

かつぎ屋
住 旭川市３条通６丁目519番
　 松木ビル２階
☎ 0166-56-8060
営 18：00～23：30（L.O 23：00）
休 日曜日

居酒屋 らっしゃい食道
住 旭川市豊岡５条２丁目4-5
☎ 0166-33-9293
営 18：00～23：00
休 月曜日

髙嶋美佳（旭川東法人会広報委員）
豊岡のラーメン蔵の並びにある居酒屋らっしゃい食道。店名
通り気さくなマスターがいつも美味しいお料理を提供してく
れます。新鮮な魚介類に旬のお野菜やお肉料理と、どれもハ
ズレがありません。私のお気に入りは｢白レバー焼き｣です。甘
じょぱいタレに辛子がついてて、普段お肉は塩派の方でも美
味しく頂けます。機会があれば是非一度ご賞味くださいませ。

メニュー数が豊富！来るたびにあれもこれもと選ぶ楽しさがあ
ります！中でもイチオシなのは、炭火焼とお刺身。黒毛和牛や魚
介の炭火焼はお酒との相性もぴったり！飲み放題付きのお得な
コースもあるので、宴会利用にもおすすめ！貸切にもできま
す！ノスタルジーでアットホームな空間を楽しんでください。

紹介者より一言

馬場智章（旭川東法人会広報委員代理）紹介者より一言

青野　敏（旭川中法人会広報委員長）

昭和通りの隠れ家居酒屋

絶品です！

本格ジビエが味わえる
お店　

紹介者より一言

広報誌の編集を
担当している

広報委員７名の方の『オススメ店』です

手頃な価格で

野菜のドレッシングが
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辰蔵
住 旭川市豊岡９条５丁目3-18
☎ 0166-32-8001
営 昼11：00～13：30入店まで
　 夜17：30～20：30入店まで
休 水曜日、木曜日

くいものBAR　Vicolo
住 旭川市４条通６丁目825
☎ 0166-22-2282
営 月 ～木・祝日 17：30～０：00
　 金・土・祝前日 17：30～翌３：00
休 日曜日（日曜日が祝前日の場合は営業、翌日休み）

４条通のパリ街にあるイタリアンバルです。四季折々の食材を使
用した豊富な料理とこだわりのお酒を楽しめます。私のお気に入
りのメニューは、ベーコンと４種チーズのクリームソースです。
チーズの濃厚な味わいが絶品です。個室もあるので、お客様との打
ち合わせ、懇親会など様々なシーンで利用できるお店です。

美食酒場　竹
住 旭川市旭町２条14丁目
☎ 0166-51-2454
営 火曜日～日曜日
　 17：00～0：00
休 月曜日

新鮮な素材を使ったお寿司、お刺身、お酒に合う一品料理、ど
れをとっても一言｢美味い！｣世界中にあるコースをプレイで
きるゴルフシミュレーターのある屋内ゴルフ練習場も併設さ
れているので、これからの季節温かい部屋でのナイスショット
と美味い料理が、あなたの心に幸せを運ぶこと間違いなし‼

大友信久（旭川東法人会広報副委員長代理）

井上茂樹（旭川東法人会広報委員）
豊岡の動物園斜め通りにある手打ちそばの名店。昼のおすすめ
は王道のカツ丼セット！甘辛いたれが絡んだとろ玉ととんかつ
ご飯をかきこみ、そばつゆを汁代わりに流し込む！もう絶品で
す。夜はその時期の旬のものを日替わりのおすすめで。カウン
ターで独り晩酌もよし、小上がりで仲間とワイワイもよし。優し
いおかみが最高の笑顔で接客してくれます。

呑み喰い処　くうかい
住 旭川市４条通６丁目6-825パリ街２F
☎ 090-8372-4611
営 18：00～23：00（ケースにより延長あり）
休 水曜日

絶品な創作料理と厳選した各種お酒をご堪能いただける隠れ
家的居酒屋です。店内は落ち着いた雰囲気で幅広いシーンでお
楽しみいただけます。おススメは毎朝仕入れる新鮮な｢お刺身｣
と芸術的な｢手作り海鮮シュウマイ｣は秀逸な一品です。店主さ
んの気さくな接客も相まって心もお腹も満たされることでしょ
う。皆様是非一度足をお運びください。

紹介者より一言

佐藤元泰（旭川中法人会広報委員）紹介者より一言

佐々木　求（旭川中法人会広報委員）紹介者より一言

紹介者より一言

本格イタリアン

隠れ家的な空間と美酒
佳肴で
至福なひとときを！

この味 あなたのハートに｢ホールインワン｣

手打ちそばと丼のセット夜は居酒屋

メニュー選びに飽きの
こない
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旭川食糧株式会社
　　　代表取締役社長 沖野  一也 氏

■成り立ち
　弊社は、食糧管理法が制定された昭
和17年に北海道食糧営団上川支部と
して設立されたのが起源とされ、昭和
23年食糧営団の廃止に伴い食糧配給
公団上川事務所を設立のうえ営団業務
が継承され、昭和26年食糧配給公団
の民営化に伴い上川地方食糧協同組合
を設立、その後昭和30年２月１日、
株式会社へ組織変更し前身である旭川
米穀株式会社を設立以来、間もなく
70周年を迎えることとなりました。
長きに渡って営業継続ができているの
も、ひとえにお客様のご支援があって
のことと心より感謝を申し上げます。
また同時に、弊社役職員OBの方たち
の存在があって今があることも忘れて
はならず併せて感謝いたします。

■北海道米の今昔
　まず、弊社の主力商品であるお米に
つきましては、平成元年にデビューし
た「きらら397」以降、「ほしのゆ
め」、「ななつぼし」、「ふっくりん
こ」、「おぼろづき」、「ゆめぴり
か」など良食味の品種に次々と恵ま
れ、北海道は美味しいお米のメジャー
な産地であると全国的に認知されまし
た。昭和時代の北海道のお米は、美味
しくないことから鳥またぎ米や猫また
ぎ米と言われ、それにより在庫が減り
にくいことから「やっかいどう米」な
どと揶揄されていました。当時のこと
を思い起こすと隔世の感があり、日頃
より品種改良に尽力されてきた方や生

産者の方々に対しお米の流通に携わる者の一人
として敬意を表したいと思います。

■北海道米の地位確立
　このように、全国的に高い評価を得ることと
なった北海道米ですが、なかでも「ななつぼ
し」、「ゆめぴりか」については毎年行われる
米の食味ランキングにおいて14年連続で最高評
価の「特A」を獲得し、全国小売店における販売
数量においても、質・量ともに絶対的王者であ
る「新潟コシヒカリ」と双璧をなすほどの銘柄
へと成長をいたしました。
　弊社におきましても、「旭川産ななつぼし・
ゆめぴりか」、「東川米ゆめぴりか・ななつぼ
し」、「愛別産ゆめぴりか・ななつぼし」など
特定産地を唄った商品開発を今まで行って参り
ました。北海道の中でも米の良食味産地と評価
されている上川管内に位置する米穀卸企業の弊
社だからこそ可能にした商品であり、今後も差
別化・付加価値追求を主眼においた商品開発を
行って参ります。

■お米の未来
　我が国におきましては、既に人口減少が始ま
っており高齢化が加速する状況となっている
中、それらに比例しお米の需要量も10万トン／
年ずつ減少していくと言われております。さら
に深刻なのは、生産者の高齢化も進んでおり、
このまま行くと2030年代には国内需要量を国産
米だけでは賄いきれなくなる可能性があるとの
見方も出ています。日本で唯一自給できている
のはお米であり、日本国民にとって欠かすこと
のできない国民食であります。当たり前に食卓
に並んで口にしている美味しいお米が、近い将
来口にするのもままならなくなることを想像し
てみてください。そうならないためにも、お米
需要の維持・拡大を図るための方策や生産の新
たな担い手の確保など需給両面から向き合って
いかなければならないのが、米流通の中間に位
置する弊社の役割であると認識しております。

■お米以外の事業
　弊社の事業は多岐に渡っております。燃料事
業につきましても歴史は古く昭和45年に当時の
共同石油株式会社の特約店として事業を開始い
たしました。以来、卸部門の灯油を中心に小売
部門のガソリンスタンドの両輪で半世紀以上に
渡り商売をさせていただいております。また、
食料品については小麦粉、砂糖、食用油を中心
に旭川市内外の製麺・製菓工場様などへ販路を
有し、畜産向け飼料については、日本農産工業
株式会社の特約店として上川管内の畜産ユーザ
ー様へ販路を有しております。

■社長就任にあたり
　最後になりますが、私は本年６月に社長に就
任をいたしました。まだまだ至らないとこだら
けの新米社長でございますが、弊社の看板に泥
を塗ることのないよう日々精進して参ります。
また、時代の移り変わりの激しい昨今でござい
ますが、社内外問わず相手の意見には真剣に耳
を傾け、柔軟な思考を常に身につけ多角的な視
点で物事を判断できるよう実践して参ります。
100年企業を目指して！

70周年も通過点、
　100年企業を目指す！

●会社名称
●設　　立
●資 本 金
●従業員数
●所 在 地
　旭川本社

　札幌支店

　精米工場

　スタンド

●事業内容
●営業品目

●ホームページ

企 業 概 要
旭川食糧株式会社
昭和30年２月１日
6000万円
54名

〒070-0036
旭川市6条通10丁目右1号
TEL.0166-23-6121
FAX.0166-23-2749
〒061-3241
石狩市新港西1丁目733番地5
TEL.0133-73-2277
FAX.0133-73-2288
〒070-0010
旭川市大雪通２丁目485番地21
TEL.0166-24-2479
FAX.0166-24-2480
〒070-0027
旭川市東7条10丁目2-6
TEL.0166-23-7433
FAX.0166-74-4830
米麦類の仕入れ販売及び加工
主要食糧（米穀）卸（水晶米）・
小麦粉・砂糖・食用油・味噌・醤
油・調味料・麺・麦・飲料水・健
康食品・石油・燃料各種卸・飼
料、損保代理店、倉庫保管業
https://www.kyokushoku.co.jp/
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本社ショールームと精米工場

■成り立ち
　弊社は、食糧管理法が制定された昭
和17年に北海道食糧営団上川支部と
して設立されたのが起源とされ、昭和
23年食糧営団の廃止に伴い食糧配給
公団上川事務所を設立のうえ営団業務
が継承され、昭和26年食糧配給公団
の民営化に伴い上川地方食糧協同組合
を設立、その後昭和30年２月１日、
株式会社へ組織変更し前身である旭川
米穀株式会社を設立以来、間もなく
70周年を迎えることとなりました。
長きに渡って営業継続ができているの
も、ひとえにお客様のご支援があって
のことと心より感謝を申し上げます。
また同時に、弊社役職員OBの方たち
の存在があって今があることも忘れて
はならず併せて感謝いたします。

■北海道米の今昔
　まず、弊社の主力商品であるお米に
つきましては、平成元年にデビューし
た「きらら397」以降、「ほしのゆ
め」、「ななつぼし」、「ふっくりん
こ」、「おぼろづき」、「ゆめぴり
か」など良食味の品種に次々と恵ま
れ、北海道は美味しいお米のメジャー
な産地であると全国的に認知されまし
た。昭和時代の北海道のお米は、美味
しくないことから鳥またぎ米や猫また
ぎ米と言われ、それにより在庫が減り
にくいことから「やっかいどう米」な
どと揶揄されていました。当時のこと
を思い起こすと隔世の感があり、日頃
より品種改良に尽力されてきた方や生

産者の方々に対しお米の流通に携わる者の一人
として敬意を表したいと思います。

■北海道米の地位確立
　このように、全国的に高い評価を得ることと
なった北海道米ですが、なかでも「ななつぼ
し」、「ゆめぴりか」については毎年行われる
米の食味ランキングにおいて14年連続で最高評
価の「特A」を獲得し、全国小売店における販売
数量においても、質・量ともに絶対的王者であ
る「新潟コシヒカリ」と双璧をなすほどの銘柄
へと成長をいたしました。
　弊社におきましても、「旭川産ななつぼし・
ゆめぴりか」、「東川米ゆめぴりか・ななつぼ
し」、「愛別産ゆめぴりか・ななつぼし」など
特定産地を唄った商品開発を今まで行って参り
ました。北海道の中でも米の良食味産地と評価
されている上川管内に位置する米穀卸企業の弊
社だからこそ可能にした商品であり、今後も差
別化・付加価値追求を主眼においた商品開発を
行って参ります。

■お米の未来
　我が国におきましては、既に人口減少が始ま
っており高齢化が加速する状況となっている
中、それらに比例しお米の需要量も10万トン／
年ずつ減少していくと言われております。さら
に深刻なのは、生産者の高齢化も進んでおり、
このまま行くと2030年代には国内需要量を国産
米だけでは賄いきれなくなる可能性があるとの
見方も出ています。日本で唯一自給できている
のはお米であり、日本国民にとって欠かすこと
のできない国民食であります。当たり前に食卓
に並んで口にしている美味しいお米が、近い将
来口にするのもままならなくなることを想像し
てみてください。そうならないためにも、お米
需要の維持・拡大を図るための方策や生産の新
たな担い手の確保など需給両面から向き合って
いかなければならないのが、米流通の中間に位
置する弊社の役割であると認識しております。

■お米以外の事業
　弊社の事業は多岐に渡っております。燃料事
業につきましても歴史は古く昭和45年に当時の
共同石油株式会社の特約店として事業を開始い
たしました。以来、卸部門の灯油を中心に小売
部門のガソリンスタンドの両輪で半世紀以上に
渡り商売をさせていただいております。また、
食料品については小麦粉、砂糖、食用油を中心
に旭川市内外の製麺・製菓工場様などへ販路を
有し、畜産向け飼料については、日本農産工業
株式会社の特約店として上川管内の畜産ユーザ
ー様へ販路を有しております。

■社長就任にあたり
　最後になりますが、私は本年６月に社長に就
任をいたしました。まだまだ至らないとこだら
けの新米社長でございますが、弊社の看板に泥
を塗ることのないよう日々精進して参ります。
また、時代の移り変わりの激しい昨今でござい
ますが、社内外問わず相手の意見には真剣に耳
を傾け、柔軟な思考を常に身につけ多角的な視
点で物事を判断できるよう実践して参ります。
100年企業を目指して！
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お店や会社の広告を封入しませんか?

当会ではＡ４版封筒にて年
４～５回程度、広報誌や研
修会の案内などを会員へ発
送しておりますが、現在、
サービス事業として、会員
企業（非会員企業も可）の
皆様のチラシなどを封入す
るサービスをおこなってお
ります。難しい手続きはご
ざいませんので、是非ご利
用いただきますようご案内
申し上げます。

（公社）旭川中・東法人会

お問い合せ

TEL （0166）29-3330
FAX （0166）29-3322

〒070-0043
旭川市常盤通１丁目
旭川商工会議所１階

★封入手数料……会員 10,000円･非会員 30,000円
★配布先………… （公社）旭川中・東法人会会員企業約2,000社（親会所属のみ）
★チラシサイズ…Ａ４サイズ以内（印刷済のものを持ち込んでいただきます）
★発送時期………４月・７月・10月・12月などを予定

・発送時期は１年を通してございますが、その都
度異なりますのでお問い合せ下さい。
・チラシは原則１枚ものといたしますが、パンフ
レット等の場合はお問い合せ願います。
・封入希望多数の場合は、先着順により１回につ
き５社までとします。
・一部の地域のみの発送はお受け出来ません。
・チラシの掲載内容について、次のような記載があ
る場合は封入をお断りいたす場合がございます。
　＊誹謗中傷、公序良俗に反するもの
　＊法律上取引が禁止されているもの
　＊その他、封入が適当でないと判断されるもの

１．事前にお申込いただき、封
入チラシの内容等を確認さ
せていただきます。

２．発送予定日の１週間前まで
に印刷済のチラシを法人会
事務局までお届け願います。

３．封入の上、全会員企業宛に
発送いたします。

４．封入手数料をご請求いたし
ます。

●発送までの流れ●

ご存じですか？法人会ならではの会員サービス
全国約75万社の会員を有する法人会では、中小零細企業の経営安定や人材育成などに役立つ独自の会員サービスが多数ご

ざいます。そんなサービス知らなかった!?との声も寄せられていることから、旭川で特に好評のものをご紹介いたします。

通常約2,100社に郵送すると@110円×2,000通＝
220,000円となるところ会員企業は10,000円で利用で
きます（詳しくは下記をご覧下さい）

当法人会ＨＰから無料でご覧いただけます。毎月約
500タイトル更新、税務・経理から人材育成や自己啓
発など多岐にわたります。経営者から社員・ご家族ま
でご覧いただける多彩な内容です（年度初めには特に
接客接遇マナーなど新入社員教育等にもご利用いただ
いています）

税務や経営に役立つ参考図書を会員企業には希望者
に無料で差し上げます。会員企業には定期的にご案内
を送付しています（通常年間６～７冊程度）

全国約75万社の会員を有する法人会が会員ニーズを
もとに考案した独自の各種保障制度で、多数の会員企
業で採用されている法人会最大のメリットと言える制
度です。
他に類のない保障内容や団体割安料金の適用がござ

いますのでぜひご周知ください。

インターネットセミナー（無料）2

チラシ封入サービス1

法人会福利厚生制度4

法人会無料図書3
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経営者のための

法律相談 旭川総合法律事務所弁護士　皆川 岳大
永山南中学校、旭川東高校、北海道大学法学部卒業。地元企業の顧問弁護士業務と医療機関の経営コンサルタント業務のほか、
借金問題等の消費者問題にも取り組んでいる。好きなアーティストは長渕剛、吉川晃司。趣味は、居酒屋めぐりとワイン。Profile

「会社法」という法律について教えてください。
また、「会社法」は、中小企業においてどのような場面で問題になるのでしょうか？

❶会社法とは
　会社法は、2005年に成立し、2006年から
施行された会社に関するさまざまなルールを
統合した法律で、会社の設立や運営、仕組
み、組織などについて定めています。会社法
が施行される以前は、会社に関する法律は
「商法」「株式会社の監査等に関する商法の
特例法」「有限会社法」などに分散していま
したが、会社法の施行によりこれらの法律が
統合・再編成されました。会社法において
は、いくつかの会社の種類が定められていま
すが、中心となるのは株式会社です。
❷株主総会と取締役会
　会社法においては、株主総会や取締役会の
役割が非常に重要です。特に中小企業では、
株主と取締役が一致している場合が多いです
が、それでも株主総会を適切に開催し、会社
の意思決定を透明に行う必要があります。株
主総会では、取締役の選任や報酬、重要な会
社の方針に関する議決が行われます。中小企
業においても、この手続きを怠ると、将来的
な紛争の原因になる可能性があります。例え
ば、少数株主が後に会社の経営方針に異議を
唱えるケースや、株主の利益が不当に損なわ
れたと主張されることがあります。
❸取締役の責任と義務
　会社法では、取締役に対して多くの義務と
責任が課されています。特に、善管注意義
務・忠実義務（会社法355条）と呼ばれる義
務があり、取締役は会社の業務を遂行する
際、自己の利益ではなく、会社や株主の利益
を最優先に考えなければなりません。この点
は中小企業においても非常に重要です。
　中小企業の経営者が取締役としての職務を
果たさなかった場合、例えば財務状況を正確
に報告しなかったり、意図的に不正な取引を
行ったりした場合、株主や取引先から訴訟を
起こされるリスクがあります（会社法423条
第１項）。最悪の場合、会社の倒産に至って

しまうケースもあるため、取締役の責任を十
分に理解し、適切に履行することが求められ
ます。
❹中小企業のガバナンスの強化
　中小企業にとって、会社法の規定をしっか
りと遵守することは、会社の信頼性を高め、
成長を促すための重要な要素です。特に、最
近では「コーポレートガバナンス」と呼ばれ
る企業統治の概念が強調されており、透明性
や説明責任を果たすことが、取引先や金融機
関との信頼関係を築く上でも、重要視されて
います。
❺具体的な紛争例
　中小企業においては、会社法に関係する問
題や紛争が発生することがあります。
　例えば、①親から子への事業承継の場面、
共同経営者の経営からの離脱の場面、非共同
経営者の経営参画の場面など、会社の株式を
他人に移転する場面は数多くあります。この
ような株式の移転の際に、株式譲渡契約書等
その移転を証明する書類が取り揃えられてい
ないケースは決して少なくはなく、内部紛争
が表面化するのに伴い、株主権の帰属が問題
となることがあります。
　また、②取締役の任命や解任に関するトラ
ブルも中小企業でよく見られる問題です。取
締役の選任において、適切な手続きを踏まな
ければ、後で選任手続きの無効を主張される
可能性があります。そのため、親族経営など
の中小企業においても、取締役の任命や解任
に関する議事録を適切に作成し、透明性を保
っておくことが重要です。
❻最後に
　このように、会社法は中小企業においても
非常に重要な法律です。特に取締役の責任や
株主の権利に関する規定を理解し、適切なガ
バナンスを行うことで、トラブルを未然に防
ぐことが可能です。
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HEALTH MATTER

ヒトが育てた酵母のお話
旭川食品産業支援センター センター長

北海道大学名誉教授 浅  野  行  蔵

図2）「発酵食品への招待」一島英治著，遺伝学普及会編集委員会編　より引用

図１）出芽によって増殖するサッカロミセス属酵母
NITE酵母画像データベース

　日本の食文化を支える要素の一つに酵母があ
る。お酒だけでなく調味料やパンにも不可欠な
生物です。本稿では、ヒトと酵母のお話を紹介
いたします。

　酵母の口は小さく大きい物質は食べられな
い。おまけに好き嫌いもある。この特徴はとて
も重要で、世界のお酒の分類を酵母の資化性を
特徴として分類することができる。

　お酒、すなわちアルコール、中でも高濃度の
エタノールを作れるのは酵母だけです。ごく少
量なら細菌類や乳酸菌やカビ類にも作れるのだ

が酔えるほどの高濃度を作れるのは酵母だけで
す。酵母のなかでもサッカロミセス（Saccharo-
myces） 属酵母です。

 
 

　最も簡単に醸造できるのがワインです。ワイ
ンは、ぶどうに含まれるブドウ糖（グルコー
ス）が酵母と出会うと酵母はブドウ糖を食べて
分解してエタノールを作る、のがワイン醸造で
す。
　酵母の口は小さく、好き嫌いも大きい。単糖
と分類される、ブドウ糖、果糖、そして２糖類
の麦芽糖（ブドウ糖の２個）、ショ糖（ブドウ
糖と果糖）、などは、食べることができます
が、ブドウ糖がたくさん連なったでん粉は、全

く食べられません。つまりコメや麦は、発酵で
きないのです。
　一方、パン作りでもアルコール発酵している
のです。小麦粉と水、酵母、塩類を混ぜて捏ね
てパン生地とする。その後の発酵でパン酵母
は、小麦中の麦芽糖を食べて分解して、エタ
ノールを作ります、と同時に二酸化炭素も作り
ます。アルコール発酵は、エタノール１分子が
できる時には、二酸化炭素も１分子必ずできる
のです。二酸化炭素によってパン生地は膨らみ
ます。と同時にエタノールも生地にはできてい
ます。パンを食べても酔わないのは、パン生地
を220℃前後の高温で焼く為で、その際にエタ
ノールは蒸発してしまい焼き上がったパンには
エタノールは残りません。
　一方、麦はコメに比べて発芽しやすく、水に
当たるとすぐに発芽してくる。この性質によっ
て、麦芽は簡単にでき、芽が生えだすと、麦芽
にはたくさんのデンプン分解酵素（アミラーゼ
類）が、作られてくるので麦のデンプンは、ど
んどん麦芽糖へと分解される。これに酵母を入
れて発酵させるとビールとなる（図２参照）
　日本酒は、特殊です。胚芽を除去した、精米
したコメを材料とするので、ビールの作り方が
できず、麹カビの力無しには作れませんでし
た。

　日本酒でよく使用されているきょうかい７号
酵母は戦後すぐに長野県の宮坂醸造の「真澄」
から分離された優秀な酵母。良いお酒ができる
というので日本醸造協会の酵母として収集さ
れ、醸造協会で毎年性能が確認されて、協会会
員会社へ販売されている。きょうかい７号酵母

が、本当にすごい酵母であることは、つい最近
になって証明された。きょうかい７号酵母の全
ゲノム配列が、酒類総合研究所の赤尾健らに
よって明らかにされ（2011）、それに続く奈良
先端大の高木と渡辺の解析研究の結果、RIM15
遺伝子が壊れていることが重要であることが判
明した。
　この遺伝子が失われていると何が起こるの
か？
　車に例えると通常の車は、時速180kmでそれ
以上スピードが上がらないリミッターがついて
いる。RIM15遺伝子は、このリミッターに当た
る機能を持っている。
　酒造酵母は、アルコール発酵して、10％を超
えるエタノール濃度に対しても耐性があって酔
えるほどのアルコールを作ってお酒が成立して
いるのですが、中でもこのきょうかい７号酵母
は、より高い濃度のアルコールが作れ、20%近
い高濃度にまで達する。そのためスッキリした
呑み口の銘酒ができていた訳だ。
　このからくりが、解明された。通常の酵母
は、ある程度エタノール濃度が上がってくる
と、生活環境が悪くなるので、次の世代を作る
準備を始める。エタノール発酵の速度を落と
し、次世代の胞子を作り始めそれにともなう一
連の準備を開始する。そこにRIM15遺伝子の欠
損があると、胞子をつくることも疎かにして、
エタノールをどんどん作り続ける。まるでリ
ミッターの外れたスーパーカーである。RIM15
欠損の遺伝子変異があるのは、きょうかい９号
酵母でも観察された。
　リミッターの外れた酵母は、エタノール濃度
の高く、残糖の少ない、キレの良いお酒を造る
ことができる。加えて利点があり、胞子の形成

が抑制されていることだ。通常の酵母は、酵母
の中に４つの胞子を造る、子のう胞子と呼ぶ、
２倍体の染色体が、減数分裂して１倍体の内生
胞子４個となる。この胞子は、遺伝的には２種
類の胞子が２個ずつある。つまり、異なった形
質に分かれてしまうことになる。

 

　１倍体の胞子は、異なった１倍体の胞子と接
合して、２倍体の酵母へと戻るが、異なった組
み合わせで接合すると出来上がった酵母の性質
は異なったものとなる。
　RIM15遺伝子欠損によって、胞子ができなく
なる。このことは、親の姿が変わらず、性質も
変わらず分裂を続けることになる。これによっ
て、良い特性も変わらず受け継がれることにな
る。清酒酵母としては、産業用酵母として、将
来もブレることが少なく、遺伝的安定性を持っ
ている酵母と言える。

　どのようにしてリミッターの外れた清酒酵母
が出来上がったのか？おそらく樽１本毎の清酒

作りで、毎回注意深いつくりを繰り返し、その
なかで、よりキレの良い樽のもろみを次の樽の
酒母に入れて発酵させ、それを注意深く毎回繰
り返して、何年も何年も杜氏の注意力と努力に
よって、偶然に起きる多々の変異からRIM15遺
伝子の欠損の変異株を集積することができたの
だろう。杜氏たちが酵母を注意深く扱ったと考
えるのは、RIM15欠損株は、エタノールをどん
どん作るが、自分を守る機能は低下しており、
自分の作ったエタノールでどんどん死んでゆ
く、素早く安全な環境へ移してやる必要があ
る。それができたのは、歴代の杜氏たちの注意
深さとテキパキとした仕事ぶりなのだろう。そ
んな彼らの姿が見えるようだ。
　きょうかい９号酵母は、熊本県の「香炉」の
酒蔵から分離された酵母で、同じくRIM15遺伝
子欠損株であることが渡辺らの実験から明らか
になっている。別々にできた株なのか？と言わ
れると、遺伝子欠損をDNA配列で比べてみると
両株ともにアデニンが付加されたフレームシフ
ト型の同じ変異なので、偶然に異なった地域で
作られたというよりも、おそらく戦前の何処か
の時期で、酵母のやり取りが行われたのであろ
うと想像できる。杜氏同士の地域を超えた技術
交流があったのであろう。現代の酒造技術者た
ちも同業者における技術交流は、とてもオープ
ンに交流している。自社の蔵へも他社の技術者
もオープンに見せる、まさに昔からのオープン
イノベーションをやっている業界なのだ。長野
で取られたキレの良い発酵をする酵母を熊本の
同業者へおすそ分けしたかもしれない、逆かも
しれないが。
　業界同士がオープンで技術交流している酒造
業界に対して、同じ酵母を使って商売している

パン業界は、閉鎖的な企業が多い。同業他社の
見学などもってのほかというところが多い。著
者が、微生物研究者として両方の業界を垣間見
た感想である。

　キレの良い清酒を造ることのできるきょうか
い７号酵母もきょうかい９号酵母もRIM15遺伝
子を欠損している。ならば、普通の酵母へ
RIM15遺伝子欠損を導入すればどうなるのか？
　バイオエタノール生産用の酵母PE-2株は、こ
の欠損を持っていなかった。そこでPE-2株に
RIM15遺伝子を欠損させたところ親株と比較す
るとエタノール生成の伸びが向上し、後半で差
がついて、より短時間でより高い濃度のエタ
ノールを得られるようになった（図４）。

　またビール酵母にRIM15遺伝子欠損を導入し
たところ、麦芽エキスの濃度が後半でもより減

少して残糖の少ないキレの良いビールができた
（図５）
　Y軸は二酸化炭素発生量で表示されており、同
じ数のエタノール分子も生成されている。

　各地で、地元の花や果実から酵母を分離し
て、それでお酒を醸造して地酒として名物にし
ようとする動きがあるが、しばしば、出来上
がった酒が、もったりしてキレがない場合が多
い。そんな場合には、RIM15遺伝子を欠損させ
れば、きっとキレのあるより良いお酒にできる
ことだろう。上図の実験結果で残糖濃度を低く
できるというのは、キレのあるスッキリとした
味への重要な要素だ。古い酵母の解析から学ん
だ新技術で、より美味しいお酒ができそうで
す。
　秋の夜長、格別に美味しいお酒を慌てて飲ま
ずにゆっくりと味わって、ビジネスの新奇展開
と同士作りをいたしましょう。くれぐれも深酒
にはならないように、話題がから回りとなっ
て、銘酒の香りも飛んでしまいます。

酵母は、デンプンは食べられない

代表取締役相談役　盛 永　孝 之　　　代表取締役社長　盛 永　喜 之
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　日本の食文化を支える要素の一つに酵母があ
る。お酒だけでなく調味料やパンにも不可欠な
生物です。本稿では、ヒトと酵母のお話を紹介
いたします。

　酵母の口は小さく大きい物質は食べられな
い。おまけに好き嫌いもある。この特徴はとて
も重要で、世界のお酒の分類を酵母の資化性を
特徴として分類することができる。

　お酒、すなわちアルコール、中でも高濃度の
エタノールを作れるのは酵母だけです。ごく少
量なら細菌類や乳酸菌やカビ類にも作れるのだ

が酔えるほどの高濃度を作れるのは酵母だけで
す。酵母のなかでもサッカロミセス（Saccharo-
myces） 属酵母です。

 
 

　最も簡単に醸造できるのがワインです。ワイ
ンは、ぶどうに含まれるブドウ糖（グルコー
ス）が酵母と出会うと酵母はブドウ糖を食べて
分解してエタノールを作る、のがワイン醸造で
す。
　酵母の口は小さく、好き嫌いも大きい。単糖
と分類される、ブドウ糖、果糖、そして２糖類
の麦芽糖（ブドウ糖の２個）、ショ糖（ブドウ
糖と果糖）、などは、食べることができます
が、ブドウ糖がたくさん連なったでん粉は、全

く食べられません。つまりコメや麦は、発酵で
きないのです。
　一方、パン作りでもアルコール発酵している
のです。小麦粉と水、酵母、塩類を混ぜて捏ね
てパン生地とする。その後の発酵でパン酵母
は、小麦中の麦芽糖を食べて分解して、エタ
ノールを作ります、と同時に二酸化炭素も作り
ます。アルコール発酵は、エタノール１分子が
できる時には、二酸化炭素も１分子必ずできる
のです。二酸化炭素によってパン生地は膨らみ
ます。と同時にエタノールも生地にはできてい
ます。パンを食べても酔わないのは、パン生地
を220℃前後の高温で焼く為で、その際にエタ
ノールは蒸発してしまい焼き上がったパンには
エタノールは残りません。
　一方、麦はコメに比べて発芽しやすく、水に
当たるとすぐに発芽してくる。この性質によっ
て、麦芽は簡単にでき、芽が生えだすと、麦芽
にはたくさんのデンプン分解酵素（アミラーゼ
類）が、作られてくるので麦のデンプンは、ど
んどん麦芽糖へと分解される。これに酵母を入
れて発酵させるとビールとなる（図２参照）
　日本酒は、特殊です。胚芽を除去した、精米
したコメを材料とするので、ビールの作り方が
できず、麹カビの力無しには作れませんでし
た。

　日本酒でよく使用されているきょうかい７号
酵母は戦後すぐに長野県の宮坂醸造の「真澄」
から分離された優秀な酵母。良いお酒ができる
というので日本醸造協会の酵母として収集さ
れ、醸造協会で毎年性能が確認されて、協会会
員会社へ販売されている。きょうかい７号酵母

が、本当にすごい酵母であることは、つい最近
になって証明された。きょうかい７号酵母の全
ゲノム配列が、酒類総合研究所の赤尾健らに
よって明らかにされ（2011）、それに続く奈良
先端大の高木と渡辺の解析研究の結果、RIM15
遺伝子が壊れていることが重要であることが判
明した。
　この遺伝子が失われていると何が起こるの
か？
　車に例えると通常の車は、時速180kmでそれ
以上スピードが上がらないリミッターがついて
いる。RIM15遺伝子は、このリミッターに当た
る機能を持っている。
　酒造酵母は、アルコール発酵して、10％を超
えるエタノール濃度に対しても耐性があって酔
えるほどのアルコールを作ってお酒が成立して
いるのですが、中でもこのきょうかい７号酵母
は、より高い濃度のアルコールが作れ、20%近
い高濃度にまで達する。そのためスッキリした
呑み口の銘酒ができていた訳だ。
　このからくりが、解明された。通常の酵母
は、ある程度エタノール濃度が上がってくる
と、生活環境が悪くなるので、次の世代を作る
準備を始める。エタノール発酵の速度を落と
し、次世代の胞子を作り始めそれにともなう一
連の準備を開始する。そこにRIM15遺伝子の欠
損があると、胞子をつくることも疎かにして、
エタノールをどんどん作り続ける。まるでリ
ミッターの外れたスーパーカーである。RIM15
欠損の遺伝子変異があるのは、きょうかい９号
酵母でも観察された。
　リミッターの外れた酵母は、エタノール濃度
の高く、残糖の少ない、キレの良いお酒を造る
ことができる。加えて利点があり、胞子の形成

が抑制されていることだ。通常の酵母は、酵母
の中に４つの胞子を造る、子のう胞子と呼ぶ、
２倍体の染色体が、減数分裂して１倍体の内生
胞子４個となる。この胞子は、遺伝的には２種
類の胞子が２個ずつある。つまり、異なった形
質に分かれてしまうことになる。

 

　１倍体の胞子は、異なった１倍体の胞子と接
合して、２倍体の酵母へと戻るが、異なった組
み合わせで接合すると出来上がった酵母の性質
は異なったものとなる。
　RIM15遺伝子欠損によって、胞子ができなく
なる。このことは、親の姿が変わらず、性質も
変わらず分裂を続けることになる。これによっ
て、良い特性も変わらず受け継がれることにな
る。清酒酵母としては、産業用酵母として、将
来もブレることが少なく、遺伝的安定性を持っ
ている酵母と言える。

　どのようにしてリミッターの外れた清酒酵母
が出来上がったのか？おそらく樽１本毎の清酒

作りで、毎回注意深いつくりを繰り返し、その
なかで、よりキレの良い樽のもろみを次の樽の
酒母に入れて発酵させ、それを注意深く毎回繰
り返して、何年も何年も杜氏の注意力と努力に
よって、偶然に起きる多々の変異からRIM15遺
伝子の欠損の変異株を集積することができたの
だろう。杜氏たちが酵母を注意深く扱ったと考
えるのは、RIM15欠損株は、エタノールをどん
どん作るが、自分を守る機能は低下しており、
自分の作ったエタノールでどんどん死んでゆ
く、素早く安全な環境へ移してやる必要があ
る。それができたのは、歴代の杜氏たちの注意
深さとテキパキとした仕事ぶりなのだろう。そ
んな彼らの姿が見えるようだ。
　きょうかい９号酵母は、熊本県の「香炉」の
酒蔵から分離された酵母で、同じくRIM15遺伝
子欠損株であることが渡辺らの実験から明らか
になっている。別々にできた株なのか？と言わ
れると、遺伝子欠損をDNA配列で比べてみると
両株ともにアデニンが付加されたフレームシフ
ト型の同じ変異なので、偶然に異なった地域で
作られたというよりも、おそらく戦前の何処か
の時期で、酵母のやり取りが行われたのであろ
うと想像できる。杜氏同士の地域を超えた技術
交流があったのであろう。現代の酒造技術者た
ちも同業者における技術交流は、とてもオープ
ンに交流している。自社の蔵へも他社の技術者
もオープンに見せる、まさに昔からのオープン
イノベーションをやっている業界なのだ。長野
で取られたキレの良い発酵をする酵母を熊本の
同業者へおすそ分けしたかもしれない、逆かも
しれないが。
　業界同士がオープンで技術交流している酒造
業界に対して、同じ酵母を使って商売している

パン業界は、閉鎖的な企業が多い。同業他社の
見学などもってのほかというところが多い。著
者が、微生物研究者として両方の業界を垣間見
た感想である。

　キレの良い清酒を造ることのできるきょうか
い７号酵母もきょうかい９号酵母もRIM15遺伝
子を欠損している。ならば、普通の酵母へ
RIM15遺伝子欠損を導入すればどうなるのか？
　バイオエタノール生産用の酵母PE-2株は、こ
の欠損を持っていなかった。そこでPE-2株に
RIM15遺伝子を欠損させたところ親株と比較す
るとエタノール生成の伸びが向上し、後半で差
がついて、より短時間でより高い濃度のエタ
ノールを得られるようになった（図４）。

　またビール酵母にRIM15遺伝子欠損を導入し
たところ、麦芽エキスの濃度が後半でもより減

少して残糖の少ないキレの良いビールができた
（図５）
　Y軸は二酸化炭素発生量で表示されており、同
じ数のエタノール分子も生成されている。

　各地で、地元の花や果実から酵母を分離し
て、それでお酒を醸造して地酒として名物にし
ようとする動きがあるが、しばしば、出来上
がった酒が、もったりしてキレがない場合が多
い。そんな場合には、RIM15遺伝子を欠損させ
れば、きっとキレのあるより良いお酒にできる
ことだろう。上図の実験結果で残糖濃度を低く
できるというのは、キレのあるスッキリとした
味への重要な要素だ。古い酵母の解析から学ん
だ新技術で、より美味しいお酒ができそうで
す。
　秋の夜長、格別に美味しいお酒を慌てて飲ま
ずにゆっくりと味わって、ビジネスの新奇展開
と同士作りをいたしましょう。くれぐれも深酒
にはならないように、話題がから回りとなっ
て、銘酒の香りも飛んでしまいます。

きょうかい酵母はスーパーカーだった
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　日本の食文化を支える要素の一つに酵母があ
る。お酒だけでなく調味料やパンにも不可欠な
生物です。本稿では、ヒトと酵母のお話を紹介
いたします。

　酵母の口は小さく大きい物質は食べられな
い。おまけに好き嫌いもある。この特徴はとて
も重要で、世界のお酒の分類を酵母の資化性を
特徴として分類することができる。

　お酒、すなわちアルコール、中でも高濃度の
エタノールを作れるのは酵母だけです。ごく少
量なら細菌類や乳酸菌やカビ類にも作れるのだ

が酔えるほどの高濃度を作れるのは酵母だけで
す。酵母のなかでもサッカロミセス（Saccharo-
myces） 属酵母です。

 
 

　最も簡単に醸造できるのがワインです。ワイ
ンは、ぶどうに含まれるブドウ糖（グルコー
ス）が酵母と出会うと酵母はブドウ糖を食べて
分解してエタノールを作る、のがワイン醸造で
す。
　酵母の口は小さく、好き嫌いも大きい。単糖
と分類される、ブドウ糖、果糖、そして２糖類
の麦芽糖（ブドウ糖の２個）、ショ糖（ブドウ
糖と果糖）、などは、食べることができます
が、ブドウ糖がたくさん連なったでん粉は、全

く食べられません。つまりコメや麦は、発酵で
きないのです。
　一方、パン作りでもアルコール発酵している
のです。小麦粉と水、酵母、塩類を混ぜて捏ね
てパン生地とする。その後の発酵でパン酵母
は、小麦中の麦芽糖を食べて分解して、エタ
ノールを作ります、と同時に二酸化炭素も作り
ます。アルコール発酵は、エタノール１分子が
できる時には、二酸化炭素も１分子必ずできる
のです。二酸化炭素によってパン生地は膨らみ
ます。と同時にエタノールも生地にはできてい
ます。パンを食べても酔わないのは、パン生地
を220℃前後の高温で焼く為で、その際にエタ
ノールは蒸発してしまい焼き上がったパンには
エタノールは残りません。
　一方、麦はコメに比べて発芽しやすく、水に
当たるとすぐに発芽してくる。この性質によっ
て、麦芽は簡単にでき、芽が生えだすと、麦芽
にはたくさんのデンプン分解酵素（アミラーゼ
類）が、作られてくるので麦のデンプンは、ど
んどん麦芽糖へと分解される。これに酵母を入
れて発酵させるとビールとなる（図２参照）
　日本酒は、特殊です。胚芽を除去した、精米
したコメを材料とするので、ビールの作り方が
できず、麹カビの力無しには作れませんでし
た。

　日本酒でよく使用されているきょうかい７号
酵母は戦後すぐに長野県の宮坂醸造の「真澄」
から分離された優秀な酵母。良いお酒ができる
というので日本醸造協会の酵母として収集さ
れ、醸造協会で毎年性能が確認されて、協会会
員会社へ販売されている。きょうかい７号酵母

が、本当にすごい酵母であることは、つい最近
になって証明された。きょうかい７号酵母の全
ゲノム配列が、酒類総合研究所の赤尾健らに
よって明らかにされ（2011）、それに続く奈良
先端大の高木と渡辺の解析研究の結果、RIM15
遺伝子が壊れていることが重要であることが判
明した。
　この遺伝子が失われていると何が起こるの
か？
　車に例えると通常の車は、時速180kmでそれ
以上スピードが上がらないリミッターがついて
いる。RIM15遺伝子は、このリミッターに当た
る機能を持っている。
　酒造酵母は、アルコール発酵して、10％を超
えるエタノール濃度に対しても耐性があって酔
えるほどのアルコールを作ってお酒が成立して
いるのですが、中でもこのきょうかい７号酵母
は、より高い濃度のアルコールが作れ、20%近
い高濃度にまで達する。そのためスッキリした
呑み口の銘酒ができていた訳だ。
　このからくりが、解明された。通常の酵母
は、ある程度エタノール濃度が上がってくる
と、生活環境が悪くなるので、次の世代を作る
準備を始める。エタノール発酵の速度を落と
し、次世代の胞子を作り始めそれにともなう一
連の準備を開始する。そこにRIM15遺伝子の欠
損があると、胞子をつくることも疎かにして、
エタノールをどんどん作り続ける。まるでリ
ミッターの外れたスーパーカーである。RIM15
欠損の遺伝子変異があるのは、きょうかい９号
酵母でも観察された。
　リミッターの外れた酵母は、エタノール濃度
の高く、残糖の少ない、キレの良いお酒を造る
ことができる。加えて利点があり、胞子の形成

が抑制されていることだ。通常の酵母は、酵母
の中に４つの胞子を造る、子のう胞子と呼ぶ、
２倍体の染色体が、減数分裂して１倍体の内生
胞子４個となる。この胞子は、遺伝的には２種
類の胞子が２個ずつある。つまり、異なった形
質に分かれてしまうことになる。

 

　１倍体の胞子は、異なった１倍体の胞子と接
合して、２倍体の酵母へと戻るが、異なった組
み合わせで接合すると出来上がった酵母の性質
は異なったものとなる。
　RIM15遺伝子欠損によって、胞子ができなく
なる。このことは、親の姿が変わらず、性質も
変わらず分裂を続けることになる。これによっ
て、良い特性も変わらず受け継がれることにな
る。清酒酵母としては、産業用酵母として、将
来もブレることが少なく、遺伝的安定性を持っ
ている酵母と言える。

　どのようにしてリミッターの外れた清酒酵母
が出来上がったのか？おそらく樽１本毎の清酒

作りで、毎回注意深いつくりを繰り返し、その
なかで、よりキレの良い樽のもろみを次の樽の
酒母に入れて発酵させ、それを注意深く毎回繰
り返して、何年も何年も杜氏の注意力と努力に
よって、偶然に起きる多々の変異からRIM15遺
伝子の欠損の変異株を集積することができたの
だろう。杜氏たちが酵母を注意深く扱ったと考
えるのは、RIM15欠損株は、エタノールをどん
どん作るが、自分を守る機能は低下しており、
自分の作ったエタノールでどんどん死んでゆ
く、素早く安全な環境へ移してやる必要があ
る。それができたのは、歴代の杜氏たちの注意
深さとテキパキとした仕事ぶりなのだろう。そ
んな彼らの姿が見えるようだ。
　きょうかい９号酵母は、熊本県の「香炉」の
酒蔵から分離された酵母で、同じくRIM15遺伝
子欠損株であることが渡辺らの実験から明らか
になっている。別々にできた株なのか？と言わ
れると、遺伝子欠損をDNA配列で比べてみると
両株ともにアデニンが付加されたフレームシフ
ト型の同じ変異なので、偶然に異なった地域で
作られたというよりも、おそらく戦前の何処か
の時期で、酵母のやり取りが行われたのであろ
うと想像できる。杜氏同士の地域を超えた技術
交流があったのであろう。現代の酒造技術者た
ちも同業者における技術交流は、とてもオープ
ンに交流している。自社の蔵へも他社の技術者
もオープンに見せる、まさに昔からのオープン
イノベーションをやっている業界なのだ。長野
で取られたキレの良い発酵をする酵母を熊本の
同業者へおすそ分けしたかもしれない、逆かも
しれないが。
　業界同士がオープンで技術交流している酒造
業界に対して、同じ酵母を使って商売している

パン業界は、閉鎖的な企業が多い。同業他社の
見学などもってのほかというところが多い。著
者が、微生物研究者として両方の業界を垣間見
た感想である。

　キレの良い清酒を造ることのできるきょうか
い７号酵母もきょうかい９号酵母もRIM15遺伝
子を欠損している。ならば、普通の酵母へ
RIM15遺伝子欠損を導入すればどうなるのか？
　バイオエタノール生産用の酵母PE-2株は、こ
の欠損を持っていなかった。そこでPE-2株に
RIM15遺伝子を欠損させたところ親株と比較す
るとエタノール生成の伸びが向上し、後半で差
がついて、より短時間でより高い濃度のエタ
ノールを得られるようになった（図４）。

　またビール酵母にRIM15遺伝子欠損を導入し
たところ、麦芽エキスの濃度が後半でもより減

少して残糖の少ないキレの良いビールができた
（図５）
　Y軸は二酸化炭素発生量で表示されており、同
じ数のエタノール分子も生成されている。

　各地で、地元の花や果実から酵母を分離し
て、それでお酒を醸造して地酒として名物にし
ようとする動きがあるが、しばしば、出来上
がった酒が、もったりしてキレがない場合が多
い。そんな場合には、RIM15遺伝子を欠損させ
れば、きっとキレのあるより良いお酒にできる
ことだろう。上図の実験結果で残糖濃度を低く
できるというのは、キレのあるスッキリとした
味への重要な要素だ。古い酵母の解析から学ん
だ新技術で、より美味しいお酒ができそうで
す。
　秋の夜長、格別に美味しいお酒を慌てて飲ま
ずにゆっくりと味わって、ビジネスの新奇展開
と同士作りをいたしましょう。くれぐれも深酒
にはならないように、話題がから回りとなっ
て、銘酒の香りも飛んでしまいます。

図３）サッカロミセス属酵母が作る4個の子嚢胞子
（左下の細胞がわかりやすい）
NITE川崎浩子NBRCニュースNo.4（2010.8.2）より引用

RIM15遺伝子欠損株の生まれた背景

〒070-0033
北海道旭川市3条通8丁目 マルオービル1階
TEL 0166-24-3240

弍乃雪屋
旭川市3条通8丁目 マルオービル1階
TEL 0166-24-3240

蕎麦雪屋
旭川市3条通7丁目 谷内写真館ビル1階
TEL 0166-23-0011

蕎麦雪屋  東神楽アルティモール店
北海道上川郡東神楽町ひじり野南1条6丁目1-1

18（公社）旭川中法人会だより DECEMBER number 99



　日本の食文化を支える要素の一つに酵母があ
る。お酒だけでなく調味料やパンにも不可欠な
生物です。本稿では、ヒトと酵母のお話を紹介
いたします。

　酵母の口は小さく大きい物質は食べられな
い。おまけに好き嫌いもある。この特徴はとて
も重要で、世界のお酒の分類を酵母の資化性を
特徴として分類することができる。

　お酒、すなわちアルコール、中でも高濃度の
エタノールを作れるのは酵母だけです。ごく少
量なら細菌類や乳酸菌やカビ類にも作れるのだ

が酔えるほどの高濃度を作れるのは酵母だけで
す。酵母のなかでもサッカロミセス（Saccharo-
myces） 属酵母です。

 
 

　最も簡単に醸造できるのがワインです。ワイ
ンは、ぶどうに含まれるブドウ糖（グルコー
ス）が酵母と出会うと酵母はブドウ糖を食べて
分解してエタノールを作る、のがワイン醸造で
す。
　酵母の口は小さく、好き嫌いも大きい。単糖
と分類される、ブドウ糖、果糖、そして２糖類
の麦芽糖（ブドウ糖の２個）、ショ糖（ブドウ
糖と果糖）、などは、食べることができます
が、ブドウ糖がたくさん連なったでん粉は、全

く食べられません。つまりコメや麦は、発酵で
きないのです。
　一方、パン作りでもアルコール発酵している
のです。小麦粉と水、酵母、塩類を混ぜて捏ね
てパン生地とする。その後の発酵でパン酵母
は、小麦中の麦芽糖を食べて分解して、エタ
ノールを作ります、と同時に二酸化炭素も作り
ます。アルコール発酵は、エタノール１分子が
できる時には、二酸化炭素も１分子必ずできる
のです。二酸化炭素によってパン生地は膨らみ
ます。と同時にエタノールも生地にはできてい
ます。パンを食べても酔わないのは、パン生地
を220℃前後の高温で焼く為で、その際にエタ
ノールは蒸発してしまい焼き上がったパンには
エタノールは残りません。
　一方、麦はコメに比べて発芽しやすく、水に
当たるとすぐに発芽してくる。この性質によっ
て、麦芽は簡単にでき、芽が生えだすと、麦芽
にはたくさんのデンプン分解酵素（アミラーゼ
類）が、作られてくるので麦のデンプンは、ど
んどん麦芽糖へと分解される。これに酵母を入
れて発酵させるとビールとなる（図２参照）
　日本酒は、特殊です。胚芽を除去した、精米
したコメを材料とするので、ビールの作り方が
できず、麹カビの力無しには作れませんでし
た。

　日本酒でよく使用されているきょうかい７号
酵母は戦後すぐに長野県の宮坂醸造の「真澄」
から分離された優秀な酵母。良いお酒ができる
というので日本醸造協会の酵母として収集さ
れ、醸造協会で毎年性能が確認されて、協会会
員会社へ販売されている。きょうかい７号酵母

が、本当にすごい酵母であることは、つい最近
になって証明された。きょうかい７号酵母の全
ゲノム配列が、酒類総合研究所の赤尾健らに
よって明らかにされ（2011）、それに続く奈良
先端大の高木と渡辺の解析研究の結果、RIM15
遺伝子が壊れていることが重要であることが判
明した。
　この遺伝子が失われていると何が起こるの
か？
　車に例えると通常の車は、時速180kmでそれ
以上スピードが上がらないリミッターがついて
いる。RIM15遺伝子は、このリミッターに当た
る機能を持っている。
　酒造酵母は、アルコール発酵して、10％を超
えるエタノール濃度に対しても耐性があって酔
えるほどのアルコールを作ってお酒が成立して
いるのですが、中でもこのきょうかい７号酵母
は、より高い濃度のアルコールが作れ、20%近
い高濃度にまで達する。そのためスッキリした
呑み口の銘酒ができていた訳だ。
　このからくりが、解明された。通常の酵母
は、ある程度エタノール濃度が上がってくる
と、生活環境が悪くなるので、次の世代を作る
準備を始める。エタノール発酵の速度を落と
し、次世代の胞子を作り始めそれにともなう一
連の準備を開始する。そこにRIM15遺伝子の欠
損があると、胞子をつくることも疎かにして、
エタノールをどんどん作り続ける。まるでリ
ミッターの外れたスーパーカーである。RIM15
欠損の遺伝子変異があるのは、きょうかい９号
酵母でも観察された。
　リミッターの外れた酵母は、エタノール濃度
の高く、残糖の少ない、キレの良いお酒を造る
ことができる。加えて利点があり、胞子の形成

が抑制されていることだ。通常の酵母は、酵母
の中に４つの胞子を造る、子のう胞子と呼ぶ、
２倍体の染色体が、減数分裂して１倍体の内生
胞子４個となる。この胞子は、遺伝的には２種
類の胞子が２個ずつある。つまり、異なった形
質に分かれてしまうことになる。

 

　１倍体の胞子は、異なった１倍体の胞子と接
合して、２倍体の酵母へと戻るが、異なった組
み合わせで接合すると出来上がった酵母の性質
は異なったものとなる。
　RIM15遺伝子欠損によって、胞子ができなく
なる。このことは、親の姿が変わらず、性質も
変わらず分裂を続けることになる。これによっ
て、良い特性も変わらず受け継がれることにな
る。清酒酵母としては、産業用酵母として、将
来もブレることが少なく、遺伝的安定性を持っ
ている酵母と言える。

　どのようにしてリミッターの外れた清酒酵母
が出来上がったのか？おそらく樽１本毎の清酒

作りで、毎回注意深いつくりを繰り返し、その
なかで、よりキレの良い樽のもろみを次の樽の
酒母に入れて発酵させ、それを注意深く毎回繰
り返して、何年も何年も杜氏の注意力と努力に
よって、偶然に起きる多々の変異からRIM15遺
伝子の欠損の変異株を集積することができたの
だろう。杜氏たちが酵母を注意深く扱ったと考
えるのは、RIM15欠損株は、エタノールをどん
どん作るが、自分を守る機能は低下しており、
自分の作ったエタノールでどんどん死んでゆ
く、素早く安全な環境へ移してやる必要があ
る。それができたのは、歴代の杜氏たちの注意
深さとテキパキとした仕事ぶりなのだろう。そ
んな彼らの姿が見えるようだ。
　きょうかい９号酵母は、熊本県の「香炉」の
酒蔵から分離された酵母で、同じくRIM15遺伝
子欠損株であることが渡辺らの実験から明らか
になっている。別々にできた株なのか？と言わ
れると、遺伝子欠損をDNA配列で比べてみると
両株ともにアデニンが付加されたフレームシフ
ト型の同じ変異なので、偶然に異なった地域で
作られたというよりも、おそらく戦前の何処か
の時期で、酵母のやり取りが行われたのであろ
うと想像できる。杜氏同士の地域を超えた技術
交流があったのであろう。現代の酒造技術者た
ちも同業者における技術交流は、とてもオープ
ンに交流している。自社の蔵へも他社の技術者
もオープンに見せる、まさに昔からのオープン
イノベーションをやっている業界なのだ。長野
で取られたキレの良い発酵をする酵母を熊本の
同業者へおすそ分けしたかもしれない、逆かも
しれないが。
　業界同士がオープンで技術交流している酒造
業界に対して、同じ酵母を使って商売している

パン業界は、閉鎖的な企業が多い。同業他社の
見学などもってのほかというところが多い。著
者が、微生物研究者として両方の業界を垣間見
た感想である。

　キレの良い清酒を造ることのできるきょうか
い７号酵母もきょうかい９号酵母もRIM15遺伝
子を欠損している。ならば、普通の酵母へ
RIM15遺伝子欠損を導入すればどうなるのか？
　バイオエタノール生産用の酵母PE-2株は、こ
の欠損を持っていなかった。そこでPE-2株に
RIM15遺伝子を欠損させたところ親株と比較す
るとエタノール生成の伸びが向上し、後半で差
がついて、より短時間でより高い濃度のエタ
ノールを得られるようになった（図４）。

　またビール酵母にRIM15遺伝子欠損を導入し
たところ、麦芽エキスの濃度が後半でもより減

少して残糖の少ないキレの良いビールができた
（図５）
　Y軸は二酸化炭素発生量で表示されており、同
じ数のエタノール分子も生成されている。

　各地で、地元の花や果実から酵母を分離し
て、それでお酒を醸造して地酒として名物にし
ようとする動きがあるが、しばしば、出来上
がった酒が、もったりしてキレがない場合が多
い。そんな場合には、RIM15遺伝子を欠損させ
れば、きっとキレのあるより良いお酒にできる
ことだろう。上図の実験結果で残糖濃度を低く
できるというのは、キレのあるスッキリとした
味への重要な要素だ。古い酵母の解析から学ん
だ新技術で、より美味しいお酒ができそうで
す。
　秋の夜長、格別に美味しいお酒を慌てて飲ま
ずにゆっくりと味わって、ビジネスの新奇展開
と同士作りをいたしましょう。くれぐれも深酒
にはならないように、話題がから回りとなっ
て、銘酒の香りも飛んでしまいます。

図４）バイオエタノール生産酵母へのRIM15遺伝子欠損の導入
（醸造協会誌（2016）111,638より引用）

図５）ビール酵母へのRIM15遺伝子欠損の導入
（醸造協会誌（2016）111,638より引用）

進化は続く
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　20代、30代に長く活躍してもらうには「心
理的安全性」と「キャリア安全性」の２つが
重要だ。自社の状況を振り返り、組織づくり
に反映しよう。

　心理的安全性は、従業員が不安・恐怖を感
じずに自分の意見や疑問を伝えられる状態を
指す。「上司と異なる意見を述べる」「懸念
を伝える」「初歩的な質問をする」「的外れ
かもしれない意見を言う」「自分の失敗や力
不足を伝える」など、相手から不快、無能や
ネガティブと思われる可能性がある意見・疑
問を発信しやすいか否かだ。
　心理的安全性の高さは、仲の良さだけとは
全く違う。仲が良いだけの組織は、周囲との
衝突を恐れて、率直な意見交換や指摘・
フィードバックができない傾向にある。心理
的安全性を高めるには「共通目標やゴールの
浸透」と「人としての相互理解や信頼関係」
「違いを尊ぶ（異なる意見が新たな価値を生
み出す）姿勢」がポイントだ。

　最近注目のキャリア安全性は「自分の未来
（キャリア）が安全か？」という認識だ。
キャリア安全性が高ければ、従業員は「10年
後には上司のようになりたい」「先輩は他社
でも通用するけど、この会社を選んで働いて
いる」「頑張れば成長できるし市場価値も高
まる」と考える。
　逆に、キャリア安全性が低いと「上司みた
いにはなりたくない」「疲弊しているし楽し
くなさそう」「このまま働いていても他社で
通用する力がつかない」と感じる。いまは転
職が当たり前の時代であり、少子化の中で若
手の転職は容易だ。従って、若手世代は自社
のキャリア安全性に不安を感じたら速やかに

転職を考える傾向にある。
　入社３年以内の若手に、職場の心理的安全
性とキャリア安全性、そして、今すぐもしく
は２～３年以内の離職意向を調査したデータ
がある（※）。調査によると、若手が辞めや
すい会社は以下の順番だ。まず「心理的安全
性が低い╳キャリア安全性が低い」会社は、
半数以上に離職意向がある。次に「心理的安
全性が高い╳キャリア安全性が低い」会社
は、今すぐの離職意向は減るが、２～３年以
内の離職意向はほぼ変わらず、半数弱に離職
意向がある。そして、「心理的安全性が高
い、または低い╳キャリア安全性が高い」会
社の離職意向は、約３割と大きく下がる。
　どんなに居心地が良い職場でも「先々の
キャリアが見えない」と思ったら若手は辞め
ていく。若手に長く活躍してもらうには組織
のキャリア安全性を高める必要がある

　キャリア安全性を高めるには２つのアプ
ローチがある。まず、キャリアが形成できる
ように育成方針や社内制度を整えることだ。
仕事の基準を高める、若手に積極的にチャレ
ンジさせる、異動希望を取って配置に反映す
る、成長と成果に応じた報酬制度を整備する
等だ。
　そして、本人が「キャリア形成できてい
る」と思える状態をつくる施策も大切だ。
キャリア研修を実施する、定期的にキャリア
面談をする、自分の成長を確認し次の成長
テーマを設定する振り返りの機会を設ける等
だ。また、自分自身のキャリアや市場価値を
客観視できるよう、社外の人とキャリア面談
をする機会を与えることも有効だ。
（※）出典：ITmediaビジネスオンライン
「『心理的安全性』が高い大企業で、若手の
早期離職が加速する皮肉　足りないのは
何？」、リクルートワークス研究所「大手企
業における若手育成状況調査報告書」

従業員の定着・活躍に大切な２つの「安全性」従業員の定着・活躍に大切な２つの「安全性」
株式会社ジェイック 執行役員　古 庄 　 拓

組織の生産性を高める「心理的安全性」

キャリア安全性を高めるポイント

若手の定着・活躍に大切な
「キャリア安全性」
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　複雑で時には怪奇としか思えないヒト・モ
ノ・カネの動きを追い、そこで発生する出来
事を調べ、複数の人から話を聞き、読み物と
してまとめ上げる。それを生業としてきた。
その結果を世の中に送り出す文章は、確かな
根拠、事実をベースに分かりやすさを重視す
ることが基本。とはいえ原稿が出来上がるま
でのプロセスが常に順調というわけにはいか
ない。
　根掘り葉掘り、しつこく念を押しながら話
を聞く時がある。こういう場合の取材先は、
その内容に触れてほしくないことが多く、相
手に不快感を与えていると思いつつ質問を連
発する。
　同じようなことを記者会見でよく見かけ
た。鋭い質問ではなく、嫌がらせ、揚げ足取
りとしか思えない記者の質問であり、もうこ
れは東京都が条例化を目指すカスハラに該当
するのではと感じる。真実を知る権利とその
乱用を問題意識とするマスコミは少ないが、
議論するべきと私は思う。
　先日、編集者との打ち合わせで「きれいな
お姉さんから依頼されたら断れない」と話す
と「それ、セクハラと感じる人がいますか
ら」とビシッと注意された。なぜと説明を聞
いても半分しか理解できなかったが、嫌がる
人がいるのなら気を付けるしかなく、とにか
く性別容姿を表現する言葉は使わないことを
肝に銘じた。

　それでも「おやじギャグ」が通用すると
思っている中高年は少なくない。私もその一
人だった。場を盛り上げるため、ユーモアの
一環だから、などの理由も今では受け入れら
れない。とくに多いのが女性を蔑視するかと

思われる発言。これは状況判断を誤ったとい
うよりは、日頃から男の上から目線が常態化
しているだけ。失言は自身の本音、猛省すべ
きだ。
　時代が違う、今流の考え方に改めろという
のは表面的なこと。やはり一人一人を思いや
る心が根付かない限り、セクハラ発言は無く
ならないのでは。加えて日頃から言葉遣いを
大切にする姿勢を持つことだ。偉そうに指南
書的な書き方をしているが、自らの失敗体験
で学んだことを伝えているだけ。
　話は大幅にそれるが、就職が内定した学生
たちと懇談する機会があった。学生から「面
接試験官の質問意図を…」という話の時に、
民間企業なのに「試験官」はおかしくない
か、官は官吏を指すので「面接者」とするべ
きだと一言文句を言った。学生からは「あぁ
そうですか」との反応しかなく後味が悪かっ
た。正しい言葉遣いを伝えても場をシラケさ
せただけでしかなかった。
　日常の言葉遣いを大切にするべきだが、そ
ればかり気にしながら生きていくとストレス
を増幅させてしまうだろう。正しい言葉を
使っているのかどうかは二の次にして、やは
り人を大切に思う心を大きくしていくことを
考えていた方がよいと考える。これならスト
レスは激減するし問題を発生させないはず
だ。

注視すべき日常の言葉遣い注視すべき日常の言葉遣い
ジャーナリスト　海 部 隆太郎

時には不正確な言葉も見逃せ
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「キャッシュレス」で国税の納付ができます！ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

≪選べる納付手段！≫

♪ キャッシュレス納付の 3 つのメリット！ 

◎ 自宅やオフィスから納付可能！ 

◎ ＰＣやスマホで簡単手続き！ 

◎ 現金管理の効率化！ 

 

 

ダイレクト納付 

インターネット 

バンキング等 

スマホアプリ 

納付 

クレジット 

カード納付 

振替納税 

振替納税の申込をすることで、毎年 

の確定申告等に係る国税を口座引落 

により納付する方法です。 

ダイレクト納付の申込をする

ことで、ｅ－Ｔａｘから簡単

な方法で口座引落により納付

する方法です。 

インターネットバンキング口座 

などから納付する方法です。 

「国税スマートフォン決裁専用サイ

ト」から、利用するスマホ決済アプ 

リ（Ｐａｙ払い）を選択し、納付受 

託者に納付を委託する方法です。 

インターネット上のクレジット 

カード支払いの方法を利用して「国

税クレジットカードお支払いサイ

ト」から納付受託者に納付を委託す

る方法です。 
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地域
逸品

写真：ジンに用いる原材料・ボタニカル

4年4月にリリースしたジン
「RETROGRADE」(レトログレイド)

Son&Heir株式会社　代表取締役　南　亜太良

鷹栖蒸溜所
日本最北ジン専門の蒸溜所の立ち上げ

　旭川市の隣、上川郡鷹栖町にて2023年７月に

税務署よりスピリッツと呼ばれる蒸留酒の酒造

免許を取得しました。この免許の付与は、大手

メーカーを除き道北の区域内では初めてであっ

たそうです。スピリッツとは醸造した酒を蒸溜

して製造するものを指します。ウォッカやラ

ム、ジン、テキーラなどがよく知られていま

す。

　私たちの蒸留所が専門とするのは、この中の

「ジン」です。

　ジンとは、一般的には大麦やトウモロコシな

ど穀物を発酵させ蒸留した原酒に、スパイスや

ハーブなどを加えて再蒸留によって香りを移す

ことで製造される無色透明なお酒です。ジュニ

パーベリーと呼ばれる西洋杜松（ネズ）の実を

用いることが条件で、それを含めた香りづけの

ための材料を「ボタニカル」と呼びます。オラ

ンダで薬用酒として生まれたという説が有名

で、現在はロンドンドライジン等のジャンルが

存在します。

　ジンはカクテルを作るために最も使われるス

ピリッツだと言われています。ジントニックや

マティーニ、ギ

ムレット、ホワ

イトレディ等、

ジンを使ったカ

クテルは長く愛

好されるクラシ

ックカクテルで

す。世界的な

“バー”ブーム

が起きている現

在、ジンは世界

中で製造され愛

されています。

　代表の南が育った鷹栖町にUターンし、酒造

免許を取得後の2024年の４月よりジンの製造・

販売をしております。ボタニカルには、寒冷地

で植栽されている品種の鷹栖町産ブルーベリー

を使っています。それに加えたグレープフルー

ツやパッションフルーツを感じさせる芳香のテ

ィムールペッパー（ネパール山椒）や愛媛県の

レモンとオレンジの皮、ふくよかでしっとりと

した香りを支えるオークモスという苔の一種

が、私たちのジンの香りを特徴づけています。

　また、私たちはボタニカル以外にも原酒を重

要視しています。国内の多くのジンメーカーで

は焼酎や日本酒等を由来とする、特色ある原酒

が使われています。しかし、これらのいわゆる

「ジャパニーズクラフトジン」には、その原酒

の香りや味の強さからカクテルに採用しにくい

という課題もありました。私たちは世界で最も

多くジンに用いられている原酒の一つである小

麦由来のものを選び、その品質にもこだわりま

した。複数の国外の原酒メーカーに直接問い合

わせ、私たちが作りたいジンを実現できる世界

基準の原酒を模索しました。その結果、イギリ

スで作られている柔らかで口当たりの良い原酒

を選ぶことができました。

　私たちのジンを、ぜひカクテルにして味わっ

ていただきたいと思います。また、やや珍しい

飲み方ですが、水割りにすることで酒質の良さ

がわかりやすくなりますので、ぜひこちらもお

試しください。

　ジンの販売は地元旭川エリアをはじめとした

札幌・函館・北見・網走・苫小牧などの北海道

内だけでなく、首都圏を中心に全国の酒販店様

にも卸しております。バーテンダー様等への飲

食店向けの販売はもちろんですが、ご自宅で飲

まれているお客様

にも選んでいただ

いております。

「私たちがおいし

いと思うジン、作

りたいと思うジン

を製造・販売する

経験」をこの町で

できていること

や、それを評価し

てくださる人の温

かさに特に感謝す

る日々を過ごして

います。

　代表の南は鷹栖や旭川で過ごし、大学進学に

伴ってこちらを離れ、国内外で学生生活を過ご

しました。京都や上海では身近にお酒のビジネ

スが溢れる環境に触れることができました。ま

た、町の交換留学制度などによって、幼少時よ

り海外から日本の魅力を再認識する機会が得ら

れたことは、観光とまちづくり等の地域マネジ

メントに関心を持つきっかけとなりました。北

海道大学ではスモールビジネスの集積が日本経

済の一助になるという観点から、米国オレゴン

州ポートランド市でクラフトビールのスモール

ビジネス集積を事例に修士論文を書いておりま

す。

　大学院修了後は、札幌市内の広告会社に就職

して自治体のプロモーション業務等に携わりま

した。系列企業では仁木町でワイナリーを立ち

上げており、酒造というジャンルは就職後にも

生活の身近にある事業でした。コロナ禍前は国

内外で蒸溜所の視察や見学を個人的に続けてお

り、オランダの蒸溜器メーカーが主催する酒造

カリキュラムにも参加し修了証も取得すること

ができました。

　いつか小さな酒造ビジネスを立ち上げたいと

いう思いは消えることはなく、広告会社を退職

し家族で地元鷹栖町に移住。2021年、31才の

時に起業し酒造免許の取得を目指しました。多

くの方からのサポートをいただきましたが、私

たちには酒造会社等での勤務経験がなく、ま

た、旭川の税務署でも新規の蒸留酒事業へ免許

を付与した事例がなかったことから互いに手探

りの面が多く、免許の取得には２年を要してし

まいました。しかしこの準備期間にお会いした

方々や培ったアイディアが、現在の蒸留所の運

営に大きな助けになっていると考えています。

　ジンのリリースから半年を経て、現在は道内

外の営業と国外への輸出に取り組んでいます。

輸出に関してはありがたいことに私たちのジン

に関心をいただいた企業様と実現に向けて動い

ています。世界の著名なバーで私たちのジンが

使われることを夢見て、製造も毎月進めていま

す。北海道というエリアブランド力の高い場所

で、これまで北海道ブランドを背負う事業者様

に恥ずかしくない製品を造って発信していきた

いと考えています。

　現在は予約制で蒸留所の見学プライベートツ

アーを実施してい

ますが、来年以降

は地域の皆様など

にいつでも来てい

ただけるようなオ

ープンデイを設け

たいと構想してい

ます。その際に

は、ぜひ蒸留所で

私たちのジンを楽

しんでいただきた

いと思います。

世界４大スピリッツ「ジン」
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RETROGRADEを使った
ジントニック

　旭川市の隣、上川郡鷹栖町にて2023年７月に

税務署よりスピリッツと呼ばれる蒸留酒の酒造

免許を取得しました。この免許の付与は、大手

メーカーを除き道北の区域内では初めてであっ

たそうです。スピリッツとは醸造した酒を蒸溜

して製造するものを指します。ウォッカやラ

ム、ジン、テキーラなどがよく知られていま

す。

　私たちの蒸留所が専門とするのは、この中の

「ジン」です。

　ジンとは、一般的には大麦やトウモロコシな

ど穀物を発酵させ蒸留した原酒に、スパイスや

ハーブなどを加えて再蒸留によって香りを移す

ことで製造される無色透明なお酒です。ジュニ

パーベリーと呼ばれる西洋杜松（ネズ）の実を

用いることが条件で、それを含めた香りづけの

ための材料を「ボタニカル」と呼びます。オラ

ンダで薬用酒として生まれたという説が有名

で、現在はロンドンドライジン等のジャンルが

存在します。

　ジンはカクテルを作るために最も使われるス

ピリッツだと言われています。ジントニックや

マティーニ、ギ

ムレット、ホワ

イトレディ等、

ジンを使ったカ

クテルは長く愛

好されるクラシ

ックカクテルで

す。世界的な

“バー”ブーム

が起きている現

在、ジンは世界

中で製造され愛

されています。

　代表の南が育った鷹栖町にUターンし、酒造

免許を取得後の2024年の４月よりジンの製造・

販売をしております。ボタニカルには、寒冷地

で植栽されている品種の鷹栖町産ブルーベリー

を使っています。それに加えたグレープフルー

ツやパッションフルーツを感じさせる芳香のテ

ィムールペッパー（ネパール山椒）や愛媛県の

レモンとオレンジの皮、ふくよかでしっとりと

した香りを支えるオークモスという苔の一種

が、私たちのジンの香りを特徴づけています。

　また、私たちはボタニカル以外にも原酒を重

要視しています。国内の多くのジンメーカーで

は焼酎や日本酒等を由来とする、特色ある原酒

が使われています。しかし、これらのいわゆる

「ジャパニーズクラフトジン」には、その原酒

の香りや味の強さからカクテルに採用しにくい

という課題もありました。私たちは世界で最も

多くジンに用いられている原酒の一つである小

麦由来のものを選び、その品質にもこだわりま

した。複数の国外の原酒メーカーに直接問い合

わせ、私たちが作りたいジンを実現できる世界

基準の原酒を模索しました。その結果、イギリ

スで作られている柔らかで口当たりの良い原酒

を選ぶことができました。

　私たちのジンを、ぜひカクテルにして味わっ

ていただきたいと思います。また、やや珍しい

飲み方ですが、水割りにすることで酒質の良さ

がわかりやすくなりますので、ぜひこちらもお

試しください。

　ジンの販売は地元旭川エリアをはじめとした

札幌・函館・北見・網走・苫小牧などの北海道

内だけでなく、首都圏を中心に全国の酒販店様

にも卸しております。バーテンダー様等への飲

食店向けの販売はもちろんですが、ご自宅で飲

まれているお客様

にも選んでいただ

いております。

「私たちがおいし

いと思うジン、作

りたいと思うジン

を製造・販売する

経験」をこの町で

できていること

や、それを評価し

てくださる人の温

かさに特に感謝す

る日々を過ごして

います。

　代表の南は鷹栖や旭川で過ごし、大学進学に

伴ってこちらを離れ、国内外で学生生活を過ご

しました。京都や上海では身近にお酒のビジネ

スが溢れる環境に触れることができました。ま

た、町の交換留学制度などによって、幼少時よ

り海外から日本の魅力を再認識する機会が得ら

れたことは、観光とまちづくり等の地域マネジ

メントに関心を持つきっかけとなりました。北

海道大学ではスモールビジネスの集積が日本経

済の一助になるという観点から、米国オレゴン

州ポートランド市でクラフトビールのスモール

ビジネス集積を事例に修士論文を書いておりま

す。

　大学院修了後は、札幌市内の広告会社に就職

して自治体のプロモーション業務等に携わりま

した。系列企業では仁木町でワイナリーを立ち

上げており、酒造というジャンルは就職後にも

生活の身近にある事業でした。コロナ禍前は国

内外で蒸溜所の視察や見学を個人的に続けてお

り、オランダの蒸溜器メーカーが主催する酒造

カリキュラムにも参加し修了証も取得すること

ができました。

　いつか小さな酒造ビジネスを立ち上げたいと

いう思いは消えることはなく、広告会社を退職

し家族で地元鷹栖町に移住。2021年、31才の

時に起業し酒造免許の取得を目指しました。多

くの方からのサポートをいただきましたが、私

たちには酒造会社等での勤務経験がなく、ま

た、旭川の税務署でも新規の蒸留酒事業へ免許

を付与した事例がなかったことから互いに手探

りの面が多く、免許の取得には２年を要してし

まいました。しかしこの準備期間にお会いした

方々や培ったアイディアが、現在の蒸留所の運

営に大きな助けになっていると考えています。

　ジンのリリースから半年を経て、現在は道内

外の営業と国外への輸出に取り組んでいます。

輸出に関してはありがたいことに私たちのジン

に関心をいただいた企業様と実現に向けて動い

ています。世界の著名なバーで私たちのジンが

使われることを夢見て、製造も毎月進めていま

す。北海道というエリアブランド力の高い場所

で、これまで北海道ブランドを背負う事業者様

に恥ずかしくない製品を造って発信していきた

いと考えています。

　現在は予約制で蒸留所の見学プライベートツ

アーを実施してい

ますが、来年以降

は地域の皆様など

にいつでも来てい

ただけるようなオ

ープンデイを設け

たいと構想してい

ます。その際に

は、ぜひ蒸留所で

私たちのジンを楽

しんでいただきた

いと思います。

蒸留所を立ち上げるまで

鷹栖の町名を冠した「鷹栖蒸溜所」での
ジンの製造・販売
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オランダから直輸入した蒸溜器と蒸溜所内

700mlと200mlの２サイズ
小売希望価格（税込） 
各¥5,500、¥2,500

　旭川市の隣、上川郡鷹栖町にて2023年７月に

税務署よりスピリッツと呼ばれる蒸留酒の酒造

免許を取得しました。この免許の付与は、大手

メーカーを除き道北の区域内では初めてであっ

たそうです。スピリッツとは醸造した酒を蒸溜

して製造するものを指します。ウォッカやラ

ム、ジン、テキーラなどがよく知られていま

す。

　私たちの蒸留所が専門とするのは、この中の

「ジン」です。

　ジンとは、一般的には大麦やトウモロコシな

ど穀物を発酵させ蒸留した原酒に、スパイスや

ハーブなどを加えて再蒸留によって香りを移す

ことで製造される無色透明なお酒です。ジュニ

パーベリーと呼ばれる西洋杜松（ネズ）の実を

用いることが条件で、それを含めた香りづけの

ための材料を「ボタニカル」と呼びます。オラ

ンダで薬用酒として生まれたという説が有名

で、現在はロンドンドライジン等のジャンルが

存在します。

　ジンはカクテルを作るために最も使われるス

ピリッツだと言われています。ジントニックや

マティーニ、ギ

ムレット、ホワ

イトレディ等、

ジンを使ったカ

クテルは長く愛

好されるクラシ

ックカクテルで

す。世界的な

“バー”ブーム

が起きている現

在、ジンは世界

中で製造され愛

されています。

　代表の南が育った鷹栖町にUターンし、酒造

免許を取得後の2024年の４月よりジンの製造・

販売をしております。ボタニカルには、寒冷地

で植栽されている品種の鷹栖町産ブルーベリー

を使っています。それに加えたグレープフルー

ツやパッションフルーツを感じさせる芳香のテ

ィムールペッパー（ネパール山椒）や愛媛県の

レモンとオレンジの皮、ふくよかでしっとりと

した香りを支えるオークモスという苔の一種

が、私たちのジンの香りを特徴づけています。

　また、私たちはボタニカル以外にも原酒を重

要視しています。国内の多くのジンメーカーで

は焼酎や日本酒等を由来とする、特色ある原酒

が使われています。しかし、これらのいわゆる

「ジャパニーズクラフトジン」には、その原酒

の香りや味の強さからカクテルに採用しにくい

という課題もありました。私たちは世界で最も

多くジンに用いられている原酒の一つである小

麦由来のものを選び、その品質にもこだわりま

した。複数の国外の原酒メーカーに直接問い合

わせ、私たちが作りたいジンを実現できる世界

基準の原酒を模索しました。その結果、イギリ

スで作られている柔らかで口当たりの良い原酒

を選ぶことができました。

　私たちのジンを、ぜひカクテルにして味わっ

ていただきたいと思います。また、やや珍しい

飲み方ですが、水割りにすることで酒質の良さ

がわかりやすくなりますので、ぜひこちらもお

試しください。

　ジンの販売は地元旭川エリアをはじめとした

札幌・函館・北見・網走・苫小牧などの北海道

内だけでなく、首都圏を中心に全国の酒販店様

にも卸しております。バーテンダー様等への飲

食店向けの販売はもちろんですが、ご自宅で飲

まれているお客様

にも選んでいただ

いております。

「私たちがおいし

いと思うジン、作

りたいと思うジン

を製造・販売する

経験」をこの町で

できていること

や、それを評価し

てくださる人の温

かさに特に感謝す

る日々を過ごして

います。

　代表の南は鷹栖や旭川で過ごし、大学進学に

伴ってこちらを離れ、国内外で学生生活を過ご

しました。京都や上海では身近にお酒のビジネ

スが溢れる環境に触れることができました。ま

た、町の交換留学制度などによって、幼少時よ

り海外から日本の魅力を再認識する機会が得ら

れたことは、観光とまちづくり等の地域マネジ

メントに関心を持つきっかけとなりました。北

海道大学ではスモールビジネスの集積が日本経

済の一助になるという観点から、米国オレゴン

州ポートランド市でクラフトビールのスモール

ビジネス集積を事例に修士論文を書いておりま

す。

　大学院修了後は、札幌市内の広告会社に就職

して自治体のプロモーション業務等に携わりま

した。系列企業では仁木町でワイナリーを立ち

上げており、酒造というジャンルは就職後にも

生活の身近にある事業でした。コロナ禍前は国

内外で蒸溜所の視察や見学を個人的に続けてお

り、オランダの蒸溜器メーカーが主催する酒造

カリキュラムにも参加し修了証も取得すること

ができました。

　いつか小さな酒造ビジネスを立ち上げたいと

いう思いは消えることはなく、広告会社を退職

し家族で地元鷹栖町に移住。2021年、31才の

時に起業し酒造免許の取得を目指しました。多

くの方からのサポートをいただきましたが、私

たちには酒造会社等での勤務経験がなく、ま

た、旭川の税務署でも新規の蒸留酒事業へ免許

を付与した事例がなかったことから互いに手探

りの面が多く、免許の取得には２年を要してし

まいました。しかしこの準備期間にお会いした

方々や培ったアイディアが、現在の蒸留所の運

営に大きな助けになっていると考えています。

　ジンのリリースから半年を経て、現在は道内

外の営業と国外への輸出に取り組んでいます。

輸出に関してはありがたいことに私たちのジン

に関心をいただいた企業様と実現に向けて動い

ています。世界の著名なバーで私たちのジンが

使われることを夢見て、製造も毎月進めていま

す。北海道というエリアブランド力の高い場所

で、これまで北海道ブランドを背負う事業者様

に恥ずかしくない製品を造って発信していきた

いと考えています。

　現在は予約制で蒸留所の見学プライベートツ

アーを実施してい

ますが、来年以降

は地域の皆様など

にいつでも来てい

ただけるようなオ

ープンデイを設け

たいと構想してい

ます。その際に

は、ぜひ蒸留所で

私たちのジンを楽

しんでいただきた

いと思います。

Son&Heir株式会社／鷹栖蒸溜所
■〒071-1258 北海道上川郡鷹栖町18線11号5番地
■役員２名、従業員１名
■問い合わせ先：customer@takasudistillery.jp
■ホームページ：www.takasudistillery.jp

今後のプラン
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