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◆杜氏の仕事を一生懸けて極めると決めた

楠見　基本的なことですが、杜氏はどのような仕事をするのか
教えていただけますか？
大塚　杜氏は簡単に言えば、酒造りのリーダーです。日本酒の
世界には“酒

さ か や

屋萬
ばんりゅう

流”という言葉があります。例えば、2つの蔵
が同じ米、同じ水を使ったとしても、出来上がるお酒は違う。
どういう装置で造るか、どういう造り方をするか、やり方によっ
て味が変わるのが日本酒の特徴です。どの材料を使い、どうい
う味のお酒を造っていくか、その方向性を決める役回りをする
のが杜氏です。杜氏がいないとお酒の仕上がりにブレが出てし
まいます。酒造りの各工程で、杜氏はこの方向は目指すおいし
さに向かっているのか、間違っているのかを判断し、より良い
方向へ導かなければいけません。科学的なデータから判断でき
る部分もありますが、最後は結局、五感を使って判断する官能
評価になってきます。杜氏は正しい判断ができる感覚を常に持っ
ていなければいけませんが、これは簡単ではありません。
楠見　大塚さんはどうして杜氏を志されたのですか？
大塚　働くからには、一生を懸けて上を目指し続けていけるよ
うなやり甲斐のある仕事に就きたいと思っていました。酒造り
は奥が深く、簡単に技術を習得できるような世界ではないこと
に魅力を感じました。一蔵人として日本酒造りに携わりたいと
いう気持ちだけでこの世界に飛び込みましたが、まさか数年で
杜氏になるとは思ってもいませんでした。
楠見　これだけ情報が溢れているのに、今の学生はやりたいこ
とをなかなか見つけられないようです。就職活動の時期になっ
て慌てて調べたところで、自分のやりたい仕事や会社が分かる
ものではありません。もっと積極的にいろいろなことを見て、
何をやりたいのかを自分で見つけなさい、といつも言っている
のですが、自分で探さず少し耳にしただけの情報に流されて、
誰もが知っている会社ばかりに行きたがる学生も少なからずい
るようです。大塚さんのように規模は小さくても優れた会社を
見つけて飛び込む学生はなかなかいません。
大塚　私の場合は大手の酒造メーカーに行く考えは全くありま
せんでした。大手では、工程の一部にしかかかわれないだろう
と思ったからです。本当に酒造りをしたいと思っていたので、
小規模でも全部の工程にかかわれるような酒造メーカーを目指
して就職活動をしました。
楠見　その選択をしたおかげで、普通はなかなかなれない杜氏
にもなれたわけですね。
大塚　そうですね。本当に運良く。しかし、私は未熟なうちに
杜氏になってしまったので、最初は失敗もありました。周りの
方々が温かく見守ってくださったので、なんとか続けさせてい
ただくことができて、今に至っています。

◆女性の覚悟を制度が支え、成果を生む

楠見　伝統的な男社会である酒造りの世界に飛び込まれて、女
性としてご苦労はありませんでしたか？
大塚　肉体的なしんどさでつらいと感じたことはありませんで

した。しかし、女性だからとの配慮だったのかもしれませんが、
最初は力仕事に加わらせてもらえず、分析や事務などのデスク
ワークもやりながら酒造りをしていたことにストレスを感じる
ことはありました。
楠見　私が専門にしている土木工学の分野も男性中心の伝統が
強く、トンネルの建設現場には女性は入れないということが最
近までありました。それでも、トンネルや地下空間を建設ある
いは設計したい女性もいるわけです。今は土木建設の現場で活
躍する“ドボジョ”と呼ばれる女性も増えましたが、その先駆け
となった教え子に話を聞くと、現場に飛び込んだときにやはり
理想と現実の違いに戸惑ったと言っていました。大塚さんは、
大学院では何を専攻されていたのですか？
大塚　農学研究科の作物学研究室にいました。醸造とは全く畑
違いで、稲を水耕栽培して生理を調べる研究をしていました。
楠見　大塚さんはいわゆる“リケジョ”ですね。
大塚　確かに私はリケジョということになると思います。高校
の時から理系に進み、女性が圧倒的に少ない環境でずっと過ご
してきました。本来、理系も文系も男女が半々というのが自然
なバランスだと思うのですが。
楠見　理系の世界に男性と違った感性を持つ女性が入っていく
ことは、現場を良い方向に変えていくと思います。本学でも理
系学部を志望する女性が増えています。就職で有利になるとい
う期待もあるのだと思います。ただ、残念なことに彼女たちが
仕事に就いたときには、仕事と結婚・出産を両立する難しさな
ど、まだまだ現実の厳しさを実感することになると思います。
大塚さんは結婚されて、お子さんもおられますね。大変ではあ
りませんか？
大塚　パートナーや両親、共に働く会社の人たちなど周囲の理
解、協力が絶対に必要です。それがなければこなせないと今ひ
しひしと感じています。
楠見　京都大学の稲葉カヨ副学長は、男女共同参画担当と女性
研究者支援センター長を兼務されているのですが、「ロレアル─
ユネスコ女性科学賞」を受賞された際のインタビューで、女性
研究者が育つ条件として、「まず、本人の覚悟が重要で、その上
で大学などの支援体制が整えばサポートが生きて活躍できる」
という趣旨の発言をされていました。
大塚　私は「結婚して仕事を辞めるなんてもったいないことは
するな。ずっと続けられる仕事をやりなさい」と両親からずっ
と言われて育ったので、私の中では一生懸けて仕事をすること
は、当たり前になっていました。そういう職業観の中で“覚悟”
は自然に持つことができたように思います。
 今の社会の中で仕事と家庭を両立するためには定時にちゃんと
仕事が終われるなど、職場の体制が整っていないと女性にとって
は厳しいと思います。私が入社した時はまだ昔ながらの勤務体制
で、冬だけ会社に泊まり込んで酒造りをする蔵人さんと一緒に仕

創業1645年、京都・伏見の招德酒造は、米と水のおい
しさを生かした味わい深いお酒で多くのファンを持つ蔵
元。大塚真帆さんはこの老舗の酒造りの現場を取り仕切
る杜氏。伏見のお酒に欠かせない名水について地盤工学
の立場から研究を深めてきた楠見晴重学長が、大学で農
学を修めた理系女子（リケジョ）である大塚さんに、伝統
的なものづくりの現場の今や、2児の母として働く環境、
おいしいお酒の追求に挑む心境などを聞いた。
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事をしていました。蔵人さんのやり方は、社員が出社するずっと
前の朝5時とか、早い時には3時半ぐらいから仕事を始めていま
した。その方々が高齢で引退し、完全に社員だけで酒造りをする
ようになってからは、仕事の段取りを大幅に変えました。今は冬
の仕込みの時期でも朝7時半から準備を始め、夕方5時に終われ
るようになり、男性も夜は家族との時間を過ごして、再び朝に出
勤してくるという働き方をしています。昔の酒造りのやり方から
すれば、本当に想像できないような変わり方だと思います。
楠見　昔ながらの伝統産業でも、今の時代に合わせた男女共同
参画、ワークライフバランスを考えた勤務体制が取り入れられ
てきているということですね。本学でも男女共同参画を推進す
る委員会を設けて取り組みを始めました。女性教員も増やした
いと考えています。女性教員比率は、まだそれほど高くないの
ですが、最近5年間の増加率は私立大学ではトップクラスです。
しかし、例えば機械、物理、電気などの女性研究者が少ない理
系分野ではなかなか増やすのが難しいです。これからそのよう
な学科に女子学生が増えるように工夫をしていこうと計画して
います。女性の活用は日本全体の課題でもあるだけに、本学に
おいてもしっかり取り組まなければいけないと思っています。

◆最新の知見と技術が、酒造りの現場を変える

楠見　私は地下水の調査で伏見酒造組合のお手伝いをさせてい
ただいており、伏見の地下水は鉄とマンガンがほとんど含まれ
ない中硬水であることが分かりました。伏見よりもう少し南に
行きますと、鉄とマンガンがよく出ます。理由は分かりません
が、この辺りだけ含まれていないのです。素人考えですが、酒
造りには鉄とマンガンが大敵ではないでしょうか。伏見では室
町時代からお酒を造っています。この地を酒造りの場所に決め
られた昔の人は本当にすごいと思います。
大塚　当社では敷地内の井戸から地下水を汲み上げて仕込水に
使っています。その井戸水は確かに柔らかくまろやかで、出来
上がるお酒も優しい味に仕上がります。それは、本当に水の力
だと思います。昔から“伏見の女酒”といわれる通りに、『はん
なり』という京言葉がぴったりのお酒に自然に仕上がります。
楠見　酒造りは経験がものをいう伝統的な職人の世界というイ
メージがありますが、最新の科学的な知見や技術を取り入れる
動きは活発なのですか？
大塚　最近は素晴らしい醸造機械や技術がどんどん出て来てい
て、そのような情報にアンテナを張っておかないと乗り遅れて
しまいます。大学の先生方との連携も業界として盛んに取り組
んでいます。また、近頃は杜氏・蔵人や社員が集まる勉強会が
よくあるので、皆でいろいろな蔵の情報を収集して、当社で取
り入れられるかを検討しています。
 酒造りの業界では昔から兵庫の但馬杜氏、福井の糠

ぬか

杜氏など
の杜氏集団が全国にいくつもあって、それぞれの杜氏集団の中
で独自のノウハウが伝承されてきました。そのノウハウは他の
杜氏集団に明かされることはなく、杜氏集団間での情報のやり
取りはほとんどなかったのではないかと思います。しかし、昨

今では酒造りの担い手が昔ながらの杜氏集団・蔵人から社員へ
と、どんどん代わってきている過渡期です。また、どの酒蔵も
今は日本酒離れに対する強い危機感を持っています。そのよう
な状況の中、ノウハウを秘密にするよりも積極的に他社とも共
有し、業界全体で技術を底上げしていかなければならないとい
う考えが酒造りの若い担い手の間にはあるのだと思います。

◆世界にSAKEの魅力を伝えたい

楠見　欧米で日本酒の消費が拡大しているそうです。さらに近
年では東南アジアでも日本酒が飲まれるようになってきたと聞
きます。日本酒メーカーも世界戦略を積極的に進めてはどうか
と私は思うのですが、日本酒の国際化をどうお考えですか？ 
大塚　幅広い方々に日本酒に親しんでいただけることはすごく
うれしいです。酒造りは日本が世界に誇れる素晴らしい技術で
す。和食とお酒の組み合わせも世界の方に楽しんでほしいです
ね。
楠見　熱燗は外国人の方にはなじみが無いようですね。
大塚　確かに燗は日本酒独特の飲み方です。
楠見　招德酒造のお酒は冷酒向き、それとも燗酒向きですか？
大塚　当社のモットーは「燗で良し、冷やで良し」です。どちら
でもおいしく飲めるお酒が目指すところです。近年、吟醸や大
吟醸など香りの華やかなお酒が人気なのですが、そのようなお
酒は燗よりも冷やがおすすめです。燗にすると香りがきつすぎ
るからです。燗でも冷やでもおいしいのは、昔から使われてい
る酵母を使ってオーソドックスに造るお酒です。香りの華やか
なお酒に比べると目立ちませんが、いわゆる「味の調和した」燗
でも冷やでもおいしく飲めるお酒の魅力を消費者に伝えていき
たいと思っています。

◆日本酒本来のおいしさを追求し続ける

楠見　酒造りのどこに楽しさややりがいを感じますか？
大塚　酒造りはとても時間のかかる作業です。夏から「今年は
どういうチャレンジをしよう」とか、「より良くするためにどう
したらいいか」を皆で考え準備を始めます。また、私の場合は
ラベルのデザインを夏にしています。そういった準備をしてお
いて、酒造りが本格的に始まる冬を迎えると、計画していたこ
とを実践し、春になると新酒が次々と出来上がってきます。お
酒の味が完成するのは、熟成を経て、最後に商品になった時点

なので、冬にトライしたことが実際に形になって現れるのは、1
年後になることもあります。そのような長いサイクルの最後に、
目指していた味ができたか、昨年よりおいしいお酒ができたか
など、出来栄えを確かめる時がこの仕事のやりがいを一番実感
する瞬間です。
楠見　これからどのようなお酒を造りたいですか？
大塚　伏見にはおいしい水がありますし、当社が契約している
農家は良いお米を作ってくれています。この素晴らしい素材を
生かしたお酒にすることが、杜氏として私の務めだと思ってい
ます。一口にお酒のおいしさといってもいろいろあると思いま
すが、お米から生まれる豊かなうまみや酸味といった日本酒本

来のおいしさに惹かれてこの世界に入ったので、当社がこだわっ
てきた純米酒というカテゴリーの中で、これからもそのおいし
さを追求していきたいと思います。
 切実な抱負を申し上げれば、10年、20年後も生き残っていた
い。生き残るためには、造るお酒の質をもっと上げていかなけ
ればいけません。お客様に喜んでもらえるような時代に合った
お酒を提供していくことが大事だと思います。そのために何が
できるかを常に考えて精進していきます。
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▼仕込水に使われているのは蔵の敷地内にある井戸から汲み上げた伏見の名水

仕込みに使う発酵タンクがずらりと並ぶ。
冬には蔵中に新酒の香りが立ち込める

純米酒にこだわり続ける招德酒造
のお酒。「四季の純米吟醸ボトル
シリーズ」（写真左）をはじめ、ボト
ルやラベルのデザインは大塚さん
自らが手がける▶


