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1――酒蔵の減少と清酒酒造免許の新規取得について 

 

清酒の消費量はピークの 1970年代から大きく減少しており、酒蔵も減少している(図-1)。 

 

図‐1 清酒の消費量と製造免許場数(国税庁統計年報より) 

 

その理由として、後継ぎがいないことや需要の減少が最も大きいと考えられるが、酒造製造免許を

新規で取れなくなっていることも少なからず理由になっている。酒税法第 10 条において供給規制の

ために新規の清酒製造免許の取得要件を以下のものとしている 1。 

 

イ 清酒製造者が、企業合理化を図るため新たに製造場を設置して清酒を製造しようとする場合 

ロ 2 以上の清酒製造者が、企業合理化を図るため新たに法人を組織し、新たに製造場を設置して
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清酒を共同製造しようとする場合 

ハ 清酒製造者が、企業合理化を図るため分離又は分割し、新たに製造場を設置して清酒を製造し

ようとする場合 

ニ 共同してびん詰めすることを目的として設立された清酒製造者が主となって組織する法人の

蔵置場又は自己のびん詰等のための蔵置場に未納税移入した清酒に、炭酸ガス又は炭酸水を加え、

発泡性を持たせた清酒を製造しようとする場合 

ホ 輸出するために清酒を製造しようとする場合 

(国税庁 HPより) 

 

すなわち、輸出用を除いて新規に清酒製造業に参入し、免許を取得することは基本的にできないこ

とになっている。従って、清酒造りに新規参入をするには、製造免許を持っている企業を買収するか、

既存の清酒製造者に委託するなどの方法を採るしかない。 

 

2――クラフトサケの登場 

 

このように新規参入して酒税法上の「清酒」の製造免許を取得することは出来ないが、「その他の醸

造酒」としての免許を取得することは可能である。「その他の醸造酒」として作られているのがクラフ

トサケである。クラフトサケブリュワリー協会の定義によると「クラフトサケとは日本酒（清酒）の

製造技術をベースとして、お米を原料としながら 従来の「日本酒」では法的に採用できないプロセス

を取り入れた、新しいジャンルのお酒。」としている 2。一般的なものでは「どぶろく」なども対象と

なる。フルーツやハーブなどの副原料が入っているものもある 2。 

 

3――クラフトサケの強み 

 

クラフトサケの事例から、クラフトサケにおける強みについて考えていきたい。 

① 副原料によってこだわった日本酒を作ることが出来る。 

清酒の消費量が減っている一方で、特定名称酒、その中でも純米酒や純米吟醸酒の割合は増えてい

る 3。クラフトサケでは清酒では用いていない副原料を用いることが出来るため、よりこだわった日本

酒を作ることが出来る。haccoba4 ではホップを副原料として用いたものなどが造られている。これに

よって、こだわった美味しい日本酒を呑みたいといった需要に合わせることが出来るのではないか。 

② 地域の特産品を原料に使うことが出来る。 

クラフトサケでは清酒と異なり、副原料を用いることが出来る。例えば、LIBROMでは副原料として

用いている福岡産のものを用いている 5。酒蔵は地域を支える重要な役割を果たすものであり、広く原

料を用いることが出来るクラフトサケではより地域の産業に影響を及ぼす可能性がある。 

③ 空き家活用に繋がる。 

大阪の ADACHI NOUJO6は富田団地内にカフェが併設された醸造所を設置している。これまでの酒蔵
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より狭い場所で酒造りを行われている。空き家の活用方法としてクラフトサケの醸造所という方法が

選択肢として入るのではないか。 

 

 

4――おわりに 

 

クラフトサケは、日本酒の新たな広がりをもたらす可能性があるだけでなく、地域経済や観光産業

との連携を強化する新しい手法としても注目されている。今後、クラフトサケの市場拡大や多様な製

品開発が進むことで、日本国内外での需要がさらに増加することが期待される。 

清酒製造免許を持たない事業者が日本酒造りを行う方法は他にも存在する。例えば Hirose Sake 

Worksの廣瀬氏が手掛けている「eight」もその一つである。廣瀬氏は酒蔵と協働で日本酒を造り、蔵

の特徴を残しながらも新しいものを企画している。このような業態は今後も広がって行くと考えられ

る。これからもその動きについて注目していきたい。 
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