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【【背背  景景】】  
  本研修は、茨城県の地場産業である清酒の技術者養成を目的に実施しています。冬季の酒造シー 

ズンのみ酒造りに従事する、いわゆる出稼ぎの酒造技術者の総数は減少の一途を辿っており、技術

レベルの高い地元酒造従業員の養成は必須となってきています。  

  

【【内内  容容】】  
県内清酒製造業に勤務する経験年数の比較的短い初中級技術者を対象として、清酒製造における

重要工程の一つである「麹製造」に関する基礎的な知識と技術習得を目的とした座学ならびに実習

を実施しました。 

講師はセンター職員に加え、常陸杜氏（吉久保酒造株式会社 鈴木忠幸 氏）にご協力をいただ

き、製麹の理論ならびに具体的な製造技術を学ぶ内容としました（表 1）。 

  
【【研研修修のの成成果果】】  
本研修は県内から 7社 7名が参加しました。技術習得だけでなく、普段他の蔵の技術者と交流機

会の少ない参加者の皆様にとって貴重な交流の場となりました。 
講師の鈴木杜氏からは、研修中の全作業工程において、勘だけではなくデータに基づいた再現性

のある麹造りを目指すようにと、自身が経験、実践している事について丁寧に解説ならびに模範作

業を提示していただきました（図 1）。また、日頃、会社では機器整備の関係で実施する機会の少な

い麹酵素力価の分析実験にも取り組んでもらいました（図 2）。 
研修後のアンケートで全ての参加者から「今後の業務において役立つ」と回答いただき、有意義

な研修となりました。 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 作 業 内 容 
１日目 オリエンテーション、設備の掃除、器具洗浄・準備 
２日目 清酒製造に関する座学、グループ討議、洗米作業 
３日目 麹製造（蒸きょう、冷却、引込み、種切り、揉上げ）    
４日目 麹製造（盛、仲仕事、仕舞仕事）（図１） 
５日目 出麹、設備の掃除 
６日目 麹酵素力価の分析実習（図２） 
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表１ 研修カリキュラム概要  
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    図１ 製麹作業          図２ 麹酵素力価の分析実習   
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