
　パソコンや携帯電話を使って、誰でも手軽にインターネットに接続できるようになった今日、思わぬトラブルや犯罪にまき
こまれる危険性がますます高くなってきています。そこで、経済産業省とNPO日本ネットワークセキュリティ協会（JNSA）は、
全国各地で「インターネット安全教室」を開催することになりました。岩手県では、岩手県インターネットプロバイダー防犯
連絡協議会、財団法人いわて産業振興センターと共催で開催いたします。ぜひこの機会にセミナーに参加し、インターネッ
トを安全快適に活用するにはどうしたらいいか、被害にあったときにはどうしたらいいかといった情報セキュリティの基礎知
識を身につけてください。 

　独立行政法人 中小企業基盤整備機構では、市場創出や販路開

拓による中小企業の経営革新の促進を目的に東京・大阪で『中小

企業総合展』を開催いたします。 

　当総合展は中小企業が自ら開発した新商品、新技術等を展示や

プレゼンテーションにより紹介するほか、中小企業を支援する機関の

施策情報をはじめ、中小企業をサポートする各種情報を提供するなど、

中小企業のビジネスマッチングを様々な形で支援いたします。 

　ブース展示以外にも基調講演、セミナーを行うほか、中小企業・ベ

ンチャー総合支援センターの専門家による商品開発、技術、マーケティ

ング、財務等に関する無料経営相談コーナーを設けます。 

　また、商社・メーカー系ＯＢを中心に編成したマッチングメーカーチー

ムによる販路開拓の相談や出展者と来場者との引き合わせなど、マッ

チングをサポートいたします。 

　詳細については、下記までお問い合わせ下さい。 

プログラム 
●主催者ご挨拶／経済産業省 
●共催者ご挨拶／岩手県インターネットプロバイダー防犯連絡協議会 
●「インターネット安全教室」セミナー／JNSA 
●犯罪の被害にあわないために／岩手県警察 
●「インターネット安全教室」体験学習／JNSA 
●質疑応答 

【対象者】 ●パソコンや携帯電話でメールやインターネットを活用する方 
 ●ネットワーク・セキュリティ啓発に関わる方 
【参加費】 無　料 
【定　員】 100名 
※セミナー参加者には、「インターネット安全教室」の冊子とCD-ROM、ノベル
ティをお配りいたします。 
 
主 催：  経済産業省、NPO日本ネットワークセキュリティ協会（JNSA） 
共 催： 岩手県インターネットプロバイダー防犯連絡協議会 
 財団法人 いわて産業振興センター 
後 援： 警察庁、岩手県 

～パソコンや携帯電話で思わぬトラブルや犯罪に巻き込まれないために～ 

経済産業省・JNSA全国情報セキュリティ啓発キャラバン 

岩手県インターネットプロバイダー防犯連絡協議会内「インターネット安全教室」係  
TEL 019-653-6451　FAX019-629-1030 
URL　http://www.jnsa.org/caravan/　　E-mail　anzen@rnac.ne.jp 
 

お申込み・ 
お問合わせ先 

独立行政法人 中小企業基盤整備機構　TEL  03-5470-1525 
新事業支援部 新事業支援課（担当：安達・大利・田中） 
中小企業総合展事務局　TEL  03-3524-4668　ＵRL  http://www.sougouten.com/

お申込み・ 
お問合わせ先 

平成17年6月17日（金） 

マリオス18Ｆ 188会議室 
10：30～12：30（開場 10：00） 

TEL. 019-621-5000　URL http://www.malios.co.jp/
盛岡市盛岡駅西通2丁目9番1号（盛岡駅から徒歩1分） 

日時 

会場 

中小企業総合展 
中 小 企 業  ビ ジ ネ ス マ ッ チ ン グ イ ベ ン ト  

東京会場『中小企業総合展2005 in Tokyo』 
　平成17年10月12日（水）～14日（金） 
　東京ビッグサイト 

大阪会場『中小企業総合展2006 in Kansai』 
　平成18年1月25日（水）～27日（金） 
　インテックス大阪 

平成17年6月20日（月） 

開 催 の  

ご 案 内  

開催予定日 

出展申込締切日 

インターネット 
安全教室 

 これだけ
は 

知っておきた
い！ 
インターネット 
安全教室 “お酒の話”（第１話） 

　当センターの大きな業務の一つとして、

県内酒造メーカーや消費者の皆さまへ

の技術支援や情報提供を行っています。

そこで、今回から３回シリーズでお酒につ

いてのあれこれをご紹介しますので、お

酒を楽しむ際の“おつまみ”にでもしてい

ただければ幸いです。 

　世界各地にはその地域や民族特有

のお酒があります。日本は日本酒や焼酎、

中国は紹興酒や茅台酒、フランスのワイン、

ドイツのビール、イギリスのスコッチウイスキー、

アメリカのバーボンウイスキー、ラム酒等

どれもその地域の主要農産物を使った

ものです。醸造酒あり蒸留酒ありで、冠

婚葬祭や神事などその地域の文化と深

く結びついています。 

　このようにお酒の種類はたくさんあり、

わかりにくいので、製造方法の違いから

３つに分類して、それぞれのお酒を紹介

してみたいと思います。他に発酵方法の

違いからまた酒税法からの分類もあります。

ちなみに酒税法では清酒、合成清酒、焼

酎、みりん、ビール、果実酒類、ウイスキー

類、スピリッツ類、リキュール類そして雑

酒の１０種類に分類されています。では

醸造酒、蒸留酒そして混成酒という３つ

の製造方法の違いからお話しします。 

　醸造酒は、いろいろな原料を発酵さ

せて造ったお酒で、日本酒、紹興酒、ビー

ル、ワイン等がこれに相当します。お酒の

発酵は、酵母菌が糖（主にブドウ糖）をア

ルコール（エチルアルコール）に変える生

物反応です。 

　日本酒は米を、紹興酒は麦と米を、そ

してビールは麦を原料としています。米、

麦はデンプンからできていますが、酵母

菌はこれらデンプンを直接発酵できない

ので、デンプンを糖にまで分解してやらな

ければなりません。これを糖化といいます。

米や麦のデンプンをブドウ糖や麦芽糖に

分解するのです。日本酒は米こうじ、紹

興酒は麦のこうじ（曲と呼ばれる）がそ

の役目をしています。こうじはかびを繁殖

させたものです。一方、ビールは大麦を

発芽させた麦芽がデンプンを分解して

糖を造ります。東洋はカビの文化圏、西

洋は麦芽の文化圏とに分けられます。ま

た糖化をつかさどるカビの種類は日本と

中国では違うのです。日本は蒸した米に、

中国では生の破砕した麦を水で固めて

団子状にしたものにカビを生やします。

蒸した原料、生の原料で生えてくるカビ

の種類が違ってきます。日本は黄こうじ

菌（アスペルギルス　オリゼーといいます）、

中国はクモノスカビ（リゾプス属）が生え

ます。酒造りに限らず、発酵食品というも

のは、その土地の気候風土、原料の特

性に適したカビ、酵母等の微生物を上手

に使いこなしているのです。 

　ちなみに、ワインの原料は果実です。

果実はブドウ糖とか果糖という糖を含ん

でいますので、酵母菌が直接これらの糖

を発酵させてアルコールを造ります。糖

化という工程はないのです。生のジュー

スを放っておくとぷつぷつ湧いてくるのは、

酵母菌が働いているためなのです。 

　蒸留酒は、醸造酒を蒸留機で加熱、

蒸留してアルコール分を高くしたものです。

焼酎、泡盛、ウイスキー、ブランデー等が

代表的なものです。 

　焼酎は米、麦等の穀類や芋類を原料

として発酵させた醸造酒を蒸留したもの

です。蒸留は単式型（ポットスチル）蒸留

機で１ないし２回行うので、原料固有の

香り、味があります。乙類焼酎あるいは

本格焼酎と表示されているものです。また、

米あるいはサトウキビ等を原料として発

酵させたものを多段式（パテントスチル）

蒸留機で蒸留し、純度の高いアルコール

に精製したものが甲類焼酎です。無味

無臭に近いものです。 

　ウイスキーは麦芽のみを用いて、糖化・

発酵・蒸留したモルトウイスキーと、コーン、

小麦、ライ麦等の穀類を麦芽で糖化・発

酵させ、蒸留したグレンウイスキーに大別

されます。そしてそれぞれの地域の穀類

を使い分けることで、スコッチ、アイリッシュ、

バーボン、カナディアンウイスキーと呼ば

れています。 

　ブランデーはワインから蒸留されます。

コニャックはフランス西南地方の地名で、

ここで生まれたものを言います。 

　混成酒というものもあります。醸造酒

や蒸留酒に草根や果実等をつけ込ん

だものです。我々に身近なところでは梅

酒がこれにあたります。リキュールと表

示されているものです。近年、若い人や

女性に人気があり、消費が伸びている

酒類です。 

　ところで、我々はいったいどのくらいお

酒を飲んでいるのでしょうか。平成15年

度成人１人あたり（岩手県）、日本酒が

10.4リットル（１升ビンで5.7本）、焼酎が

10.8リットル、ビール34.0リットル（大瓶53.7

本）、発泡酒24.4リットル（350ml缶70本）

です。皆さん、どう感じます？ 

　さて、岩手は南部杜氏のふるさととし

て広く知られています。次回は代表的な

醸造酒である日本酒を少し掘り下げてご

紹介したいと思います。乞うご期待！ 

（文献はシリーズの最後に記載します） 

きょく 

 岩手県工業技術センター　企画デザイン部 
 　TEL 019-635-1115　FAX 019-635-0311 
 　URL http://www.pref.iwate.jp/̃kiri/ 
 　E-mail CD0002@pref.iwate.jp

お問合わせ先 

産業情報いわて 1110 sangyo joho-iwate


