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土産土法

会津娘

株式会社髙橋庄作酒造店







• 明治８年（１８７５）頃 創業

• 初代庄平 二代庄作 酒造免許取得

• 現 六代

• 令和元年 法人化

• 酒類製造、販売

• 米・果樹の栽培、管理、販売

• 林業



↑五代目 ↑三代目 ↑四代目

1949年（昭和24年）頃



• 作付 五百万石４ha （農地解放前42ha）

• 有機8a/特栽28a/慣行4a              

• 山林 杉・広葉樹 30ha

• 果樹 5a

• 畑作 野菜 5a
• 他、直接契約田26ha







•酒造期９月～４月

•フルサーマル発酵管理

•五段製麹

•冷蔵管理

•全量瓶燗

•計画出荷

•定時出退









出典：令和4年5月国税庁酒税課資料より



出典：令和4年5月国税庁酒税課資料より



出典：令和4年5月農林水産省農産局資料より
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•風土を伝える

•再現性

•若さではなく、鮮度

•「おもしろさ」



土産土法



• 外部自然環境との共生

• 共生関係を重視したその土地ならで
は、の“農”“食”との向き合い方

• “風土”“伝統”をいかす

ものづくりの価値



• 効果的な除草・抑草
↓

雑草より稲を優位にする





• 循環型の土づくり

• 会津土着の微生物の積極的活用
↓

丈夫で健やかな稲を育てる

• 会津農書（１６８４年）の智恵



育てた稲、手をかけた田んぼの個性

↓

味わいのなかに表現



一田一醸



一田一醸







出典：福島大学 食農学類
食品科学 藤井力教授 2020



製品の風土化
↓

醸造方法の風土化

• ここに至る背景・歴史

• ここに至る必然性



製品の風土化
↓

醸造方法の風土化

• 挑戦する価値・魅力を創造

• 価値・魅力を伝えていく



• 風土を伝える

• 再現性

• 若さではなく、鮮度

• 「おもしろさ」



• 焼酎製造免許取得

• 酒粕を田に還す

• リキュール・スピリッツ製造

• 山野の資源を酒づくりに活かす


