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─
獺
祭
は
国
際
賞
に
輝
く
躍

進
ぶ
り
で
す
が
、海
外
で
の
成

功
の
秘
訣
は
？

桜
井
：
実
際
は
失
敗
の
連
続

で
す
よ
。ニ
ュ
ー
ヨ
ー
ク
で
も

当
初
は
食
品
商
社
さ
ん
と
同

行
営
業
し
ま
し
た
が
、当
時
は

誰
も
知
ら
な
い
山
口
の
お
酒
で

す
か
ら「
響
か
な
い
」状
態
が

続
き
ま
し
た
。飲
食
店
に
持
ち

込
ん
で
も
う
ま
く
い
か
な
い
。

そ
こ
で（
味
に
は
絶
大
の
自
信

が
あ
り
ま
し
た
か
ら
）ゲ
リ
ラ

的
な
試
飲
会
な
ど
お
客
さ
ん

に
直
接
飲
ん
で
い
た
だ
け
る
機

会
を
作
っ
て
口
コ
ミ
で
広
め
て

も
ら
っ
た
の
で
す
。つ
ま
り
、う

ま
く
い
か
な
か
っ
た
ら「
手
を

変
え
品
を
変
え
や
る
こ
と
」が

大
事
だ
と
思
い
ま
す
。最
初
か

ら
、綿
密
な
計
画
や
マ
ー
ケ
テ

ィ
ン
グ
戦
略
を
持
っ
て
や
っ
た

こ
と
な
ん
て
一
度
も
あ
り
ま
せ

ん（
笑
）。

─
ハ
イ
ド
パ
ー
ク
を
選
ば
れ
た

理
由
は
？

桜
井
：
こ
の
街
に
あ
る
米
国

有
数
の
調
理
学
校C

ulnary 
Institute of A

m
erica

（
Ｃ
Ｉ

Ａ
）か
ら「
酒
蔵
を
作
ら
な
い

か
」と
の
提
案
を
受
け
た
こ
と

で
す
。Ｃ
Ｉ
Ａ
は
料
理
の
ハ
ー

バ
ー
ド
と
言
わ
れ
る
一
流
校
で

す
が
、日
本
食
が
米
国
で
こ
こ

ま
で
伸
び
て
き
た
状
況
を
受

け
て
、「
本
物
を
求
め
た
い
、本

当
の
和
食
を
研
究
・
指
導
し
た

い
」と
い
う
希
望
を
持
っ
て
い

て
、そ
れ
ゆ
え
に
本
格
的
な
日

本
酒
の
酒
蔵
建
設
に
手
を
差

し
伸
べ
た
、と
い
う
の
が
経
緯

で
す
。

─
輸
出
と
違
っ
て
日
本
酒
の

海
外
現
地
製
造
と
な
る
と
苦

労
も
多
か
っ
た
の
で
は
？

霜
鳥
：
酒
蔵
の
工
事
が
一
番

大
変
で
し
た
。日
本
酒
造
り
の

設
備
は
日
本
と
ほ
ぼ
同
じ
も

の
を
導
入
し
て
い
ま
す
が
、日

本
と
違
っ
て
建
設
を
ゼ
ネ
コ
ン

に
一
任
す
る
ス
タ
イ
ル
で
は
な

く
、分
業
化
し
て
い
て
様
々
な

施
工
業
者
や
企
業
が
複
雑
に

絡
み
合
う
た
め
、そ
の「
糸
を

ほ
ど
く
」の
が
一
苦
労
で
し
た
。

─
日
本
人
ス
タ
ッ
フ
が
醸
造
し

て
い
る
の
で
す
か
？

桜
井
：
い
い
え
。現
在
、日
本

の
本
社
か
ら
は
専
門
家
3
人

の
み
が
出
向
。あ
と
は
現
地
採

用
の
6
人
が
米
国
人
で
、未
経

験
者
ば
か
り
で
す
。獺
祭
は
純

米
大
吟
醸
一
種
だ
け
で
特
殊
な

業
態
で
す
。そ
の
作
業
工
程
を

教
え
る
立
場
か
ら
言
え
ば
、酒

造
り
の
経
験
が
な
い
人
の
方
が

教
え
や
す
い
の
で
す
。

霜
鳥
：
採
用
時
の
面
接
で
も
、

一
番
重
要
視
し
た
の
は「
素

直
そ
う
か
ど
う
か
？
」で
し
た

（
笑
）。

─
今
は
国
産
の
山
田
錦
を
原

料
に
さ
れ
て
い
ま
す
が
、将
来

は
米
国
で
栽
培
し
た
山
田
錦

を
使
う
そ
う
で
す
ね
？

桜
井
：
は
い
。来
年
早
々
か
ら

ア
ー
カ
ン
ソ
ー
州
の
米
農
家
が

提
供
す
る
今
季
の
新
米
を
使

い
ま
す
。現
状
は
か
な
り
良
い

お
米
が
で
き
て
い
ま
す
。

─
ジ
ャ
ピ
オ
ン
読
者
へ
の
メ
ッ

セ
ー
ジ
を
。

桜
井
：
一
つ
は「
感
謝
」で
す
。

獺
祭
の
米
国
上
陸
初
期
に
は
、

ニ
ュ
ー
ヨ
ー
ク
の
在
留
邦
人
に

随
分
助
け
て
い
た
だ
き
ま
し

た
。日
系
の
飲
食
店
様
や
酒
ソ

ム
リ
エ
の
方
々
に
も
お
世
話
に

な
り
ま
し
た
。ニ
ュ
ー
ヨ
ー
ク

で
ち
ゃ
ん
と
飲
ま
れ
る
お
酒
に

な
っ
た
か
ら
こ
そ
Ｃ
Ｉ
Ａ
か
ら

声
が
か
か
っ
た
の
で
す
。本
当

に
あ
り
が
と
う
ご
ざ
い
ま
す
。

も
う
一
つ
は
、引
き
続
き
見
守
っ

て
ほ
し
い
と
い
う
こ
と
。私
た

ち
が
こ
の
酒
蔵
で
目
指
す
の
は

日
本
で
作
る
酒
の
再
現
で
は
あ

り
ま
せ
ん
。米
国
の
環
境
で
獺

祭
と
い
う
お
酒
を
一
か
ら
再
構

築
し
た
い
の
で
す
。今
の
Ｂ
Ｌ

Ｕ
Ｅ
は
ま
だ
完
成
形
に
は
程

遠
い
か
も
し
れ
ま
せ
ん
が
、こ

れ
か
ら
和
食
に
だ
け
で
な
く
、

西
洋
料
理
に
も
っ
と
合
う
日

本
酒
に
育
て
た
い
で
す
。ニ
ュ
ー

ヨ
ー
ク
の
食
ス
タ
イ
ル
と
交
わ

り
な
が
ら
新
し
い
日
本
酒
、ひ

い
て
は
最
高
の
食
文
化
を
米

国
人
と
一
緒
に
作
り
上
げ
て
ゆ

く
、そ
れ
が
私
た
ち
の
夢
で
す
。

霜
鳥
：
米
国
の
獺
祭
は
、ス
テ

ー
キ
に
合
う
日
本
酒
で
す
。お

酒
で
食
事
の
幅
も
広
げ
た
い

し
、究
極
的
に
は
日
本
の
食
文

化
の
幅
も
広
げ
て
ゆ
き
た
い
。

今
ま
で
山
口
県
中
心
の
獺
祭
で

し
た
が
、私
は
ニ
ュ
ー
ヨ
ー
ク

中
心
の
獺
祭
を
打
ち
出
し
た
い

で
す
。

　獺祭は早くから海外に積極的に進出。安倍元首相
が各国の首脳に贈呈したり、G7外相会合の夕食会
で振舞われるなど国際舞台で数多くの脚光を浴びる。
　山口県岩国市が発祥でもとは「旭富士」の銘柄で
知られる普通酒のメーカーだった。1980年代から地
元での売り上げが急速に落ち込んだため、90年に東
京進出。高品質、高付加価値を重んじる東京の市場
を睨んで純米大吟醸のみの製造に切り替え、銘柄を
「獺祭」に。その後、東京での手応えをもとに台湾、
香港、ニューヨークの三拠点に輸出を展開。

左: 桜井一宏さん（4代目社長）
早稲田大学社会科学部卒業。
2006年、旭酒造に入社し海外
マーケティングを担当、主にニ
ューヨークで海外進出の礎を築
く。2016年、代表取締役社長
に就任し、4代目蔵元となる。

右: 霜鳥健三さん（USA社長）
東京農業大学を卒業後、国税
庁醸造試験所に入所。その後
民間の酒造会社で米国、中国
などで清酒工場の建設に携わ
る。2019年よりDassai USAの
設立に携わり社長に就任。

日本酒
相変わらず続く日本食ブームの影響で米国でも上質な日本酒
の輸入と売り上げが伸長しているという。和食店だけではなく
自宅でもワインのように日本酒を食事の友として楽しむ米国人
が増えてきた。そんな中、先月23日には、「獺祭」が米国初の酒
蔵をニューヨーク州北部のハイドパークに開き、米国産新銘柄
「BLUE」が全米に出荷された。ニューヨークを中心に広がるメ
イドインUSAの日本酒事情を追った。（文・取材／中村英雄）

メイド・イン・USA

米
国
で
作
る
新
し
い
日
本
酒

ハ
イ
ド
パ
ー
ク
で
稼
働
し
た
獺
祭
の
真
新
し
い
酒
蔵

を
訪
ね
、旭
酒
造
社
長
・
桜
井
一
宏
さ
ん
と
同
Ｕ
Ｓ
Ａ

社
長・霜
鳥
健
三
さ
ん
に
お
話
を
伺
っ
た
。
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初公開！ 獺祭酒蔵見学ツアー

製
造
工
程
は
全
部
公
開

　

博
覧
会
の
パ
ビ
リ
オ
ン
を
思

わ
せ
る
巨
大
な
モ
ダ
ン
和
風
の

酒
蔵
に
入
る
と
、そ
こ
は
半
導

体
工
場
さ
な
が
ら
の
超
清
潔

空
間
だ
。獺
祭
の
酒
造
り
は
精

米
→ 

洗
米
→ 

蒸
米
→ 

麹
造
り

（
床
）→ 

枯
ら
し
→ 

発
酵
→ 

上
槽
→ 

瓶
詰
め
な
ど
多
層
的

だ
が
、主
要
工
程
が
小
さ
な
の

ぞ
き
窓
か
ら
見
学
で
き
る
。 　

　
「
ど
の
工
程
も
同
等
に
重

要
。１
０
０
％
完
璧
で
な
い
と

い
け
な
い
。ど
こ
か
一
つ
に
問
題

が
あ
っ
て
も
、お
酒
は
失
敗
し

ま
す
」と
霜
鳥
社
長
。「
原
料
の

お
米
の
状
態
も
水
質
も
季
節

に
よ
っ
て
毎
回
違
う
の
で
す
。

そ
の
誤
差
を
０
・
１
％
に
抑
え

る
の
が
獺
祭
の
方
針
で
す
」例

え
ば
、洗
米
で
大
事
な
の
は
米

の
水
分
含
有
量
。10
キ
ロ
ご
と

の
バ
ッ
チ
に
分
け
て
２
４
０
回

も
洗
う
の
だ
が
、毎
回
、計
量

し
て
水
分
を
割
り
出
し
、多
少

が
あ
れ
ば
次
の
バ
ッ
チ
で
洗
う

時
間
を
数
秒
変
え
る
な
ど
微

調
整
。結
果
、「
誤
差
０
・
１
％
」

が
死
守
さ
れ
る
。

人
と
機
械
が
作
る「
良
い
酒
」

　
「
料
理
を
作
る
の
と
同
じ
で

毎
回
違
う
の
で
す
。こ
こ
は
何

秒
伸
ば
せ
ば
い
い
、み
た
い
な

杓
子
定
規
で
で
き
る
わ
け
で
も

な
い
。機
械
と
合
理
性
だ
け
で

は
い
い
酒
は
で
き
ま
せ
ん
。か

た
や
勘
だ
け
で
も
ダ
メ
。両
者

の
組
み
合
わ
せ
で
す
ね
」と
桜

井
社
長
が
付
け
加
え
た
。

　

次
の
窓
か
ら
は
蒸
米
作
業

が
見
え
る
。お
酒
造
り
の
お
米

は
炊
く
の
で
は
な
く
蒸
す
。ポ

イ
ン
ト
は「
外
硬
内
軟
」。外
が

硬
く
て
内
部
が
柔
ら
か
い
よ
う

に
蒸
し
て
、麹
菌
を
水
分
で
米

の
内
部
に
導
い
て
あ
げ
る
、と

い
う
。

　

そ
し
て
、「
床（
と
こ
）」と
言

わ
れ
る
麹
作
り
。こ
の
工
程
で

は
蒸
米
の
上
に
麹
菌
を
散
布

し
て
い
わ
ば
カ
ビ
を
増
殖
さ
せ

る
。ど
の
よ
う
に
カ
ビ
を
育
成

す
る
か
で
お
酒
の
良
し
悪
し
が

決
ま
る
が
、重
要
な
の
が
や
は

り
水
分
。12
あ
る
作
業
台
は
全

て
重
量
計
に
な
っ
て
お
り
、水

分
量
を
把
握
す
る
。純
米
大
吟

醸
は
普
通
酒
に
比
べ
て
発
酵
日

数
が
長
い
。酵
母
が
安
定
し
て

発
酵
を
続
け
る
た
め
に
は
、栄

養
も
与
え
続
け
な
く
て
は
な

ら
な
い
。

　

霜
鳥
社
長
は
言
う
。「
私
た

ち
が
欲
し
い
の
は
カ
ビ
で
な
く

カ
ビ
が
作
る
酵
素
な
の
で
す
。

カ
ビ
を
働
か
せ
て
い
る
の
で

す
」カ
ビ
が
従
業
員
で
す
か
？

「
は
い
。大
勢
い
ま
す
」（
笑
）。

週
4
万
８
０
０
０
本
出
荷
！

　

次
の
発
酵
室
の
中
で
は
米

と
麹
と
酵
母
を
合
わ
せ
て
清

酒
の
醪
を
作
る
。こ
こ
が
獺
祭

酒
造
り
の
真
骨
頂
で
室
温
を

摂
氏
５
度
に
キ
ー
プ
。35
日
間

か
け
て
ゆ
っ
く
り
発
酵
さ
せ

る
。一
般
的
に
日
本
酒
は
秋
収

穫
し
た
米
を
冬
季
の
寒
冷
期

に
仕
込
む
の
が
常
だ
が
、獺
祭

は
、温
度
管
理
技
術
を
駆
使
し

て
こ
の
工
程
を
一
年
中
、ど
こ

で
も（
海
外
で
も
）で
き
る
よ
う

に
改
良
し
た
。

　

こ
こ
か
ら
先
も
酒
を
絞
り

出
す
機
械
や
瓶
詰
め
な
ど
興

味
深
い
工
程
が
多
い
の
だ
が
紙

面
の
関
係
で
割
愛
さ
せ
て
い
た

だ
く
。

　

ツ
ア
ー
の
終
わ
り
に
桜
井
社

長
は「
現
時
点
の
生
産
量
は
、

一
週
間
あ
た
り
15
キ
ロ
リ
ッ
ト

ル
、７
２
０
ミ
リ
リ
ッ
ト
ル
瓶

で
４
８
０
０
本
で
す
が
、軌
道

に
乗
っ
た
ら
、こ
の
10
倍
の
ペ
ー

ス
に
な
り
ま
す
よ
」と
胸
を
張

っ
た
。

　

米
国
産
純
米
大
吟
醸
酒
の

製
造
過
程
を
目
の
辺
り
に
で
き

る「
獺
祭
酒
蔵
ツ
ア
ー
」の
一
般

公
開
は
10
月
12
日
か
ら
始
ま
っ

て
い
る
。お
酒
の
科
学
を
わ
か

り
や
す
く
説
明
し
て
い
た
だ
け

る
の
で
、日
本
酒「
党
員
」で
な

く
て
も
楽
し
め
る
。

ブルックリン・クラ 
日本の銘酒が認めたブルックリン酒

　オーナーはブライアン・ポーレンとブランドン・ダグハムの2人組。
ほとんどアマチュアで始めた2人は、ワインの中古タンクを改造した
り、仕込み台を自作したりと試行錯誤しながらも本格的な日本酒を
完成。2018年に現醸造所をブルックリン区インダストリー・シティー
内に開業した。切れ味が良くフルーティな香りが立つ純米吟醸は、舌
の肥えたブルックリンっ子をうならせ、週末とも
なるとタップルームは満員の賑わいだ。2021年
には新潟の地酒「八海山」とのコラボを開始。米
国人が作ったお酒に、日本有数の銘柄のお墨付
きがついた。彼らの酒愛と汗の結晶をゆっくり口
に含めば、感慨の味わいがじわっと広がる。

4年の歳月と総工費8000万ドルを投じて完成したハイドパークにある獺祭の酒
蔵。総床面積5100平米の広大な空間には日本から導入した最新式の醸造機
械がずらりと並ぶ。伝統技術や専門家の勘を尊重しつつも、データや数値の分
析も最大限活用して上質な純米大吟醸の安定生産を目指すのが獺祭流。桜
井、霜鳥両社長のご案内で酒蔵内を見学させていただいた。

他にもあるNY生まれの日本酒

米国産「DASSAI BLUE 」。50、23、35と磨き
別に3種。華やかな香りと口に含んだ時に感じる
蜂蜜のような甘みが特徴。後味は抜群にキレが
よいものの、長く静かな余韻を残す

日本と同じ最新式の設備が並ぶ発酵室

ボトルは2度消毒してから酒を注入する

Dassai Blue Sake Brewery
5 St, Andrew Rd, Hyde Park, NY 12538
asahishuzo.ne.jp/dassaiblue

式典には政府関係者や飲
食関係者ら400人以上が
お祝いに駆けつけた
9月23日に行われた蔵開きには政府関
係者や飲食関係者、旭酒造関係者など
400人以上が集まった。旭酒造の桜井
博志会長（72）は「日本と米国の文化
を融合させながら、日本の獺祭を上回
る品質を目指したい」と挨拶で述べた。「DASSAI BLUE Type50」は
720ミリリットルの精米歩合50％で34ドル99セント。国産の獺祭より
もアルコール度数を下げ、フルーティーな味わいに仕上げたという。

▲セレモニー
には森大使も
駆けつけた
◀︎旭酒造の桜
井博志会長

カトー・サケ・ワークス
ロックのスピリッツが生んだカッコイイ日本酒

　ブルックリン区ブッシュウィック地区に酒蔵を構えるヒップな日本
酒メーカー。創業2016年。ラインナップは純米酒を筆頭に、にごり、
生酒など全９種。いずれも搾りたてをインダストリーな雰囲気のテイ
スティングルームで味わえる。人気は柚子の風味をインフューズした
その名もYUZU。手作り少量生産の柔らかい味わいに柑橘類の清涼
感が加わって、実に飲みやすい。創業者の加藤忍さん
は生まれも育ちも東京・高円寺。若い頃からロックと
お酒が大好き。自作した日本酒を友人に振る舞ったと
ころ「シノブの酒」として評判を得たため、思い切って
脱サラ。乱立する地ビールブルワリーの向こうを張る
べくブルックリン発の日本酒を提唱している。
Kato Sake Works
379 Troutman St., Brooklyn, NY 11237
TEL: 917-719-1603／Katosakeworks.com

蔵開き! 

Brooklyn Kura
68 34th St., Brooklyn, NY 11232
TEL: 347-766-1601／Brooklynkura.com

左からオーナーのブ
ランドンさんとブライ
アンさん

Brooklyn Kura

左からにごり
酒、純米酒

Kato Sake works

Dassai Blue Sake Brewery










































