
 

 

 

社団法人泡盛マイスター協会 

関東支部設立準備委員会 

委員長 石川惠子 

委員 巽 桂子 

特別講演会開催のお知らせ 

 

 

拝啓 残暑の候、ますますご清祥のこととお喜び申し上げます。平素より当協会にご理解ご協

力を賜り、厚くお礼申し上げます。 

社団法人泡盛マイスター協会では、更なる発展を目指して、関東支部の設立に向けた

準備を進めております。その活動の一環として、醸造学の第一線でご活躍の先生をお招

きして、下記のとおり講演会を企画いたしました。この講演会は、協会会員のみならず、

広く泡盛に興味をお持ちの皆様を対象とし、開催するものです。 

会場会場会場会場のののの制限制限制限制限からからからから、、、、99999999 名様先着順名様先着順名様先着順名様先着順となりますのでとなりますのでとなりますのでとなりますので、お早めに当協会までお申し込みく

ださい。電話、ファックス、メールのいずれかで、参加希望者氏名、電話番号、会員も

しくは一般、をお知らせください。 

今後もこのような活動を通して、泡盛の普及と泡盛マイスターの資質向上を図ってい

きたいと考えておりますので、皆様のご協力を賜りたく存じます。 

    敬具 

 

記 

 

演題：「古くて新しい麹菌 ―酒造りから地球温暖化対策まで」 

 

講演者：北本勝ひこ 東京大学農学部・農学生命科学研究科教授  

 

日時：平成 20年 10 月 4日(土) 14 時～16 時 

 

会場：東京大学構内 山上会館 東京都文京区本郷 7-3-1 別紙参照 

 Tel: 03-3818-3008 

 

聴講料：会員 2,000 円、一般 3,000 円（当日徴収） 

 

申し込み先： 

Tel: 098-861-5403 

Fax: 098-869-6696 

E-mail: info@awamori-meister.com 



講演の要旨： 

日本酒醸造では、「一麹、二もと、三もろみ」と言われるように、麹造りが最も

重要なプロセスである。麹菌は、室町時代に記録が残る「麹座」や「もやしや」（種

麹メーカー）により優れた菌株が選択され、それらは一子相伝で伝えられてきた。

このように、麹菌は古くから日本酒、味噌、醤油などの製造に使用されており、２

００６年に醸造学会により、我が国を代表する微生物「国菌」として認定されてい

る。また、最近、麹菌のゲノム解析が終了し、酒造りの秘伝が遺伝子から理解され

つつある。さらに、麹菌のもつ高い酵素生産能力を利用して様々な暮らしに役立つ

タンパク質の生産も研究されている。その中には、紙などのセルロースを糖化する

セルラーゼを高生産する麹菌も開発されている。近い将来、日本酒醸造の技術をも

とにして紙や稲ワラから麹菌と清酒酵母により生産されたバイオエタノールが自

動車用燃料として利用されるようになるかもしれない。本講演では、日本酒の製造

における麹菌の働きを紹介するとともに、ゲノム情報をもちいた麹菌の細胞のしく

みの解析や新しい麹菌の育種など最新の研究についても紹介したい。 

なお、当日は質疑応答の時間を活用して、参加者と積極的に意見交換を行いたい

と考えています。 

 

講演者略歴： 

1972 年 東京大学農学部農芸化学科卒業。国税庁醸造試験所研究員 

1995 年 東京大学農学部助教授 

1996 年 東京大学大学院農学生命科学研究科教授 

2007 年 応用生命工学専攻長 

日本農芸化学会評議員、日本醸造協会評議員 

 

受賞歴：日本醸造協会伊藤保平賞（1994 年）、飯島食品科学賞（2008 年） 

 

参考図書： 「麴」一島英治 著 法政大学出版局（2007 年） 

「分子麹菌学」 北本勝ひこ 編著 日本醸造協会（2003 年） 



 

 


