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逐渐改变的日本酒和消费群  日本酒已不再是大叔们的饮品。随着供求关系的巨大变化，酒的品质和味道越来越好，也越来越受到女性和年轻人的喜爱，如今的日本酒称得上是进入了黄金时期。  
日本酒受到女性和年轻人的喜爱，中小酒窖的地方酒也人气爆棚 日本酒业发展得如火如荼，特别是人气爆棚的地方酒窖产品更是难得一求。日本酒不单受中老年男性青睐，女性和年轻消费者也越来越多。 10 月下旬，东京涩谷区的某活动会场，迎来了百余位日本酒爱好者。中老年男性虽然不少，但会场里的女性和年轻人也是格外引人注目。 在此举办的活动名叫“第 15 届年轻人的日出之时”，是个品酒会。在这里，有来自日本全国 31家日本酒厂参展，到访的客人们可以在会场上试饮产品，和生产商直接交流。会场上，我们时不时能看到手里拿着酒杯一边讨论“接下来该尝尝什么好呢？”的女性团体。 两天来，会场接待了 2000人以上的来宾，“一白水成”的酒厂老板告诉我们“每年来参加活动的年轻人和女性客户越来越多”。 像这样的体验日本酒的活动现在也越来越多，其中还有一些是专门针对女性消费群体的。 可见，“日本酒等于大叔们的饮品”的时代已经终结。消费市场也发生了翻天地覆的变化。“我酿酒35 年，像这样的情况还是头一次见到”，长谷川酒店的长谷川浩一社长如是说。 长谷川社长在日本酒界是个传奇人物。尽管当年市场萎缩，他也竭尽全力推广日本酒，不遗余力地指导酒窖的品质管理和经营技巧。 某家酒窖告诉我们，“日本酒再次春光焕发都是拜长谷川先生所赐”。 长谷川酒店在市场严峻时期也尽力扩大销售点，终于发展到现在在东京车站和表参道新城等人气地段也有了专卖店。 还有人说销售萧条时期，连从业人员都一致认为“日本酒卖不出去”，大家也都只是唉声叹气。但去年起，市场走向发生了变化，日本酒产业突然备受关注，总体前景也变得明朗乐观。 在大型居酒屋连锁店“和民”的店铺里，这个变化也非常明显。 商品企划部的菊本哲部长告诉我们——“仅仅是两三年前，大部分客人连日本酒在酒水单的哪个位置都不知道，日本酒就是这么的默默无闻”。 2014 年春季起，酒水菜单焕然一新，日本酒也都图文并茂地配上了照片被重点介绍。当时介绍
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的“獭祭”、“酿造人九平次”等品牌，在日本酒爱好者中得到了广泛好评（目前在推广新品牌）。 居酒屋对日本酒强化推广，也是因为近年来日本酒的味道越来越好，喜欢喝的人也越来越多。   
日本酒的分类  

本酿造酒 类型 
原料 米，米糠酿造酒精 （10 度以下） 

精米程度 纯米酒 类型 
原料 米，米糠 

 
 大吟酿酒  5 成以下 纯米大吟酿酒   吟酿酒 6 成以下 纯米吟酿酒   

特别本酿造酒 6 成以下 或特殊制造 特别纯米酒 
  本酿造酒 7 成以下 —   — 无规定 纯米酒        居酒屋和民的菊本部长还告诉我们，日本酒通来我们店通常很惊讶“只不过是居酒屋连锁店而已，和民都能有这么多品牌的酒实在厉害”，借此，一起来的初级爱好者也会喜欢上日本酒和我们居酒屋。其实店里经常有年轻人客人点日本酒。 日本酒的总体销售数量看起来在递减，其主要原因是超市和便利店里摆了很多大企业的纸盒包装日本酒。 现在，真正喜欢日本酒的人群所喜欢的味道和品质与这些纸盒包装大不相同。大家真正喜欢的是由家族经营或者只有10多人员工的酿酒作坊小规模制造的日本酒。 像这样的酒窖酿造的产品，“刚做好的酒一上架立马被抢空”，我们也听到过这样供不应求的开心的烦恼。 尽管如此，个人酒窖不会进行极端的增产。“增产到此为止”，“从长远计划来看，我们最多增产20%～30%”。大家不约而同地决定稳扎稳打地增产也是因为有以往失败的惨痛教训的。  
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吸取教训迎接黄金期 日本酒的年产量自 1973 年达到 130万千升后开始走下坡路，一路递减，现在只有当初的 3分之1——年 44万千升。  

 回顾以往，困扰生产厂家的问题在于大家只注重数量不图质量。当时不像现在因为酒精类饮品种类少，没有太多的选择余地所以怎么都能很畅销。所谓的增产也都是加了各种添加物以后“偷工减料”做出来的。结果因为“难喝”，“像浆糊”，“喝了会头疼”等各种原因，大家开始对日本酒敬而远之。 日本全国有 2000多处酒窖，但当中大部分酒窖都是承包大公司的订单，然后酒桶交货。 大企业的成品最终还是数量优先，所以承包商们也无暇生产优质日本酒，久而久之粉丝也没有了。 目前的日本酒市场走强并不是昙花一现。因为盛世的背后发生了巨大的构造变化。所以，日本酒市场也迈入了黄金期。  
空前盛事并非偶然！日本酒酿造发生了大变化 眼下日本酒的人气飙升并不是因为某些爱好者偶然发现了美酒，这与受众面的变化密不可分。品尝新酒的消费群体以及日本酒的喝法都产生了变化。 在纽约曾经一天可以运筹帷幄 8000 万美金的金融才子突然转行开始酿酒。位于静冈县藤枝市的“青岛酒造”的青岛孝专务・杜氏（酿酒师，日本酒酿酒职人专用称呼）曾经是位风投顾问，但最终回归到了家业的酒酿行业，这是一段不同寻常的经历。 在我们看来，青岛专务的酿酒是禁欲式的。因为一年里有一半时间他都躲在酒窖里锁着眉头深思
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他的酿酒计划，时间一长，也便足不出户了。 他一天只睡三个小时，为了保持敏锐的嗅觉，他戒掉了牛肉猪肉。平日里不看电视不读报纸也不上网。 然后一年里剩下的半年，他在附近的米农家一起生产作为原料的大米。因为是有机（无农药）栽培，必须大清早就起床拔杂草。工作之余，他也几乎不外出。这样的生活一转眼就是20年。 像他这样在海外金融业过惯了荣华富贵生活的人摇身一变成了酿酒师，但他总是满面笑容地告诉大家，“一点都不苦，我每天开心得合不拢嘴。”  这样生产出来的日本酒被命名为“喜久醉”。喝起来口感清爽和不辣嗓子，受到日本酒爱好者的普遍好评，供不应求。 其实像青岛专务这样酿酒的，实属罕见，放在以前甚至是不可理喻的事情。 但他之所以能这样做，是因为日本酒的经营和酿造彻底做到了各尽其责。互不干涉，这才是他们之间的原则。 比如，某个从东京的大企业退职回来继承家业的大少爷主张“味道应该更清爽些”，但杜氏（酿酒师）绝对地充耳不闻。 在日本，生产方法也分流派。所谓的杜氏（酿酒师），他们的生产方式是夏天务农冬天酿酒，并且有专门的联合协会。酒窖向杜氏联合协会指定派遣杜氏但也很难让杜氏听命于自己。而且对于成品的品质，酒窖是无权干涉的。  
经营者亲自参与生产提高品质 话说这 20年里，情况发生了巨大变化。继承家业的酒窖主们都积极扮演杜氏（酿酒师）的角色，参与到生产工作中。 其背景在于，日本酒市场萧条的大环境下，注重品质和口感的酒窖主反而越来越多。 

 



                      

 

 

  日本外交政策论坛 24 

因为经营不善没有财力聘请杜氏（酿酒师），也是主要原因之一。现代计量仪器的测检测功能越来越精确，以前是依靠杜氏（酿酒师）的经验和直觉，但现在只要有数据标准就可以准确判断。     由于酒窖主也参与到生产酿造过程中，自己的想法也能更及时更准确地反应到制造工艺上。 其结果是，好酒连连不断，同行羡慕一片。再后来，其他的继承者凭着自己也能产好酒的竞争意识，积极地继承并发展自家酒窖。这便是良性循环。 参与生产的酒窖主们，有着各式各样的经历。有的毕业于东京农业大学酿造科学专业，有的在酿造研究所进修过，但并不都是科班出身，也有的是在杜氏（酿酒师）身边学艺两三年后继承家业的。 而且，不全是理科毕业生，也有文科出身的，也有女性继承人。从职业生涯来看，有的曾经是知名企业的，有的是音乐事务所的，也有的是自由撰稿人，各种各样。 当然，一直沿用杜氏（酿酒师）的传统酿酒法的酒窖到现在也有。加上后起之秀们的背景和思路不同，现在的日本酒生产业呈现出百花争艳的盛世，当然口感和味道也都各有不同。 以前，好喝的日本酒大都被称为“淡丽辛口（清淡爽口微辣）”。在居酒屋要“辣口”日本酒的顾客到现在也很多。 因为以前日本酒的酿造手法单一，一提到“甜口”总是会粘一些，给人一种劣质酒的印象。另外，日本酒里的“酸味”让人觉得此类酒更低人一等。因为传统的认知是酒里混入了杂菌才会变酸，这并不是件好事。 但现在最受欢迎的日本酒反而是“甜口”和“酸味”类的。新生代的酒窖主们看好了酸甜口味的市场。 当然，现在的酸甜口味再也不是以前的粘粘的甜味，令人不悦的酸味。一口酒下肚，剩下的是满嘴的余香和甘甜，或者是适合西餐的恰到好处的酸涩，这都是经过酒窖主们的精心计算的。 除了酒窖主参与制造以外，日本酒的产业结构也发生了变化。 当中的时代交替也产生了具体大影响。原本大部分酒窖都是当地名士家族。因此往往积累一些经验再继承家业是理所当然的事。杜氏（酿酒师）传人也是 60岁以上的人居多。 但在亲自参与生产后想大刀阔斧搞改革的年轻继承人也越来越多。 三重县名张市的“而今”酒，这个品牌在日本酒爱好者之间受到广泛好评，长期供不应求。这家酒窖主也是杜氏（酿酒师）——木屋正酒造的大西维克社长，年仅 39岁。 大西社长毕业于上智大学，在乳制品生产商供职十年后，退职返乡。当他继承家业时，酒窖已经濒临倒闭。际此，他废除了传统的杜氏（酿酒师）生产法，彻底重新审视制作过程和生产工艺，并严格管理酒窖清洁，大大地提高了产品品质。 秋田县新政酒造的佐藤祐辅社长也年仅 39 岁，他打破传统不断创新，在当前日本酒制造业备受瞩目。 被称为“日本酒界的乔布斯”的佐藤社长最大的特点就是喜欢新事物。将烧酒用的米糠用来酿日本酒，或者故意将日本酒的度数做低，或者把持续了数百年的传统酿酒法改得面目全非。 另外，佐藤社长还集合了县内其他四个酒窖组成了 NEXT5 酿酒团。 大家互相严格监督，一到聚会便积极交换信息讨论技术。5个人还多次举办活动，积极地与外界分享自己的心得。 其实，信息共享也相当重要。“酿造主们将自己的日本酒和外国的葡萄酒相比也好，和烧酒相比也好，这 20年间，日本酒的酒窖主们在东京频繁地举办活动，这也是在市场低迷中支撑着日本酒人气的秘诀。”（某位东北地区的酒窖主） 上至数百人，下到 10余人的活动，酒窖主们都积极参与。 其次，产品流通的渠道也产生了变化。现在，废除了批发商，自己扛着 1升瓶装的日本酒造访东京的知名酒类专卖店的酒窖主也越来越多。 
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日本酒和日本的农业密不可分 而今当下，日本酒味道发生了戏剧性的变化，酒窖主积极交流生产信息，受众面也不同于从前。 以前和生鱼片烤鱼等传统日料是好搭档的日本酒，如今因为有了酸味较强的种类，也成为肉类和西餐的新伴侣。  

 

 

 另外，进餐时专用口味、加温后饮用的、清爽口感的、或者是回味无穷的，都可以根据菜肴和各自的口味来选择。 日本酒的多样性通过活动、杂志或者其它渠道，知名度也越来越高，女性爱好者也越来越多。另外，葡萄酒爱好者中对日本酒产生兴趣的人也越来越多。 换言之，像葡萄酒那样在用餐时也能享用的话，就可以考虑进军国际市场了。目前考虑打开国际市场的酒窖主不计其数，但将要面临的课题也不少。 首先，这些人气酒窖主目前连日本国内的需求都满足不了。其次，海外发售时将面临品质保存管理问题，因为大部分日本酒都需要冷藏保管。 更重要的是文化差异。葡萄酒的话，从眼前的果园里收获了就能开始酿造，自产自销这已经在当地形成了根深蒂固的习惯。大费周折地集中原料，这对于海外消费者而言，会不会让大家联想到工业制品生产，这也是酒窖主们所担心的。 所以，现在大部分酒窖主都更重视当地民情。不光是水质，大家也注重无农药栽培，积极使用当地生产的酵素。 
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本来，日本酒也是日本文化，与地域风情和农业密不可分。 “因为喝日本酒，也对日本的大米生产和农业作出了贡献”，这是酒评饮食记者山本洋子女士的说法。 虽然“减反政策”（缩减大米生产的调控政策）将要在 2018年废除，但目前仍然有 100万公顷以上的水田没人利用。 生产纯米酒每 1升大米所要的水田是 3平米。如果日本人都爱喝日本酒，这样一来高品质的酿酒大米便可以在这些水田里生产，日本的农业和地方经济也会蓬勃发展。 山本女士还做过这样的计算：在所有的休耕田里栽上酿酒用大米，继而酿造纯米酒的话，一年里可以生产 36亿瓶 1升瓶装的日本酒。看起来可能是毫无依据的数据，但换算一下来看，这个数字除以日本的成年人口，相当于一个人一年喝 36瓶，也就是一天喝 1合（180ml）。 比起纯米酒，如果生产更省料的纯米吟酿、纯米大吟酿的话，产量还会增加。 虽然大家都只在关注日本酒的味道，但日本酒和日本人的生活、农业是密不可分的饮品。希望酿酒者勿忘此事，为酒业发展倾注热忱。 
 

 

 ［译自《周刊钻石》2014年 11月 1日刊，本文经钻石社同意翻译转载。］ 
 

 

 

周刊钻石编集部  
 


