








　ビールは親しみやすいお酒です。世界では紀元前３０００年
頃から存在した記録があり、日本でも明治時代から広まって、
今や「とりあえずビール！」といわれるほど身近な存在です。
　しかし世界にも日本にも、色や味、香りがおなじみのものと
は大きく異なるビールが無数にあります。それぞれ独特の原料
や製法、歴史があり、地域の食文化の一角を担って人々の暮ら
しに潤いを与えています。ビールは世界中の日常生活に溶け
込んだ文化であり、多様で興味深く魅力的です。
　私たち日本ビール文化研究会は、ビールのおいしさ、楽し
さ、素晴らしさを広く知っていただくため、２０１２年から日本
ビール検定（愛称：びあけん）を実施しています。
　びあけんは、ビールの基礎知識を幅広く手軽に学びたい方
から専門的に勉強したい方まで、段階に合わせて３～１級に分
かれた検定で、２０歳以上ならどなたでも受検できます。
　本書は３～２級合格レベルの教科書です。ビールの基礎知識
を体系的にわかりやすく学べます。もちろん、１級を受検され
る方にとっても、必須の内容が記されています。
　びあけんや本書を通して、ぜひビールの新しい魅力を発見し
てください。
　日本ビール文化研究会は、皆様によりおいしくビールを飲
み、語っていただくことを願っています。
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この本は、ビールの世界がわかりやすく学べるように、構成しています。

まずはPart1でビールの基本を学びましょう。

Part2以降は、どこから読まれても結構ですが、

Part2のChapter２「ビールの世界史」と

Chapter３「ビールの日本史」は、

セットで順番に読み進められることをおすすめします。

また「世界史」は技術革新の歴史でもあり、「世界史」を学んだ後に

Part1のChapter３「ビールの製造工程」を復習すると

理解がより深まるでしょう。

同じようにPart2のChapter１「さまざまなビアスタイル」も、

同PartのChapter２「ビールの世界史」を学んだ後に

再読すると良いでしょう。

64ページから紹介している各ビアスタイル横の級数（ 1級 2級 3級）は、

受検レベルのひとつの目安になります。３級は、上面・下面発酵の代表的な

スタイルで、市場でもよく見かけるので必ず押さえておきましょう。

２級は、３級よりも一歩踏み込んだスタイルで、

これらを覚えるとビールの知識が広がります。

１級は市場ではほとんど見かけないスタイルです。ぜひ、参考にしてみてください。
❖❖❖❖❖❖❖❖❖❖❖❖❖❖❖❖❖❖❖❖❖❖❖❖❖❖❖❖❖❖❖❖❖❖❖❖❖❖
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私たちにとってビールはたいへん身近なお酒です。

しかし「ビールとは何か」と聞かれると

言葉に詰まる人が多いかもしれません。

まずはビールの基本である、原料、

製造工程について学び、

ビールとはどんなお酒なのかを

知ることから始めましょう。

ビール
の
基本

1　　

9
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酒税法：お酒の定義や分類・税率など基本的な事項を定めたもの。また、酒税を円滑かつ確実に徴
収するために納税義務者や製造免許・販売業免許の取り扱いについても定めている。

1 
C h a p t e r

酒税法第３条第１2号（2016年４月現在）

次に掲げる酒類でアルコール分が20度未満のものをいう。
イ 麦

ばく

芽
が

、ホップ及び水を原料として発酵させたもの
ロ 麦芽、ホップ、水及び麦その他の政令で定める物品を原料として発酵させた

もの（その原料中当該政令で定める物品の重量の合計が麦芽の重量の100 
分の50を超えないものに限る）

ビールとは
ビールは長い歴史を通して世界に広がり、 
地域性や技術革新などによって多様な発展を遂げてきました。 
まずは、このテキストを読み進めていく上で必要な、 
ビールの定義と特徴を説明していきます。

 1 ビールの定義
ビールの種類は実にさまざまです。黄金色のもの以外にも、黒色や赤色のものなど
があり、アルコール度数が高いものも低いものもあります。ビールには、単純に定義
できないほどの多様性があるのです。

◉多様なビールと法律上の定義

　ビールという言葉を聞いて、あなたはどんなお酒を思い浮かべますか？　「黄金
色の液色に純白の泡、爽やかな香りにほろ苦い味わい、そして爽快なのどごしが味
わえる、炭酸の入ったお酒」というイメージをもつ人も多いのではないでしょうか。
　しかし、世界中には、黒色や褐色をしたビールも、甘味や酸味のあるビールも存
在するのです。いったいビールとは、どんなお酒なのでしょうか。
　その正体を広く定義すれば、ビールは「主に麦を原料に醸造したアルコール飲
料の一種」といえます。色や香り、味わい、アルコール度数などはさまざまです。
　一方、日本の「酒税法」という法律では、ビールは次のように定義されています。
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アルコール度数：酒税法上の日本のビールは「アルコール分１度以上20度未満」と定められてい
る。

　酒税法では前提として、酒類を「アルコール分１度以上の飲料」と定義していま
す。つまり酒税法上では日本のビールは「アルコール分１度以上20度未満」となりま
す。しかし、世界を見渡せば禁酒法時代のアメリカで生まれた0.5度前後の「ニア・
ビア」や、アルコール分60度を超えるビールもあります。これらは日本では酒税法上
はビールと呼べません。
　また日本のビールの定義は、酒税法を基本に発泡酒などとの区別を意識してい
ますが、世界的には発泡酒もビールの一種と認識されています。
　このように法律上の定義は、あくまでその目的に沿って定められています。広く
ビール文化を学ぶためには、より視野を広くもたなくてはなりません。

◉幅広いビールの範囲

　ビール醸造が始まった紀元前3000年頃のメソポタミアでも、今日の多くのビール
でも、その主原料は麦を発芽させた麦芽です。
　ホップの使用は15世紀以降に主流となりますが、それ以前は他の植物を組み合
わせたものが使われていました。ベルギービールでは、ホップ以外にフルーツなどを
漬け込んだものもあります。
　1842年にチェコ・ピルゼン市でピルスナーが生まれる以前は、ビールの色は黄金
色よりずっと濃いものでした。現在も濃色ビールがたくさん存在し、濃淡はもちろん、
色合いも多様です。

B E E R  C O L U M N

▶ドイツの定義「ビール純粋令」

　1516年、バイエルン公国の君主ウィルヘルム４世は、「ビールは大麦、ホッ
プ、水のみを原料とすべし」という内容の「ビール純粋令」を出しました（→92
ページ）。安い穀物などの使用を防いで、重要な産物であったビールの品質安
定が目的だったとされています。バイエルン公国の流れをくむドイツでは、現在も
「ビール純粋令」がビールの原料の基本的な定義となっています。
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B E E R  C O L U M N

▶ビールがもつコミュニケーション効果

　お酒の席は人づきあいを円滑にするといわれますが、これには、科学的根拠
があります。
　サッポロビール(株)価値創造フロンティア研究所と広島国際大学の共同研究
で、30人以上のモニターによるテスト（目をつぶりグラスに注いだビールの香り
を2分間かいで脳波を測定）を行ったところ、リラックスしたときに特徴的なアル
ファ波の波形が確認できました。さらに、酵母が生み出すビール特有の香り成分
であるエステルやホップの香りの際立つビールほど、リラックス度が高まること
もわかりました。ビールのグラスを顔に近づけるだけで、人の心は和むのです。

　ビールのアルコール度数の幅も、前述のように、とても広いものです。白く豊かな
泡の一般的なビールのイメージとは違い、蒸留酒並みのアルコール度数の高さを
誇るビールでは、炭酸ガスが少なくほとんど泡が立ちません。
　このようにビールの範囲は広く、「麦とホップでつくられたのどごしが良い純白の
泡と黄金色の低アルコール飲料」という、一般的なイメージと合致しないものも多く
あります。しかし、それらを知ることで、ビールの楽しさが一段と広がるのです。

◉本書でのビールの定義

　前述のようにビールは多様なので、すべてを包含できるように定義するのは極め
て困難です。したがって、本書全体を通してのビールの定義は、あえて採用しませ
ん。文脈によって「ビール」という単語の意味する範囲が異なることもあります。
　例えば「発泡酒とビールは……」と書けば日本の酒税法に定義された概念を示
しますが、「アルコール分60度を超えるビールは……」と書けば、酒税法の定義を
超えた広義の意味になります。その都度これらを詳細に解説すると煩雑になるの
で、本書ではあえて説明を省略している箇所もあります。これは他の用語でも同様
です。日本ビール検定も、本書も、ビールの世界を広め、楽しむことを目的としていま
す。学ぶ中で、ビールの定義が見方によって違うことがわかってくるでしょう。
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K e y
W o r d 酒の製法：酵母による発酵（糖からアルコールと炭酸ガスを生成すること）でつくられる。

 2 ビールの特徴
前項では、ビールには一概に定義できないほどの多様性がある、と説明しました。次
に、多様性とは逆に、ビールらしさとは何か、ビールならではの特徴といった点を見
ていきましょう。

◉ビールの製法とアルコールの分類

　酒は、酵母による発酵（糖からアルコールと炭酸ガスを生成すること）でつくられ
ます。糖は原料に含まれている場合と、原料に含まれるデンプンが分解（糖

とう

化
か
※）さ

れて生まれる場合とがあります。ここまでの工程でつくられる酒を「醸造酒」といい
ます。これを蒸留したり、何かを加えたりしてつくられる酒もあります。
　ビールは下表のように単行複発酵の醸造酒です。「単行」「複発酵」という言葉
をキーにして、他の酒との違いを理解しましょう。

■製造方法による酒の分類

醸造酒

単発酵酒 原料に含まれる糖が発酵するもの ワインなど

単行複発酵酒
原料に含まれるデンプンが糖化されて
糖が生成され、その後に糖が発酵する
もの

ビールなど

並行複発酵酒
原料に含まれるデンプンの糖化と、生
成された糖の発酵が同時並行的に進行
するもの

日本酒など

蒸留酒 醸造酒を蒸留してアルコールを高めたもの ウイスキー、
ブランデーなど

混成酒 醸造酒や蒸留酒に他の原料を加えるなどして風味や色
などを変えたもの

リキュール、
シェリーなど

※糖化とは、デンプンが分解されて糖が生成されること。
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さまざまなビール：主原料である「麦芽」「ホップ」の種類や、製法上の工夫でさまざまな香味のビー
ルを生み出すことができる。

◉原料上の特徴

　黄金色の液色、純白の泡、爽快なのどごし、ハーブ系の独特の香り、ほろ苦い味
わいなどが、ビールの一般的なイメージでしょう。これらの要素の多くは、原料に由
来しています。
　まず、黄金色の液色は、麦からつくる麦芽に由来しています。麦芽に含まれる糖
やアミノ酸、ポリフェノール類などが黄金色を生み出します。
　純白の泡と爽快なのどごしをつくり出すのは、麦芽由来の糖が発酵によってアル
コールとともに生む炭酸ガスです。また、ビールの泡が長持ちするのは、麦芽由来
のタンパク質とホップ由来のイソアルファ酸の作用です。ですから、麦芽もホップも
たっぷりのドイツ正統派ビールは、豊かな泡が特徴なのです。
　ハーブ系の独特の香りとほろ苦い味わいは、まさにホップそのものが持つ香りで
あり、イソアルファ酸などの苦味成分です。ホップには、香りに優れたタイプ、しっかり
苦味を供給するタイプなどがあります。
　1516年のビール純粋令（→92ページ）で、「ビールは大麦、ホップ、水のみを原料
とすべし」と定められたのも、ビールらしい特徴と品質を守らせるためでした。
　現在、副原料としてコーンスターチ、米などが使われることがありますが、これは
発酵に必要な糖のもととなるデンプンを補給するもので、その結果、ビールはすっき
りとした味になります。
　一方で、フルーツを漬け込んだり、ハーブやスパイスを加えたり、メープルシロップ
などで甘味を足したり、いろいろな香味を付加したビールもあります。しかし、その
基礎となっているのは、やはり麦芽とホップです。
　ビールをビールらしくする第一の要素は、原料の麦芽とホップなのです。

◉製法上の特徴

　ビールを製造する工程は「麦から麦芽をつくる工程」「麦芽をおかゆにしてデン
プンを糖化させ麦

ばく

汁
じゅう

をつくる工程」「麦汁の糖を酵母で発酵させ、さらに熟成させ
る工程」「熟成後にろ過する工程」「容器に詰める工程」などに大別されます。
　それぞれの工程には、ビールの味や香りに多様性を与えるための製法上の工夫
がたくさんあります。
　麦芽をつくる工程では、例えば、麦芽に熱をかけて穀

こく

皮
ひ

に焦げ色をつけると、そ
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れがビールの色を濃くする働きをします。また、熱をかける前に麦芽内で糖化を進
めさせておくと、麦芽中の糖分がカラメルに変化して、麦芽に甘味や焙

ばい

燥
そう

香
こう

を付
加することができます。
　麦汁をつくる工程では、デンプンを十分に糖化させると、後の工程で酵母が糖を
十分に発酵させることができるため、キレの良いビールをつくり出すことができます。
その反対に、糖化を抑えると、酵母が発酵させられない成分が残るため、コクや厚
みのあるビールができます。
　麦汁を煮るときに加えるホップは、ビールに苦味を与えます。煮終わってから加え
るホップは、苦味より香りを付加する役割を果たします。
　発酵と熟成の工程では、どんな酵母を選ぶか、どう発酵・熟成させるかによって、
ビールはさまざまなスタイルに分かれます。酵母には「上

じょう

面
めん

発酵酵母」「下
か

面
めん

発酵
酵母」「野生酵母」などがあり、種類によって異なる香味をつくり出します。酵母の
特徴を活かすためには、温度や水の硬度、熟成期間など、それぞれの酵母が働き
やすい環境を整える必要があります。
　製法についてはビールの製造工程（→34ページ）でわかりやすく説明しますが、
ビールの工程ごとにさまざまな製法を採用し、またそれを組み合わせていくことで、
ビールの味や香りは多彩に変化します。
　さまざまな製法を理解していると、特徴のあるビールを飲んだときに、この香味は
あの製法だなと理解できて、ビールの楽しみが一段と広がります。

B E E R  C O L U M N

▶ビールに似たロシアの飲み物

　クワスとは、ロシアや東欧で伝統的につくられる、麦芽や黒パン、砂糖などを
原料にして酵母や乳酸菌で発酵させた飲料です。
　アルコール度は3%以下が多く、炭酸ガスも含みます。麦芽由来の香りや色な
どから、見た目はビールに似ています。しかし、ノンアルコールのものもあり、伝
統的に酒ではなくソフトドリンクの一種として、とくに夏に飲まれてきました。
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ビールの原料：「麦芽」「ホップ」「水」がビールの主原料である。日本の酒税法では、麦や米などを
「副原料」として使用することも認められている。

2 
C h a p t e r

ビールの原料
「ビール」が漢字で「麦酒」と表記されるのは、 
ご存じかもしれません。 
ここでは、麦以外の原料についても解説します。 
何気なく味わっているビールの味の秘密を、 
原料から探りましょう。

 1 ビールの基本となる原料
缶ビールやびんビールの原材料表示には「麦

ばく

芽
が

」「ホップ」、それに「米」や「コー
ン」「スターチ」などと書かれています。どの原料がどの味を担うのか、基本となる原
料とその役割を押さえておきましょう。

◉ビールの原料の基礎知識

　Chapter１で述べたように、ビールがビールであるための条件は、原料やビー
ルの製造工程によってつくり出されています。したがって、味や香り、色合いなどの
ビールの特徴は、その多くが原料と製造工程に由来しています。
　例えば、黄金色の液色や香ばしい香りは、主にビールの原料のひとつである麦

ばく

芽
が

に由来します。また、白い泡をつくり出す炭酸ガスやフルーティな香りは、酵母によ
る発酵によって生まれます。そして、しまりのある苦味はホップによってもたらされま
す。
　日本の酒税法では、ビールとは「麦芽、ホップ、水及び麦その他の政令で定める
物品を原料として発酵させたもの」 と定められています（→81ページ）。それでは
まず、「麦芽」「ホップ」「水」「その他の原料」という基本となる４つの原料につい
て見ていきましょう。

◉ビールをつくるための基本となる４つの原料

麦芽

　麦の種子を発芽させ、高温で乾燥させたものを麦芽と呼びます。麦芽は、ビール
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K e y
W o r d 麦芽：麦の種子を発芽させ、高温で乾燥させたもの。大麦のままでは酵母による発酵ができない。

の主原料です。麦芽のもととなる麦の品種や品質は、ビールの味や香りといった個
性の形成に大切な役割を果たします。
　ビールの製造では、酵母による発酵で、糖がアルコールと炭酸ガスに分解されま
す。この糖は麦のデンプンに由来するものです。
　麦を発芽させることにより、デンプンを糖に分解する酵素が生成されます。仕込
工程では、この酵素の働きによって麦芽のデンプンを、そして、とうもろこしや米など
その他の原料のデンプンも、糖に分解します。また、同様に、麦の発芽によってタン
パク質をアミノ酸に分解する酵素も生成されます。このアミノ酸は、発酵中の酵母
の栄養源となります。
　また、濃色や中等色などのビールの色は、麦芽の色によって大きく変わります。焙

ばい

煎
せん

によって焦げた色をつけた麦芽を加えることで濃い色を生み出しているのです。

ホップ

　ホップは、つる性のアサ科の植物です。ビール醸造には雌株の球
きゅう

花
か

と呼ばれる
部位が使われます。
　ホップは、ビールに独特の苦味や香りを付加します。ホップの産地や種類、使用
する量、さらに投入のタイミングは、ビールの味に大きな影響を与えます。

水  

　ビールの成分のうち、９割以上を占めるのが水です。硬水・軟水といった水質の
違いは、ビールの特徴に影響を与えます。
　したがって、求めるビールの品質に合わせた水を得るために水を磨きます。水を
磨くとは、水の硬度などの調整をすることです（→30ページ）。

その他の原料

　副原料ともいい、麦や米、とうもろこしといった穀物が主に用いられます。これら
は、ビールの味を調整するために使用されます。
　日本の酒税法では麦芽、ホップ、水以外にビール製造に使用してよい原料は「麦
その他の政令で定める物品」と表現されています（→81ページ）。
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大麦の種類：大きく分けて、穀粒が２列に並んで実る「二条大麦」と、６列に実る「六条大麦」の２種
類がある。

 2 麦と麦芽
ビールは漢字で「麦酒」と書くように「麦のお酒」といえます。ビールの醸造になくて
はならない原料が麦であり、また、その麦を発芽させたものが麦芽です。麦芽にする
ことによって、麦の成分を分解する酵素が生成されます。

◉麦の種類

　麦とはイネ科の植物の大麦・小麦・ライ麦・エン麦などの総称で、古来から人類
はその種子を食用・飼料として広く栽培・利用してきました。ビールの原料となる麦
は、「大麦」がほとんどです。大麦は１万年ほど前に西アジアで栽培化されたとい
われています。
　大麦には大きく分けて、穀

こく

粒
りゅう

が２列に並んで実る二条大麦と、６列に実る六条
大麦があります。二条大麦は六条大麦の側列４列が退化したもので、一般に１粒
で比べると六条大麦より大きい種子に育ちます。日本も含め、多くの国のビール醸
造では主に二条大麦が用いられますが、六条大麦を使う国もあります。また、ヴァイ
ツェン（→65ページ）のように、小麦を使用する場合もあります。
　日本向けのビール大麦の生産地は、ヨーロッパ、カナダ、オーストラリアなどが中
心ですが、日本国内でも北海道や北関東、中国、九州北部などで栽培されていま
す。

▲二条大麦（左２つ）、六条大麦（左から３、４番目）、  
　小麦（右端）

▲二条大麦。穀粒が2列に並んでいる。
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麦芽にする目的：大麦中のデンプンとタンパク質を糖とアミノ酸に分解する酵素を、大麦中に生成
させるため。これにより酵母による発酵を可能にする。

◉大麦の構造

　大麦の胚
はい

乳
にゅう

には、デンプンやタンパク質が蓄えられています。デンプンは、細胞壁
やタンパク質に囲まれて貯蔵されており、発芽や煮沸によって分解、変性し、むき出
しの状態になると、酵素によって簡単に分解できる状態になります。このデンプンの
変化を「糊

こ

化
か

」といいます。さらに酵素による分解が進むと「液化」し、最終的には
酵母が利用できる糖が生成されます。これを「糖化」といいます。
　このような過程を経ることで、大麦のデンプンは糖に分解されます。また、タンパク
質をアミノ酸に分解する酵素も発芽によって生成されます。

◉大麦を麦芽にする目的

　大麦から麦芽をつくる主な目的は、「大麦中のデンプンとタンパク質を糖とアミノ
酸に分解するための酵素を、大麦中に生成させること」です。
　ビールは麦芽を主な原料とした醸造酒です。醸造の醸は「醸

かも

す」と読み、発酵を
意味します。発酵とは、酵母によって糖がアルコールに変換されること。つまり、発酵
によってお酒を製造するには、糖が必要なのです。しかし、大麦に蓄えられている
のはデンプンです。酵母は、デンプンからアルコールをつくることはできません。それ
ゆえ、酵素によってデンプンを糖に分解する必要があるのです。酵素は、主に大麦
を発芽させることによって生成し、活性化されます。
　活性化される酵素の中でもビール醸造において重要なのは、アミラーゼとプロテ

胚：発芽し成長する部分

胚乳：デンプンやタンパク質を蓄えている部分

穀皮：種子を包んでいる部分

糊粉層：酵素が生成される

大麦穀粒の断面図

こ ふん

こく  ひ

はいにゅう

はい


