
88

島
名

商
品
名

度
数
／
原
材
料
名

各
島
の
個
性
際
立
つ
島
酒

島
酒

東
京
の
島
で
は
︑
江
戸
時
代
よ
り
酒
造
り
が

始
ま
っ
た
と
い
わ
れ
︑
現
在
も
︑
各
島
で
そ
れ

ぞ
れ
個
性
豊
か
な
酒
が
醸
造
さ
れ
て
い
ま
す
︒

13 ﹁
情
け
嶋
﹂ 

八
丈
島 

︵
25
度
／
麦
︶

12 ﹁
鬼
ご
ろ
し
﹂ 

八
丈
島 

︵
25
度
／
芋
・
麦
︶

8 ﹁
島
の
華
﹂ 

八
丈
島 

︵
25
度
／
麦
︶

4 ﹁
嶋し

ま

自じ

慢ま
ん︿

樫
樽
﹀﹂ 

新
島 

︵
25
度
／
麦
︶

14 ﹁
あ
お
ち
ゅ
う
﹂ 

青
ヶ
島 

︵
30
度
／
芋
・
麦
麹
︶

9 ﹁
島
流
し
﹂ 

八
丈
島 

︵
35
度
／
芋
・
麦
︶

5 ﹁
盛も

り

若わ
か︿

樫
樽
﹀﹂ 

神
津
島 

︵
25
度
／
麦
︶

1 ﹁
御
神
火
﹂ 

大
島 

︵
25
度
／
麦
︶

15 ﹁
青
酎 

池
の
沢
﹂ 

青
ヶ
島 

︵
35
度
／
芋
・
麦
麹
︶

10 ﹁
一
本
釣
り
﹂ 

八
丈
島 

︵
25
度
／
麦
︶

6 ﹁
雄
山
一
﹂ 

三
宅
島 

︵
25
度
／
麦
・
米
麹
︶

2 ﹁
御ご

神じ
ん

火か

︿
芋
﹀﹂ 

大
島 

︵
25
度
／
芋
・
麦
︶

17 

﹁
パ
ッ
シ
ョ
ン
リ
キ
ュ
ー
ル
﹂ 

母
島 

︵
12
度
／
ラ
ム
酒
・パ
ッ
シ
ョ
ン

フ
ル
ー
ツ
︶

16 ﹁
ラ
ム
酒
﹂ 

母
島 

︵
40
度
／
さ
と
う
き
び
︶

11 ﹁
八や

重え

椿つ
ば
き

﹂ 

八
丈
島 
︵
25
度
／
芋
・
麦
︶

7 ﹁
黒
潮
﹂ 

八
丈
島 

︵
25
度
／
芋
・
麦
︶

3 ﹁
さ
く
ゆ
り︿
麗
﹀﹂ 

利
島 

︵
28
度
／
利
島
産
さ
く
ゆ
り

根
・
ゆ
り
根
・
米
︶

焼酎の醸造や貯蔵に使われ
ていた八丈島の酒甕

かめ

。

島
酒
の
起
源
は

薩
摩
伝
来
の
芋
焼
酎

　

東
京
の
島
酒
は
︑
江
戸
時
代
に

鹿
児
島
の
芋
焼
酎
造
り
が
八
丈
島

に
伝
わ
っ
た
こ
と
か
ら
始
ま
っ
た

と
い
わ
れ
て
い
ま
す
︒
当
時
の
八

丈
島
で
は
︑
飢
餓
対
策
の
た
め
穀

類
を
原
料
と
し
た
酒
造
り
が
禁
じ

ら
れ
て
い
ま
し
た
︒
そ
こ
へ
薩

摩
か
ら
の
流
人
・
丹た

ん

宗そ
う

庄し
ょ
う

右え

衛も

門ん

が
︑
サ
ツ
マ
イ
モ
を
使
用
し
た
焼

酎
の
製
法
を
伝
え
ま
し
た
︒

　

昭
和
初
期
に
な
る
と
︑
イ
モ
農

家
の
減
少
に
よ
り
︑
原
料
の
サ
ツ

マ
イ
モ
の
確
保
が
難
し
く
な
り
︑

麦
を
使
っ
て
焼
酎
を
造
る
よ
う
に

な
り
ま
す
︒
東
京
の
島
に
芋
焼
酎

や
麦
焼
酎
︑
芋
麦
ブ
レ
ン
ド
焼
酎

が
あ
る
の
は
こ
の
た
め
で
す
︒



89

香りや味わいの個性の違いで分類される「焼酎の4タイプ」（フレーバー・キャラクター・ライト・リッチ）に
従って、東京の島酒17種類を分類しました。　出典：公益財団法人東京都島しょ振興公社　ウェブサイト「東京愛らんど」

香
り
が
高
い

香
り
が
低
い

味が複雑 味がシンプル

パッションリキュール（12度）17
ラム酒（40度）16

さくゆり 〈麗〉（28度）3盛若 〈樫樽〉（25度）5

嶋自慢 〈樫樽〉（25度）4

あおちゅう（30度）14
御神火（25度）1

御神火  〈芋〉（25度）2

雄山一（25度）6
島流し（35度）9

黒潮（25度）7

島の華（25度）8

青酎池の沢（35度）15 八重椿（25度）11

情け嶋（25度）13

一本釣り（25度）10

鬼ごろし（25度）12

各島でそれぞれ個性的な島酒
を醸造している。

東
京
の
島
ご
と
に

個
性
豊
か
な
酒
造
り
を
展
開

　

東
京
の
島
で
は
︑
芋
と
麦
の
二

毛
作
が
可
能
な
こ
と
か
ら
︑
両
方

の
素
材
を
使
い
分
け
た
島
酒
造
り

を
し
て
い
ま
す
︒
ま
た
︑
鹿
児
島

の
焼
酎
造
り
で
は
米
麹
を
使
っ
た

製
法
が
主
流
で
す
が
︑
米
が
希
少

な
東
京
の
島
で
は
︑
昔
か
ら
麦
麹

を
使
っ
た
酒
造
り
が
行
わ
れ
て
い

ま
し
た
︒
麦
麹
を
使
っ
た
芋
焼
酎

は
︑
華
や
か
な
香
り
と
︑
ス
ッ
キ

リ
と
し
た
味
わ
い
が
特
徴
で
す
︒

　

利
島
で
は
サ
ク
ユ
リ
を
原
料
と

し
た
焼
酎
︑
小
笠
原
で
は
蒸
留
酒

の
一
種
・
ラ
ム
酒
を
醸
造
す
る
な

ど
︑
島
ご
と
に
個
性
的
な
島
酒
が

造
ら
れ
て
い
ま
す
︒

島酒ポジショニングマップ

非常に重厚な香味が特徴のタイプ。特別な製法
により造られたもの、熟成させたもの、樫樽で貯
蔵させたような商品が該当します。キーワードは
「個性的」な香味。

最も味わい深いタイプ。「コク」がキーワードに
なります。特に九州各地域における伝統的な製
造方法を取られたものに多くみられ、それぞれの
飲酒文化を反映させた提供が基本となります。

香りの華やかさ、爽やかさが特徴で、味わいは軽
快なものが多く、「清涼な香り」がキーワードにな
ります。近年人気の高まっているタイプで、原料
問わず、さまざまな商品が開発されています。

最も軽快な香味が特徴です。飲み方を選ばない
汎用性の高さが持ち味で、「スッキリ感」がキー
ワードになります。市場で最も消費量の多いタ
イプになります。

キャラクタータイプ

リッチタイプ

フレーバータイプ

ライトタイプ


