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 実は奥深い、みりんの種類 ジャンル：みりんについて

純米本みりんの甘味と旨味は 1 0 0 % お 米 から

17

ト ビアリ

酒税法のみりん 酒税法上のみりんとは米、米こうじに焼酎又はアルコールを加えてこしたもの
（アルコール分が１５度未満でエキス分が４０度以上のもの）

一般的な分類(一例)

純米本みりんには糖液は入っていません。純米本みりんの
甘みはお米が米こうじの糖化発酵により、甘くなった産物と
なります。それと同時に、お米の糖化発酵によりアミノ酸が
生まれます。本みりんは製法上、アミノ酸の人工的な添加が
認められていないので、本みりんではアミノ酸が高い（うま味
が強い）ほど、お米本来の味が生きた純粋なみりんであると
いえるでしょう。
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特徴

江戸時代に確立された製法によって造られる
伝統的な本みりん。
本格焼酎に蒸したもち米と米麹を加えて仕込み、
じっくり熟成させて造られる。
さわやかな甘味と自然の旨みをもち、
そのまま飲んでもリキュール感覚で美味しい。
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古式みりんよりはコストは安いが、お米の配合量が
多いので、一般的な本みりんよりコストは高い。
甘みはもち米由来１００％となり、
またうま味（アミノ酸）もお米由来１００％となる。
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戦後、米不足の頃に開発された製法で、同じ量のもち米
から、伝統的製法の約３倍ほどの量を造ることができる。
・蒸したもち米と米麹に、アルコールと水アメを加えて、
  香味を調整し、短期間で造られる。最大で２～３倍に
  なることから別名、三増酒ともいわれる。
・甘さが強く、飲めないことはないが、糖液を加えている
  のでお米由来の純粋な味とはならない。

古
式
み
り
ん

純
米
み
り
ん

標
準
み
り
ん

デンプン
糖麹菌

焼酎乙類または
醸造アルコール

糖化お米

製品例

昔
仕
込
本
味
醂

国
産
純
醸
本
み
り
ん

甘
強
本
み
り
ん

アミノ
酸


