
○仕事で毎日飲まれているウイスキーを家でも普通に楽しまれていると伺って驚いています。
よく「趣味は何ですか？」と聞かれたときには、職業はブレンダーで、趣味はウイスキー

と答えています。日常と仕事との境があまりはっきりしていないというか、自分はそれほど
アルコールに強い体質ではありませんが、ウイスキーはリラックスできる酒であり、同時に
覚醒（インスピレーションを得られる）させてくれる酒だとも思っています。
○ブレンダーとしてコンディションを維持するために気をつけていることはありますか？
決まった時間に寝起きして生活のリズムを変えないこと。朝食はパンにヨーグルト、それ

に果物を食べます。昼食は社食の天ぷらうどんと決まっています。夜は好きなものを食べて
います。しかし無理をしてそうしているという感覚はありません。その点でもやはり仕事が
生活の延長線上にあると言えると思います。
○関西在住の山梨県出身者のみなさまにメッセージをお願いします
山崎蒸溜所の方が知名度は高いですが、白州蒸溜所で醸された繊細で華やかな原酒なしに

「響」や「角瓶」はできません。ふるさと山梨の水や自然環境といった風土が造りだした原
酒が世界で愛されるウイスキーを生み出しています。私はそれを誇りに感じています。
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サントリー(株)
名誉チーフブレンダー

輿水精一様
こしみず せいいち

甲府市出身。73年サントリー入社。世界的なコンペ
ティションでトロフィーを受賞した「響30年」をは
じめ、｢山崎50年」「同35年」など様々なウィス
キーの開発・ブレンドに携わる。96年に主席ブレン
ダー、99年より「ウイスキーの品質を決める最終評
価者」であるチーフブレンダーとなる。

○サントリーに入ったきっかけはなんですか？
山梨大学で専攻が発酵生産学科だったので就職先は酒類か

食品メーカーを考えていました。ちょうど大学卒業の年に白
州蒸溜所ができて、開高健などが宣伝部で活躍していたサン
トリーに魅力を感じ就職しました。
むしろワインの世界にも興味を持っていて、最初からウイ

スキーに進もうと思っていたわけではありません。

○「響１２年」のような名酒が初めて出来たときはどんな感覚なのでしょうか。
ブレンドはどこまで行っても完璧に出来たという感覚はありません。これ以外にないと思

うことはまずない。理想に近づくまで、次の手、次の手とやりつくし、改善のアイデアが浮
かばなくなったら、そこが仕事の終点だと思っています。

○あらかじめ会社がコンセプトを決めているものと、自由にブランド
を生み出す場合とではどちらが楽しいですか。
何の制約もなしに、自由に原酒を使い、自分のイメージ通りのウイ

スキーを造れる方が愉しいです。しかし今手元にある原酒で、どれだ
け自分のイメージに近いものが作れるかを追求することも面白い仕事
です。
○ブレンダーのお仕事のやりがいはなんでしょうか？
近年はジャパニーズウイスキーを、日本の食文化とともに世界に発

信していくことに取り組んでいます。その中でジャパニーズウイス
キーの個性を際立たせる、樽材としてのミズナラ林を残すための支援
プロジェクトも行っています。自然とともに長く愛されるお酒を造っ
ていくことにやりがいを感じています。

●ワイン県やまなし＆桃の花ｷｬﾝﾍﾟｰﾝ
（出展：甲府市､笛吹市､甲州市､山梨市）
日時：2023.3月3日（金）11：30～19：00
場所：ディーズスクエア（ディアモール大阪円形広場横）
※甲州銘菓やワインなど各市の特産品を販売！
桃の花ﾌﾟﾚｾﾞﾝﾄもあります✨
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ウイスキーの
頂点となった
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今回は輿水さんにインタビュー！

蒸溜発酵仕込 熟成

サントリー創業者の鳥井信治郎氏が、ここ山崎を選んだのは、千利休
の愛した名水、離宮の水があったことと三川（桂川・宇治川・木津
川）が合流し、ウイスキーづくりに適した湿度があったことが理由と
言われています。蒸溜所ではウイスキーの歴史や醸造工程の見学がで
きます（予約が必要です）。
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↓モルトウィスキー製造の様子

「ジャパニーズウィスキー
メンバーシップコミュニ
ティー」ＷＥＢサイト


