
天空和大地的恩惠：雪國的釀酒業 

 

新潟縣（潟，音同「戲」）在過去數百年來一直都是日本的釀酒中心，直到現在，這

裡的酒窖數量仍位居全日本第一。雪國佳釀口感清爽、餘味柔和，這種最人氣的口味被稱

為「淡麗辛口」。釀酒的三大理想條件是軟水、盛產大米、漫長嚴冬，雪國新潟可謂一應

俱全。 

在清酒中，水的含量大約占 80%，釀酒用水的水質對成品品質影響非常大，特別是水

中的礦物質，直接影響到清酒的風味。雖然礦物質可以增加酵母的養分，但快速發酵的酵

母會帶來辛辣口感。得益於大量的降雪，新瀉的河水、井水和泉水中的鐵、鈣、鎂等溶解

性礦物質和雜質含量較低，這裡的軟水可以減緩發酵進程，使酒味更加柔和圓潤。 

釀酒的另一大基本原物料是大米，新潟縣大米佔據所有農作物的 60%，產量高居日本

第一。這裡盛產大米的原因在於氣候，水田需要充足的水，而處於強降雪地帶的新潟水資

源非常豐富。高海拔地帶的積雪融化後被引入水田，帶來了多種養分。此外，當地夏季的

日照時間長，平均氣溫在 24.5℃左右，晝夜溫差大，這些都是種植水稻的理想條件。待到

秋季萬事俱備，沉甸甸稻穗垂下頭時，農民們便可收穫金黃色的穀粒，將其送進釀酒桶中。 

新潟縣的冬季氣溫基本恒定，具備穩定的釀酒環境，有助於釀酒師有效地控制酵母和

麴菌（酒麴）的活性。因此，在冷藏設備出現以前，當地人傳統上會在冬季釀酒。此外，

冬季天寒地凍，當地農民無法進行農事，自然而然便有了在農閒期到酒窖幫工的傳統，所

以勞動力非常充足。當然，現代化的冷藏技術已經讓釀酒業實現全年生產，但在一年中，

冬天仍然是酒窖最忙碌的季節，採用傳統方式釀酒的工坊更是如此，像是一些需要將清酒

放在「雪室」中慢慢熟成的小規模酒窖，會忙得不可開交。 

酒窖是十日町雪國悠久釀酒歷史的一部分。如今，這裡的釀酒師們巧妙地將現代化設

備和世代相傳的技術相結合，讓這門古老的手藝繼續傳承。 


