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（３）地域密着と広域連携による技術的サポート  
サツマイモの栽培には、薩摩酒造のグループ会社

である有限会社サザンファームがアドバイザーとして
参画し、栽培管理や品質確保について専門的な見地
から助言している。薩摩酒造は地元農家と定期的に農
業に関する勉強会などを実施して情報共有しており、
作物の病気や問題が発生した時には対策を共同で検
討し、乗り越えてきた実績がある。こうした地域に根
差した取組が、このプロジェクトでも生かされてい
る。

このほか、熊本県を拠点とする株式会社イノPから
は、循環型農業のノウハウや鳥獣被害対策に関する
実践的アドバイスを得ており、市外の草刈りツーリズ
ム団体 （草刈り作業と着地型観光を掛け合わせた活
動）からはプロジェクト初期の開墾作業に協力しても
らうなど、地域を越えたネットワークも積極的に活用
している。

（４）体験型観光の取組による関係人口の創出
プロジェクトでは、耕作放棄地の草刈りからサツマ

イモの植え付け、収穫、焼酎造りまでの全工程におい
て、市内外を問わず参加してもらう体験型観光の取組
を実施している。地域課題であった耕作放棄地が新
たな地域PR資源に生まれ変わるというストーリー性
を生かし、参加者の想いを込めた焼酎造りを通じて関
係人口の創出を図っている。苗植えから収穫までの長
期にわたって土地や人と関わることが、地域との継続
的なつながりを生み出している。

4	 多面的な実施成果

（１）メディア注目度の高まりと情報発信力の向上
４者連携による包括協定の締結は、鹿児島県のテ

レビ局をはじめ多くのメディアに取り上げられ、航空
会社が焼酎造りに関わるというユニークな取組が大き
な注目を集めた。客室乗務員が草刈り作業に参加する
様子がテレビ番組で放送されると、その乗務員は放
送後のフライトで乗客から「テレビで見ましたよ。応
援しています」と声を掛けられるようになったとい
う。こうしたメディアへの露出により、枕崎市の魅力

発信の機会も大幅に拡大している。
さらに、ソラシドエアの機内誌でもこのプロジェク

トの活動内容や枕崎市の魅力が紹介され、継続的な
地域のPR効果が期待されている。

（２）�プロジェクト参加者の意識変化と 
地域アイデンティティーの醸成  

プロジェクト参加者の間には確かな意識変化が生ま
れている。耕作放棄地の整備からサツマイモの成長ま
で、参加者は自分たちの手によって地域の景色が変わ
っていく過程を体験する。その結果、当初は地味に見
えた農作業が「地域の未来づくりにつながる誇れる仕
事」として捉えられるようになった。

また、ソラシドエアの新入社員にも、地域への理解
や愛着を深める効果を生んでいる。

新入社員は客室乗務員や旅客係員、コーポレート
業務に配置され、その後は地域との接点も限られてく
るが、プロジェクトでの体験は地域課題への理解、地
域との絆を実感する貴重な機会となっている。

（３）教育分野への波及効果と次世代への継承
枕崎市では、サツマイモの収穫作業に中学生が参

収穫の様子

収穫の際の集合写真
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やっとの思いで自前の酒蔵を建設し、島で一貫し
た焼酎造りを行えるようになったのが平成30年の
ことである。

みしま焼酎無垢の蔵の誕生は、住民の長年の熱
意が原点で、それを行政が制度面で支えた成果で
あり、全国的にも珍しい公設公営の酒蔵の事例と
して注目を集めている。

3	 先進的な取組内容

（１）島の資源を生かした製造体制
みしま焼酎無垢の蔵の特長は、原料の栽培から

焼酎の製造までを島内で一貫して行っている点に
ある。焼酎に使用するのは黒島の清らかな水と、
島内で育てられるサツマイモ「紅おとめ」であ
る。紅おとめは皮が赤紫色で肉質は淡黄色、やわ
らかな甘みと仕込みやすさが強みで、焼酎にする
と軽快で飲みやすい味わいになる。

さらに、産地ごとに銘柄を分けて出荷している
といった利点もある。硫黄島で育ったサツマイモ
を使った焼酎は「メンドン」、黒島産のサツマイ
モを使ったものは「みしま村」として製品化され
ており、それぞれの島の個性を味わうことができ
る。

三つの島の中で黒島が酒蔵の立地として選ばれ
たのは、特に水資源が豊富で、安定して清らかな
水を確保できるからである。焼酎造りで水は味を
決める重要な要素であり、黒島の水質はこの事業
を支える基盤となっている。

（２）地域人材による運営体制
酒蔵は、村職員２人と地域おこし

協力隊１人の計３人が中心となり、
地域住民と力を合わせ運営してい
る。サツマイモ作りについては、酒
蔵職員が日々の作業を担いながら
も、長年にわたって農業を支えてき

た地域の老人会と協力して進められている。世代
を超えた協力体制が築かれており、地域に根差し
た仕組みとして定着している。

現在、酒蔵の職員として働いている坂元巧斉
氏、山口海吏氏に話を伺った。前職から転職を考
えていた坂元氏は「自分の手で何かを生み出した
い」と感じていたところ、酒蔵立ち上げのための
地域おこし協力隊の募集があり、挑戦を決意し
た。立ち上げから関わることで、酒蔵の仕組みづ
くりや日々の仕込み作業に携わり、島の新たな産
業をゼロから築いていく経験を積んできた。

また、島出身の山口氏も転職を考えていた折、
酒蔵の地域おこし協力隊の募集を見つけて応募し
た。「製造業に携わりたい」という思いを持って
いた山口氏にとって、生まれ育った故郷で希望す
る分野に携わることができたのは理想的な環境で
あった。

みしま焼酎無垢の蔵で
製造している焼酎

豊富な水源により出現する滝

みしま焼酎無垢の蔵
（左から杜氏の坂元巧斉氏、杜氏補の山口海吏氏）
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現在は２人とも村職員として誇りを持って働
き、島の産業を担う重要な役割を果たしている。

4	 成果と変化

酒蔵の設立以降、村内に新たな雇用の場ができ
たことは大きな成果である。就業の選択肢が広が
り、農業や酒造に関わる働き口が創出された。酒
蔵の設立によって、若い世代には「島で働く新し
い場」が生まれ、高齢者にとっては「自分のサツ
マイモが焼酎になる喜び」が日々の励みとなって
いる。

住民からは「酒蔵ができて誇らしい」「自分た
ちのサツマイモが焼酎になるのがうれしい」とい
った声が聞かれる。芋掘りの作業に孫を連れて参
加する人もおり、世代を超えて関われる場になっ
ている。自分たちで造った焼酎を知人に贈るとき
に誇りを感じるという声もあり、地域の喜びとし
て根付き始めている。

販路は当初の島内限定から島外へと広がり、現
在では首都圏や関西圏でも取り扱われている。イ
ベントや商談会への参加を通じて販路が拡大さ
れ、三島村の焼酎を知る人が着実に増えてきてい
る。

5	 課題と今後の展望

一方で、課題もいくつか存在する。一つはサツ

マイモの安定生産である。紅おとめは病害虫に弱
く、収量が不安定になりやすい特性を持つ。耕作
面積を拡大するにも限界があるため、畑の輪作や
土壌改良の工夫、地域外の専門家からのアドバイ
スを積極的に取り入れることが求められている。

二つ目は労働力の確保である。高齢化が進む中
で、芋掘りの担い手である老人会の負担も大きく
なっており、繁忙期には特に人手不足が深刻化す
る。「島のために続けたい」という高齢者の声は
根強いものの、将来的な継続には地域おこし協力
隊や若い世代の参加が不可欠である。高齢者の意
欲を尊重しながら、世代を超えて役割を分担でき
る体制をいかに構築するか、また外部人材との連
携をどのように拡充していくかが、島の産業を持
続・発展させる上で欠かせない視点となってい
る。

6	 将来展望

酒蔵は今後、単なる酒造施設にとどまらず、島
に仕事を生み出す拠点としての役割を果たしてい
くことが期待されている。雇用の場があることで
移住や定住のきっかけになり得るし、地域全体で
取り組む持続可能な産業として発展していく可能
性を秘めている。

すでに観光面では、ジオパーク活動やイベント
参加と合わせて、酒蔵の存在が島の魅力を発信す
る拠点となっている。教育面では、子どもたちが

イベントの様子 住民と協力して行うサツマイモの栽培
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る。多くの酒造メーカーが若者向けに飲みやすさ
を重視する中、創業当時からの製法を守り続けて
いるのである。ろ過を最小限に抑えて油分を多く
する製法で、泡盛特有の香りや味わいを強く残
し、じっくりと熟成させて泡盛愛好家が好む伝統
の味に仕上げている。

恩納村には、琉球王国時代から受け継がれてき
た伝統芸能、工芸、音楽、食文化などを体験でき
るテーマパークの「琉球村」があり、咲元酒造
は、現在ここに酒蔵を構えている。酒蔵見学ツア
ーや泡盛の飲み比べと、購入が可能で、伝統的な

製法による泡盛づくりを体験できる場となってい
る。

3	 地域活性化の取組について

（１）地域に根差した酒づくり
泡盛の原材料には、一般的に、水分量、粘り気

が少ないタイ米が使われる。しかし、咲元酒造で
は、古くから米どころとして知られる恩納村安富
祖地区の「あふそ米」を使用した泡盛づくりも行
っている。あふそ米は、もともと家庭用として食
べられていたが、その味と品質の良さから、近年
は村内のリゾートホテルをはじめ学校給食でも提
供されるなど、地域のブランド米として認知度が
高まってきている。

こうした地域資源の価値に着目した咲元酒造
は、このブランド米を原料に「地産」にこだわっ
た泡盛を造ることを決めた。あふそ米を使用した
泡盛は、地元の人からの評判も良く、恩納村の居
酒屋やホテルでの取り扱いが広がっており、新た
なファン層を獲得している。地域資源を活用した
ことで、恩納村や商工会も注目し、東京でのイベ

琉球村の外観

咲元酒造の外観
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ントなどで咲元酒造の商品が紹介されるようにな
った。

こうした中で生まれた代表的な泡盛が、恩納村
産米を使用した「恩 on a village」シリーズであ
る。この商品は単なる酒ではなく、村の風土や特
徴と結び付けた「地域ブランド」として設計され
た。アルコール度数は27度。これは恩納村の南北
の距離が27kmあることに由来する。ラベルのデ
ザインも村の自然をイメージした。香りの良さ、
米の持つ甘みが感じられ、頑張った日のご褒美や
特別な日のお祝いに適した泡盛として、土産品で
も人気を集めている。

また、「Premium」という商品は、アルコール
度数を42度にしており、これも恩納村の東西の距
離が4.2kmあることに由来する。ほぼ原酒に近い
濃厚な味わいが特徴で、泡盛本来の深みやコクを
存分に楽しめる。高いアルコール度数による力強
い飲み口により、咲元酒造の本格派泡盛に位置付
けられている。

このように味の差別化を図り、消費者の多様な
ニーズに応えられるようにしている。さらに、恩
納村の地理的特徴をアルコール度数で表現したこ

とで、村独自の物語も感じさせる存在となってい
る。観光客にとっては旅の記念として、泡盛好き
にとっては地域の個性が詰まった逸品として選ば
れ、村の新たな魅力を発信している。

恩納村産米を使った泡盛づくりを進める咲元酒
造は、新たな挑戦にも取り組んでいる。OISTの
科学的な分析と培養技術を活用することで、米だ
けでなく、こうじ菌や酵母など発酵に必要な原料
全てを恩納村産にこだわった「地域完結型の泡
盛」の実現を目指している。この取組が成功すれ
ば、地域の風土が育んだ米、水、微生物が一体と
なった、まさに恩納村そのものを味わえる泡盛が
誕生する。

（２）観光コンテンツ
琉球村にある酒蔵では、醸造工程の見学ツアー

を用意しているほか、泡盛の飲み比べや購入も可
能である。ただ、酒蔵を訪れる客の多くは、泡盛
の名前は知っていても、その楽しみ方をあまり知
らないという。「泡盛はアルコール度数が30度あ
るから、強くて飲めない」と敬遠する声もよく聞
かれるそうだ。しかし、飲み方は酒をそのまま味

咲元酒造の商品 咲元酒造の内観
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