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Tap Room YOROCA・岐阜麦酒醸造所 
岐阜市の伊奈波神社参道にあり、外観は全面ガラス張りでとても入りやすい
雰囲気です。
立上げ人の平塚 悟さんは、なんと現役の製薬会社社員です。平日は製薬会
社で働き、週末にはビールの醸造と販売を行っています。
お店を訪れると、すぐ裏に醸造所があり、平塚さんが一人で、すべて手作りで
作業をされているとのことでした。1回の仕込みで100～150リットル（330ml瓶
で300～400本）、年間7000リットルのビールを作っているそうです。醸造所も見
学させていただき、化学変化についての解説を交えながらビール醸造の工程
を詳しく教えていただきました。絶妙な条件設定で理想の味を引き出す過程
は非常に興味深いものでした。

発酵って面白い！ビール醸造の工程
原材料は「麦芽（モルト）」「ホップ」「酵母」「水」。モルト、ホップ、酵母
のそれぞれが各工程の条件の違いで生み出す香りや味を複合して、理想
のビールを作っていきます。その工程はまさに化学とロマン！

大麦を水に浸して発芽させ、乾燥さ
せて成長を止めます。その後焙燥
（ばいそう）と呼ばれる工程に移りま
す。焙燥の温度によってモルトの色
や味わいが決まってきます。低温で
焙燥すると色の薄いモルト（ピルス
ナーなど）、高温で焙燥するとメイラー
ド反応や焦げによりアンバー（銅色）
や黒いモルト（黒ビール用）になります。

現役製薬会社社員が創り出す岐阜のクラフトビール

モルティング1

ビールには二条大麦を発芽させた麦
芽を使用します。発芽させることでで
んぷんやタンパク質が溶けて利用しや
すくなります。麦芽を砕く際、中のでん
ぷんや糖分はできるだけ出るように砕
き、逆に穀皮は砕かないようにします。
穀皮にはポリフェノールや渋み成分が
含まれており、予期せぬ味を避けるた
めです。

粉砕2
タンク内で粉
砕した麦を
65℃前後のお
湯に1時間30
分浸します。こ
の温度は、アミ
ラーゼが最も
活発に働く温

度です。65℃以下では、主にβアミラーゼがでんぷん
の端から糖鎖を切り、大量のマルトースを生成しま
す。これにより、次の発酵工程で酵母が効率よくアル
コールと二酸化炭素に変換し、ドライで爽快な味わ
いのビールができます。多くのビアスタイルはこの温
度で糖化されています。

一方、温度が67～68℃になると、αアミラーゼがでんぷ
んの内部をランダムに切るため多糖類であるデキスト
リンやでんぷんが多く生成され、ボディのしっかりした
コクのあるビールができます。バーレイワイン※のような
濃厚な味わいのビールはこの温度で作られます。

タンク内にはフィルターがあり、濾過された
麦汁を下部から取り出し、上部に戻して濾
過工程を繰り返します。これにより、麦芽か
ら糖分がより抽出され、余分な成分が取り
除かれてクリアな麦汁が得られます。

糖化3

金華山エール
金華山に登って眺めるダ
イナミックな岐阜の風景
をイメージ。 爽やかな柑橘
感と苦味の味わい。
Alc.5.5％

夕日のIPA
長良川にかかる橋から眺
める夕日をイメージ。5種
のホップを使った重厚な
味わい。
Alc.8.0％

やながせホワイト
街と自然が調和する岐阜
の街をイメージ。小麦麦芽
と酵母の香りが華やかな
で苦味の少ないエール。
Alc.4.5％

鵜飼レッドエール
鵜飼い船にかかる壮観な
かがり火と水面をイメー
ジ。香ばしいモルトによる
ふくよかな味わい。
Alc.6.0％

麦芽の粉砕機 
焙燥された麦芽
焙燥条件でいろいろなキャラクターのビールを生み出す。

糖化及び煮沸をするタンク

岐阜麦酒醸造所
Tap Room YOROCAさんに行ってきました！

ビール醸造の工程

※「麦のワイン」という意味。ワインのように長期熟成されたビール。



至福の一杯を頂きました！
選んだのは金華山エール。爽やかな苦みと軽い口当たりの中にもうまみがあり
親しみやすいビールでした。初めて知ったビールの醸造工程でしたが、飲み
ながらどの工程の何の味なのか考えを巡らせたりしました。ゆっくり味わっ
て、おしゃべりに花も咲き、楽しい時間を過ごすことができました。

岐阜とのつながり
製薬会社に勤める平塚さんは岐阜の魅力を広め、地域とのつながりを持ちたい
という思いでビール事業を始めました。クラフトビールは気軽に楽しめる飲み物
で、ワインやカクテルのように多様なスタイルを楽しめるのが魅力ですよね。
岐阜麦酒醸造のビールは長良川デパートや長良川温泉のホテル、市内の飲食店
で販売しています。さらに地域の人との交流を活性化させ、季節限定ビールをリ
リースすることを目指しています。製造したクラフトビールを全国の人々に岐阜に
来てもらって、楽しんでもらえることが夢とのことです。店で平塚さんとおしゃべ
りしていると、ご近所さんが次 と々声をかけてくる様子から、平塚さんの親しみ
やすさと地域とのつながりが感じられました。

住　　所：岐阜市伊奈波通り1-46
営業時間：金曜17:00～20:30
　　　　  土曜13:00～20:30
　　　　  日曜13:00～20:30
WEB site: https://gifubeer.com/
Instangram: @gifubeerbrewing

Tap Room YOROCA
岐阜麦酒醸造　岐阜町醸造所

ビールを通じて地域とつながるって素敵ですね！
皆さんはどのビールが一番気になりますか？

タンク内で粉
砕した麦を
65℃前後のお
湯に1時間30
分浸します。こ
の温度は、アミ
ラーゼが最も
活発に働く温

度です。65℃以下では、主にβアミラーゼがでんぷん
の端から糖鎖を切り、大量のマルトースを生成しま
す。これにより、次の発酵工程で酵母が効率よくアル
コールと二酸化炭素に変換し、ドライで爽快な味わ
いのビールができます。多くのビアスタイルはこの温
度で糖化されています。

一方、温度が67～68℃になると、αアミラーゼがでんぷ
んの内部をランダムに切るため多糖類であるデキスト
リンやでんぷんが多く生成され、ボディのしっかりした
コクのあるビールができます。バーレイワイン※のような
濃厚な味わいのビールはこの温度で作られます。

タンク内にはフィルターがあり、濾過された
麦汁を下部から取り出し、上部に戻して濾
過工程を繰り返します。これにより、麦芽か
ら糖分がより抽出され、余分な成分が取り
除かれてクリアな麦汁が得られます。

麦汁を別の容器（煮沸釜）に移しなが
ら、75℃のお湯を追加して酵素を失活
させ、酵素の動きを止めます。ここで
ホップを入れて60～90分煮込みます。
ホップは香りと苦味を付け、保存性を向
上させます。ホップを入れるタイミングに
よって役割が異なります。煮込みの最
初に入れるのはビタリングホップ。ホップ
に含まれるα酸は、加熱処理によってイ
ソ化され、イソα酸に変化します。これが
ビールの苦味の主役となります。煮込
みの最後に入れるアロマホップは、ビー
ル独特の香り（例えば、柑橘や花、ハー
ブのような香りなど）を与えます。

煮沸4

酵母を加えて約20℃で発酵さ
せます。酵母は糖分を食べてア
ルコールと二酸化炭素を生成し
ます。酵母でも香りづけをするこ
とができ、ベルジャンホワイトや
ヴァイツェンなどは酵母の香りが
特徴です。セゾン酵母はエステ
ル臭を出し、ス
パイスやバナ
ナなどフルー
ツ系のアロマ
をつけます。

発酵・熟成5 ビールの
完成！

6

夕日のIPA
長良川にかかる橋から眺
める夕日をイメージ。5種
のホップを使った重厚な
味わい。
Alc.8.0％

鵜飼レッドエール
鵜飼い船にかかる壮観な
かがり火と水面をイメー
ジ。香ばしいモルトによる
ふくよかな味わい。
Alc.6.0％

岐阜のデザイナーさんに作成してもらったラベル。 

1本1本手作業で
瓶詰めしていきます。

ラベルの原画たち。

ホップのペレット。
生ホップは劣化しやすいため、ペレット状のホップを使用しま
す。ホップには伝統的なチェコやイギリスのもの、アメリカで
作られたフルーツの味のものなど様々なものがあります。

発酵・熟成。
冷蔵庫を改造した保管庫で約20℃を保ちます。

おかゆになった麦をろ過して
麦汁だけを取り出し、その汁を
また上から注いで・・・をくりかえす。

ロータリング

ここでホップ投入！！

ここで酵母投入！！



●表紙コメント

稚鮎の遡上
河川下流でふ化した鮎は海で育った後、水温が
15℃前後になる3月ごろから、より良い環境を求
め川を上り始めます。GW付近にピークとなり、上
流で夏季を過ごします。
ファインダーを覗くこと数時間、気づいたら1,000
枚以上も連写していました。
健気に逆境に立ち向かう姿、見習いたいものです。
Location：牧田川（岐阜県大垣市）

NBR Study Navi
最新のNaviはHPでもご覧いただけます。
ご不明点等、どんなことでもお気軽にお問い合わせください♪

NBR Study Navi 第102号　
チオアセトアミドおよび肝臓X受容体アゴニストの投与による短
期間発症型非アルコール性脂肪性肝炎モデル
弊社で実施可能なチオアセトアミドを用いた短期間発症型のNASH
モデルをご紹介します。
　
NBR Study Navi 第103号
短期大腸発がんモデル
アゾキシメタン及びデキストラン硫酸ナトリウムを用いた大腸発がんモ
デルについて、ICRとC57BL/6Jを比較してご紹介します。
　　　
BR Study Navi 第104号
プロピオン酸投与による自閉症様モデル
中枢神経系試験を得意とする弊社の新しい自閉症モデルを紹介し
ます。

　今回は地元のビール醸造所をご紹介しました。製薬会社にお勤
めの方が営まれており、普段のお仕事内容やビールの味へのこだ
わりについてお話を伺いながら、楽しい時間を過ごさせていただ
きました。副業にも真摯に取り組まれる姿に感銘を受けました。
岐阜でこんな素晴らしい出会いがあることを嬉しく思います。ぜ
ひ、こちらのクラフトビールをお試しください。これからも変わら
ぬご愛顧を賜りますようお願い申し上げます。

編 集 後 記

〒501-6251 岐阜県羽島市福寿町間島6丁目104番地
TEL 058-392-6222（代表） FAX 058-392-2432

https://www.nbr.co.jp/

弊社は、一般財団法人日本医薬情報センター 動物実験認定施設です

弊社は「AAALAC International」の認証を取得しています。

発表予定演題
表題：チオ硫酸ナトリウムによるシスプラチンの聴覚毒性軽減効果

の検証
表題：炎症性大腸発がんモデルにおける2系統間の腫瘍発生率の比較

検討

発表予定演題
表題：中期皮膚発がん性試験の紹介

「第16回　オンラインセミナー　開催します！」
  開催日／2025年6月予定
  会　場／当社Web 展示会場　ウェビナーから録画配信

弊社で新たに受託可能となった中期皮膚発がん性試験のご紹介
をします。

「第52回日本毒性学会学術年会」
  期　間／2025年7月2日（水）～4日（金）
  会　場／沖縄コンベンションセンター

本学会にて「ブース展示」を予定しています。
また演題の発表を予定しています。弊社の新規モデルにご期待
ください！

通信

QRコード、HPから
参加申し込みが可能です。
是非ご参加ください！

　私たちがよく目にする大手メーカーのビールは〈ラガー〉がほと
んどで、スッキリ爽快＆ゴクゴク飲めるのが特徴ですが、クラフト
ビールメーカーでは〈エール〉という芳醇で濃厚な飲みごたえの
ビールがたくさん造られていて、近年ではとても人気が高まってい
ますね！
　もちろんジョッキで飲む生ビールも美味しいですが、様々な個性
を持ったクラフトビールをゆったりとくつろぎながら時間をかけ
て味わうのも乙な楽しみ方だと思いますよ。
　Tap Room YOROCAにて取材をした際には「金華山エール
（定番人気商品のアメリカンペールエール）」「やながせホワイト（ゆ
ずピールとコリアンダーを使ったベルジャンホワイト）」「夕日の
IPA（5種のホップを贅沢に使いアルコール度数も8％と高い
W-IPA）」「伊自良大実柿スタウト（干し柿を使ったスイートスタウ
ト）」などがタップからグラスに注がれ、まずは色や香りから楽しみ
ました。
口に含み、その味わいや鼻から抜ける香りを感じてから、ゆっくり
と喉を通った後にはアフターフレーバーの余韻を楽しみます。。。
　今回はこれらの個性豊かなクラフトビールを1本1本丁寧に瓶詰
めした「岐阜麦酒醸造 クラフトビール セット」をお届け致します。
（季節により種類は異なりますので何が届くかはお楽しみに！）
　岐阜のクラフトビールで、うっとりするようなひと時をお過ごし
ください！

企業ビジネスメールだけでなく個人のス
マートフォンからも応募できます！
また、当選者への発送は会社と自宅のどち
らかを選択可能です。

ご記入いただいた個人情報は、当選者へのご連絡および読者プレゼント発送のみに使用
し、第三者に提供することはございません。

読者プレゼント応募QRコード

（『岐阜麦酒醸造 Gifu Beer Brewing』：https://gifubeer.com/)

応募締め切り
 2025年８月末読者プレゼント 

 

をプレゼント！！をプレゼント！！

「岐阜麦酒醸造
　クラフトビール セット」
「岐阜麦酒醸造
　クラフトビール セット」

※季節により種類は異なります


