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SECTION START

Welcome to winter. Embrace the dark nights with a warming dram by the 
fireside, discover how to train your nose to uncover our whiskies’ aromas, 

tour Tokyo’s best bars and immerse  
yourself in the bizarre and beautiful language of whisky.
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G7.7
OLD CODGER 
WITH A JAM-
MY DODGER

37.70
FRESH  

AS A DAISY

112.14
FUNKY,  

FEISTY AND 
YOUTHFUL

33.132
BEAUTY  
AND THE  

BEAST

29.256
FIREMEN IN  
FISHNETS

35.135
A PURE 

STOATER!

11.36
‘HIGHLAND-

ER SCHMIGH-
LANDER’

当社が任命したフレーバーアンバサダーのメンバーもウイスキーと同様に各々に個性がある。
ザ・ヴォルツにその12名のフレーバー愛好者を集め、彼らがそれぞれの
ボトルについてどこをどう好んでいるかについて語ってもらった。

smws.com/flavourambassadorsで、彼らのキャラクターと、
すべてのフレーバー・プロファイルの詳細を確認出来る。

今後世界中からよりたくさんのフレーバーアンバサダーが出てきてくれる事もお楽しみに。
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左から：ジェームス、ルカ、ジェラルディン、ノーマン、ヘレン、ジェマ、ア
ラスデール、ジョージ、レイチェル、スーザン、サムソン、ヴィック

SPICY & 
DRY 
ジェームス・ハーキンス

ジェームスはほぼ毎日、誰
に言われるともなく、スパイ
シー＆ドライのフレーバーの
様なエキゾチックな香味の
探索に取り組んでいる。

LIGHT & 
DELICATE
ルカ・カセッタ

ルカは荒っぽくピーティなも
のから、繊細で人を魅了
する軽くデリケートなものま
で様々なスタイルのウイス
キーを体験することに楽し
みを感じている。

SWEET, 
FRUITY & 
MELLOW
ジェラルディン・マケリゴット

ジェラルディンは、自身はピ
ーテッドのウイスキーを嗜む
にはまだ経験が浅いと言
うが、甘くフルーティーで優
しいフレーバーのウイスキー
を飲むことは、彼女に若い
心と洗練された気持ちを
与える。

 
PEATED
ノーマン・チェリー

ノーマンは、ピーテッドフレー
バーのスモーキーさの背後
にある繊細な香味を探求
する以上に好きなことはな
いと言う。一滴ずつ水を加
水してその煌びやかさを明
らかにしていく。

HEAVILY 
PEATED
ヘレン・ウェルチ

ヘビーリーピーテッドのウイス
キーを味わう際にだけ、彼
女自身が毛むくじゃらの大
柄なスコットランド人になっ
たイメージでそのウイスキー
を楽しむ。

SPICY & 
SWEET
ジェンマ・ダーメン

多数の言語を操るアムス
テルダム出身のジェンマは、
スコットランド語も話す。
ソサエティの純粋な口当た
りのスパイシー＆スイートフ
レーバーのウイスキーを飲
むと、それはより流暢なも
のになる。

Apostles of    good taste
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93.91
CAMPBELT-
OWN KARA-

OKE 66.67
COFFEE 

KISSES IN 
A SMOKY 

BOTHY

44.82
RIDING A 

DUCK BARE-
BACK  

UP MOUNT 85.35
COMPLEX  

AND FULL OF 
CHARACTER

72.68
 PERFUMED, 
SWEET AND 
SUMMERY

FLAVOUR AMBASSADORS

smws.com/flavourambassadorsで、彼らのキャラクターと、
すべてのフレーバー・プロファイルの詳細を確認出来る。

今後世界中からよりたくさんのフレーバーアンバサダーが出てきてくれる事もお楽しみに。
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YOUNG & 
SPRITELY
アラスデア・カイル

このフレーバーのウイスキー
は、アラスデアがソサエティ
のウイスキーの世界を紹介
するにはもってこいであると
考える。これがあれば、キ
ルトは必要ない。

OLD & 
DIGNI-
FIED
ジョージ・カンプス

ジョージは寛容な男であ
り、このフレーバーのウイス
キーを飲む際にもウイス
キー製造業者の献身と
熟成の神秘に感謝を忘
れない。

OILY & 
COASTAL
レイチェル・ミロイ

ウイスキー愛好家の家族
に生まれたレイチェルはこの
フレーバーのドラムの賛歌
を、まだ試せていない人の
ために歌ってくれる。

LIGHTLY 
PEATED
スーザン・ネス

スーザンはこのドラムを飲ん
で、ハイキングで湿ったブー
ツとハイランドの隠れ小屋
の優しい炎の側で誰かに
寄り添うイメージを持つ。

DEEP, 
RICH & 
DRIED 
FRUITS
サムソン・ウォン

Iディープ、リッチ、ドライフ
ルーツフレーバーの際立っ
た世界に深く飛び込むに
は、サムソンのようにどん
なことでも喜んでやれる冒
険的なキャラクターが必要
になる。

JUICY, 
OAK &  
VANILLA
ヴィック・キャメロン

ウイスキー業界で尽力して
来たヴィックは自分が好き
なものを熟知している。
ジューシー、オーク＆バニラ
のフレーバーのフレッシュで
ウッディなこのドラムは彼の
好みに見事にマッチした。

Apostles of    good taste
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色調を整える
ウイスキーの色によって、その味わいを
明らかにすることは出来るだろうか？

文 ： リ チ ャ ー ド ・ ゴ ス ラ ン
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シーバスブラザーズ社の
マスターブレンダーで
あるサンディ・ヒスロップ
氏は、ウイスキーを楽
しむ際に犯す最大の
間違いは、その色に
よってウイスキーを判             

断してしまう事だという。
では、人々はなぜその間違いを続けてしまうの

だろうか？

もちろんそれは、心理的にやむを得ないことで
はある。

良くも悪くも、人は目で得る情報で、その対
象が魅力的なものであるかという判断をしがちで
ある。

多くのウイスキードリンカーは、濃い色をしたウイ
スキーに熟成の印象を持つ。

濃いウイスキーはより長い熟成を意味するとい
う誤解（故に、より良いものであるという誤解）
は振り払う事が難しい。

ホワイト＆マッカイのマスターブレンダーであるリチ
ャード・パターソンは、2013年に「アンフィルタード」
で次のように語っている。

「色は消費者の信頼を獲得する」。

 E150として知られるカラメル着色はフレーバー
に直接影響を与えることはないが、消費者がブレ
ンデッドウイスキーを持つイメージに一貫性を持た
せ、フレーバーの知覚に影響する。

飲み手はウイスキーの色調が同じでなければ、
それが全く同じものであったとしても、違うウイスキ
ーであると誤解しかねない。

ザ・スコッチモルトウィスキー・ソサエティ
（SMWS）では、ウイスキーの自然な色調を生
かすため、何かを添加することはない。ソサエティか
らボトリングされるものは、純粋に樽内でのスピリッ
ツと樽材の接触によって色調が生まれるため、そ
の程度は樽ごとに異なる。

一般的なガイドラインとして挙げると、アメリカン
オークで熟成されるウイスキーは、ヨーロピアンオー
クの濃く暗い色合いと比較して、より明るい黄金
色になる。

しかし、使用する樽の種類が色で分かっても、
ウイスキーの品質について言及することは出来
ない。

「色は期待値の指標になり得るかもしれない
が、同じ材質の樽を使用しても香りや味の点で
非常に異なる場合があるのと同様に、異なる色を
持つものが生まれるということもウイスキーの魅力
の一つである」。とソサエティのマスターブランドアン
バサダーであるジョン・マッチェインは言う。 

これは、ウイスキーの色が自然であることが保証

「飲み手はウイスキー
の色調が同じでなけ
れば、それが全く同じ
ものであったとしても、
違うウイスキーである
と誤解しかねない」。
リ チ ャ ー ド ・ パ タ ー ソ ン

上：ソサエティの7色のカラースケールは様々なウイスキート
ーンの全範囲を網羅している。

写 真 ： マ イ ク ・ ウ ィ ル キ ン ソ ン
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されているSMWSの場合に特に当てはまる。
つまりそれは、ウイスキーが辿る長い熟成という

旅を理解する経験であり、そのウイスキーに出会っ
たものにとっての喜びの一つでもあるのだ。

ソサエティのメンバーであるト
ミー・ヨルゲンセンは、自身
がウイスキーの見た目に影
響される可能性はないと断
言する。
「たとえば、Cask No. 
53.241：『タールデッキの

上の濃いスモーク』はほぼ無色に近いものだが、
味は海の怪物に顔を叩かれるようなインパクトが
あった」と彼は言う。
メンバー仲間であるジョン・マリオスは「感覚の話だ
け言えば、深く豊かな色は目を引き付け、良い印
象をもたらし、熟成の長さや樽の種類を知る指標
となる。しかしテイスティングする際には香りと味が
重要な要素であり、色ではない」と語る。
以前は、各ソサエティのテイスティングノートには独
自の色の説明があり、テイスティンググループによ
る同意のもと、「ヴァンパイアの結婚指輪」「輝くカ
ササギの宝庫」「1926年のブラジルの大都市映

画ポスター」などの表現を用い
て、ソサエティメンバーの創造性
と詩的な意味を理解する能力の
両方を継続的にテストしてきた。
もちろん、こんなものは私にも理解出来ない。
ウイスキーを色で判断するのは決して良い考えで はないというサン ディ・ヒスロップ

氏の意見にSMWSのスピリッツマネージャーのユア
ン・キャンベルも同意している。
「カラースケールはあくまでも指標であり、ボトルの
真の特性や品質を探求するのはあなた次第だ。
そうすれば先入観を超えてウイスキーを楽しむこと
ができるだろう」。と彼は続けた。 

下：シーバス・ブラザーズ社のサンディ・ヒスロップ氏
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タムデュー駅のプラットホームに
立つと、かつて昼食時に蒸
気機関車に乗りこみ、夜通
しの快適な旅の後、目覚め
て朝一番にロンドンに到着
し、リフレッシュして一日のス
タートができていた日々を思

い出し少しノスタルジックな気持ちになる。事実
として、タムデューが実際の駅として存在したこと
はなかった。 
　この駅は1899年にダルビーリー駅として誕生、

その6年後にノッカンドゥと改名され、リチャード・
ビーチング博士による1960年代半ばのイギリス
の鉄道網の大幅縮小の犠牲になるまで使われ
ていた。

　しかし、タムデュー駅として改名された後に、元
々あった待合室と信号ボックスの完全な復元
が行われ、その当時よりも立派に復活を遂げて
いる。
　近年ここに列車は走っていないが、使われなく
なった路線は長距離に渡るスペイサイドウェイの

遊歩道の一部となっている。
　また古いオレゴン松製ウォッシュバックを再利用
して作られた展望所はスペイ川を上から覗ける
見晴らしの良いスポットとしても人気がある。

　“アンフィルタード”の取材で訪問した際には完
全な復活を遂げ良好な経営状態となっていた
が、この趣のあるビクトリア様式の駅と同じ様に、
タムデュー蒸留所も長年に渡りいくつかの変化と
浮き沈みを経験してきた。

浮き沈みを繰り返す

タムデュー蒸溜所は、駅が作られた2年前の
1897年に、その時代の最も有名な蒸留所建
築家であったチャールズ・ドイグ氏（パゴダ屋根
や、キルン塔などスコットランド全土に見られる蒸
留所デザインの礎を作った。）の設計に基づい
て建てられた。

タムデューは、1887年に書かれたアルフレッド
バーナードの叙事詩、”英国のウイスキー蒸留
所”に掲載されるには10年ほど創業が遅かった
が、タムデューの所有者であるハイランド・ディステ
ィラーズ社（後のエドリントン）はウイス
キークロニクラーに委託し後のツアーに
含まれるようになった。

チケット
ください
写 真 ： ピ ー タ ー ・ サ ン ド グ ラ ウ ン ド

T H E  S C O T C H  M A L T         W H I S K Y  S O C I E T Y7

スペイサイド地区の中心部にある復元された鉄道の
駅のすぐそばに、由緒あるタムデュー蒸留所がある。
かつてこの蒸溜所の未来は、決して明るいと言え
るものではなかった。しかし現在ではしっかりと軌
道に乗っている、とリチャード・ゴスランは言う。
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DISILLERY VISIT

タ ム デ ュ ー 駅 と し て 改 名 さ れ た
後 に 、 元 々 あ っ た 待 合 室 と 信
号 ボ ッ ク ス の 完 全 な 復 元 が 行
わ れ 、 そ の 当 時 よ り も 立 派 に
復 活 を 遂 げ て い る 。
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Appleのポッドキャス
ト、iTunes、Spotify、Googleのポッ
ドキャスト、スティッチャーで利用できるウ
ィスキートークポッドキャストのエピソード
7で、サンディーマッキンタイア氏と一緒に
タムデューのウェアハウスに足を踏み入れ

てください。

Whisky

TALK

宝物いっぱいのダンネージ式ウェアハウス

サンディがウォッシュバック
の一つを確認する

タムデュー蒸溜所が
終焉を迎えたように見
えていたのは、そこま
で前の話ではない。
サ ン デ ィ ・ マ ッ キ ン タ イ ア
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バーナードは計画の段階で、細心の注意と創
意工夫が込められた建物の設計や、その構造
配置がこのようにロマンチックな蒸留所は他に類
を見ず、言葉だけは施設のどの部分の素晴らし
さも説明し得ないと見ていた。

蒸留所の元の賃金台帳には、1897年8月
30日から9月8日まで、マッシュハウスでのジェー
ムズ・シンプソンの1週間の作業に対して20シリ
ングの最初の支払いがあったことが示されている。
その他の記録は残っておらず、ジェームスの作業
から14年後に一時的に休止された。

その後もエドリントンが2009年にモスボール（
操業休止状態）にするまでの間、20世紀をま
たいで休止、再開が繰り返された。その時点で
のタムデューに対する需要は乏しいものであり、そ
の未来は1960年代初頭のスペイサイド鉄道会
社のものと同じように暗かった。

2011年に独立系家族企業のイアンマクロー
ド・ディスティラーズ社が買収し、翌年に生産再
開されるまでモスボールは続いた。

大きな転換

それ以降、建物や施設の近代化のための投
資が行われ、タムデューは蒸留所として新たな人
生を歩みだした。

ポットスチルが復元され、9つの新しいオレゴン
パイン製ウォッシュバックの導入、新しいウェアハウ
スの建築、自動化レベルの向上、さらにはスペイ
川へのサーモンの移住を支援するための魚道ま
で作られ、蒸留所の周辺すべてが繁栄されてい
ったのである。

「タムデュー蒸溜所が終焉を迎えたように見え
ていたのは、そこまで前の話ではない。しかし、こ
の場所は、大きな転換ののちに活力を取り戻し
繁栄している。」

と蒸留所マネージャーであるサンディ・マッキンタ
イア氏は述べる。 

タムデューは現在、12年と15年、バッチストレ
ングスシリーズ（フォースエディションは57.8％で
瓶詰）などのウイスキーを中心にリリースしてい
る。年間生産量は310万リットルまで拡大し、
毎週16のマッシュを仕込んでいる。 タムデューで
は17人のチームで働いており、サンディを含めた
彼らのほとんどは、蒸留所に併設する居住区に
住んでいる。

サンディの案内で周辺を散策し、樽の修理を
行うために作られた最新の施設に到着した。そ
こには雇われたばかりのショーン・ケアードが、彼
の祖父が以前に使用していたものと同じツールを
使用して働いていた。

「私たちはこれらの発展を誇りに思ってい
る。15の倉庫を建設し、今後12か月でさらに
8つの倉庫を建設する予定である。しかし、クー
パレッジでは何年も前から蒸留所にあった既存
の施設の一部を使用し継承している。この短い
期間の中で我々の蒸留所がどういう変化を遂

げてきたのかを見られる事は素晴らしい」とサンデ
ィは言う。

スペインの遺産

ブランドとしてのタムデューへの投資も行われ
た。

エドリントンのブレンド用として作られていたタム
デューも、数十年経った今ではシェリー樽熟成の
シングルモルトとしての需要を市場にもたらした。

「スペインの伝統に注目し、スペインの樽を使
用することの信頼性に焦点を当てることが、当社
のブランドの中心にある」とサンディは言う。 

「タムデューはシングルモルトとして初日から樽
出しまで全てシェリー樽で熟成された自然な色
合いを持つ」。

毛むくじゃらのハイランド牛と並んでイベリアの
闘牛できれいに象徴されたタムデューの「スペイン
からスペイサイドへ」というキャッチフレーズは蒸留
所のどこにも見受けられる。

タムデューのシェリー樽熟成の歴史は、1898
年に出荷された樽が鉄道駅に降ろされた時に遡
る。現在、蒸留所はヘレスの「シェリートライアング
ル」の協同組合から独自のヨーロピアンオークとア
メリカンオークの樽を調達している。

その後、オロロソシェリーで最低2年以上シー
ズニングされた後、現在は道路を使ってスペイサ
イドに配送される。

「スペインのパートナーと良好な関係を築き、
チーム全体でヘレスを訪問し、ヘレスを実際に
体験している。私たちはウンベルト・ドメック社と
サッカーの試合をしたが、彼らに３−６で負け
た。しかし、スコットランドのチームがスペインに行
って3ゴールを決めることはないだろう！」とサンデ
ィは言う。

復元された駅

スペインの樽はタムデューの心臓

10
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ダンネージディライト

　現在タムデューでは一般の見学を受け入れて
いない。今のところ毎年開催されるスピリットオブ
スペイサイドフェスティバルのオープンデイのチケット
を確保するしか蒸留所を訪れる方法はない。
ビジターセンターの計画について尋ねてみると、「
特別なツアーを行ったり、改修された鉄道駅を
使って時々試飲したりすることはできるが、それ
は常に数に限りがある。普段入ることの出来な
い場所に人の心理として訪れたいと思うであろう
が、現時点ではビジターセンターを持つつもりは
ない。しかし絶対ないと断言は出来ない」とサン
ディは言う。 
　サンディはお別れの儀式として、ダンネージ式
のウェアハウスの奥深くに1968年からここで熟成
している樽を開栓してくれた。それは崇高な古い
シェリーウイスキーの香りだけでなく、タムデューが
過ごして来た時代の香りを纏っている。この経験
で、サンディとの貴重な体験はより一層特別な
ものとなった。
　50年後にもまた他の誰かも同じような体験を
共有してここに立っている未来がうかがえる。

タムデューのツアー

ソサエティのYouTube
チャンネル、SMWS 

Silverscreenにアクセス
してタムデューを検索し、サ
ンディ・マッキンタイアの話を

聞いてみてください。

 下：68年タムデューをグラスに注ぐ

上： タムデューの1967年製のポルテウス製ミル

サンディは、タムデューの繁栄を誇りに思っている

11
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タムデュー

 
蒸留所の
事実と統計

設立：1897年
所有者：イアンマクロード・ディスティラーズ社

スチル：3ペア
ウォッシュバック：9

生産量：年間310万リットル
発酵：59時間

ウェアハウス：ラック、パレット、ダンネージの
組み合わせ

クーパレッジ：蒸溜所内に併設

クーパー　ショーン・ケアード
は祖父の足跡を辿る
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One night 
in…

Tokyo
13
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記 事 ： 伊 藤 真 由 子  写 真 ： 下 山 剛 志

日本の首都は活気に溢れており、多様で常に
変化している。伝統的な建築物から最新トレン
ドのファッションが魅力的に交わっている。我々
はスコッチによって導かれた5名のソサエティ・メ
ンバーのグループに、世界で最も偉大なウイス
キーの都市の１つを今回、案内して頂いた。

私たちはザ・スコッチモル
トウイスキー・ソサエテ
ィのメンバーになった時
期や、ウイスキーの好
みのスタイルやフレー
バー・プロファイル、そし
て、年齢も多岐に渡

り、性別も異なる、そして、もちろん性格も。しかし１
つ私たちに共通していることは、ウイスキーへの情熱、
特にソサエティの絶え間なくバラエティ―に富んだウイ
スキーに対してであろう。

　今夜、我々が直面している唯一のジレンマはここ
東京には無限の選択肢がある中で、どこに外出する
かを決める事であろう。人口は約900万人、あらゆ
るサイズや形のバーが存在し、あらゆる好みに対応し
ている。これは楽しいジレンマだが、私たちはもう自分
自身が今夜訪れる場所の準備ができている。

全てが煌びやか…
日本に足を運んだことの無い方でも銀座は聞いた

ことのあるかもしれない東京の1つのエリアである。17
世紀初頭の江戸時代まで遡ると、その場所は日本
経済の主要都市として、銀が取引され、硬貨が鋳
造されていた。現在では、洗練された百貨店、デザ
イナーブティック、高級レストランが立ち並び、多くのサ
ラリーマンがビジネスをしていることで知られている。

夜までには時間があったため、私たちグループは
「RAGE Coffee Bar」にて待ち合わせをした。ここ
はハイボール、ビール、軽食が楽しめ、まさに今日の
冒険を始めるのには完璧の場所である。「RAGE 
Coffee Bar」のような店舗は、東京での品質の高
いコーヒーの最新のトレンドを反映しており、典型的
なウイスキー専門店ではない。素晴らしい
エスプレッソに加え、カクテルやウイスキーだ
けではなく幅広いクラフトビールも楽しめる。

下：ウイスキー好きがこの街を訪れ、東京での1杯をシェアする最高な場所を発見する

14
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新鮮な野菜サラダ、スモークサーモン、そしてクラ
シックなフィッシュ＆チップスの食事の後に、私たち
は「コーヒーハンター」と呼ばれるカクテルをオーダー
した。このカクテルはブレンドコーヒーとベルモット、メ
スカル、そして昨年リリースされたライト&デリケート
のフレーバー・プロファイルである日本支部25周年
ボトルのCask No.5.68 「予期せぬハーモニー」
のウイスキーが使用されている。今日という日を始
めるにはなんて素晴らしい時間なのだろうか。

愉しい空間
私たちは次のお店に銀座の煌びやかな通

りに沿って短い散歩の後、地下にある「Bar 
Clipper」に入った。ダークな地下のバーにはシン
グルモルトが見渡す限り並んでいる。また、ソサエ
ティ・ボトルのためにスペシャルメニューも用意され
ていた。

バーマネジャーの籾山さんはソサエティの様々
なボトリングについての知識を持ち、お客様から
も品質を高く評価されていることをお話頂いた。
まず我々はかつて閉鎖していた蒸留所で現在
復活した蒸留所、Cask No.50を注文した。続
いてCask No.59.94 「教会の無礼な絵描き」
。Cask No.1.208 「暖炉の前で長い談話」と
Cask No.52.24 「ドーノッホ城のティンホイル・ハ
ット」。「Bar Clipper」のスタイルは質の高い1杯を
愉しく味わうことに相応しい空間である。美しくロン

グな木製のバーでリラックスし、時間をかけてウイス
キーのオーダーを考え、そして籾山さんのような専
門家の知識をお借りすることができる。

高く、高く
次の場所は全く異なるシーンだ。タクシーで僅

か10分、銀座の地下からパークホテルの25階に
ある豪華な展望台に移動する。高い窓からは東
京の高層ビルの夜景、美しい浜離宮、そして東
京タワーの景色が見渡せる。

ここはソサエティとして日本で初めてのパートナ
ーバーであり、シンプルに「ザ・ソサエティ」として名
付けられ、ガラス張りのセラーには100種類以上
のボトルが美しく飾られている。

到着時にバーマネジャーの南木さんがCask 
No.77.43「日本の出し巻き卵にデュンケルバイツ
ェン」で私たちを迎えてくれた。これは、ボトル名で
示唆されている「出汁」の風味を捉えた独特の味
わいを持っている。スコッチだけでなく、南木さんは
Cask No.130.3 「竹林と桜」の1杯を私たちに
注いでくれた。この蒸留所は東京からそう遠くはな
い場所にあり、もちろん素晴らしい味わいだった。

ソサエティのボトルの名前に触発されて、私たち
のグループはいくつかの自身が好むボトルについて
思い出し始めた。郡司さんは最も好む蒸留所か
ら、昨年のソサエティ35周年記念向けにボトリン
グされたCask No.125.75 「静けさを求めて」を
オーダー。「これは今日のような特別な集まりに相
応しいウイスキーです」と彼。「このような場所に集
まってウイスキーについて話をして、それを
共有する機会を得ることは何と素晴ら
しいことでしょう」。私たちはその言葉に

東京の煌びやか
な銀座の「RAGE 
Coffee Bar」にて
ソサエティのボトル

上：Cask No.5.68のカクテル

15
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「Bar Clipper」で
1杯を選ぶ時間

「Bar Clipper」で
ソサエティのシングル

モルトをシェアする

Cask No.52.24
が大好きだ

16
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「乾杯」あるいは「チアーズ」と返した。

パークホテルのザ・ソサエティでは2019年は毎
月異なるソサエティのフレーバー・プロファイルのカク
テルも提供しており、前月に入会されたメンバーに
はそのカクテルが無料で味わうことができた。

最近は若い世代の方が訪れているようで、ザ・
ソサエティがウイスキー好きの若い世代の方にも必
見の場所になりそうだ。

すべてを読む
パークホテルの上層階から再び降りて、今度

は東京で最も文化的でファッショナブルなエリアの
１つに向かう。表参道はシャンゼリゼ通りと比較
されることもある美しい並木の大通りで、青山か
ら原宿駅、そして代々木公園の入り口まで広が
っている。

今夜、私たちはウイスキーを楽しむ為にここに
到着した。表参道の側道を入り、緑に覆われたア
ーチ道を通り抜けたその2階に「TOKYO Whisky 
Library」がある。ここを探す価値は十分にある。
ソサエティのパートナーバーとして、1200本以上
のボトルが棚に並んでいる。このバーは地元の
人と海外の訪問客で国際的に賑わっている。
「TOKYO Whisky Library」のウイスキーメニュー
は地域毎に分類しており、選択肢は非常に豊富
なため、まるで分厚い本のようだ。

ウイスキーを引き立たせるためのフードもある。
自家製の燻製の盛り合わせには、スモークした葡
萄や梅干しがあり、今までに味わったことのない味
わいで、やみつきになる。

下：ソサエティ・メンバー　松井孝裕 下：ザ・ヴォルツのレギュラーメンバー　郡司浩吉

今回集ったメンバー

ザ・ソサエティバーにて

TAKAHIRO 
MATSUI 
ウイスキー愛好家、4年前
に入会。様々なウイスキー
イベントにも参加し、幅広
いウイスキー仲間のネットワ
ークを持つ。

KOKICHI 
GUNJI 
約20年以上前にソサエテ
ィに入会。1年に1度は本
部のザ・ヴォルツを訪問す
る。蒸留所コード125を愛
し、ウイスキー愛好家として
日本で非常に有名。

YUKI  
ASARI   
ビール、日本酒など様々な
お酒好き。友人の影響で
ウイスキーに啓発され、新
しいフレーバーを探求する
ことを楽しんでいる。

MAYUKO  
ITO  
筆者。2018年の夏の
間、エジンバラに滞在、そ
の中でザ・ヴォルツを訪問
しソサエティの入会を決
意。蒸留所コード70の1
杯を断ることは決して出
来ない。

SHINICHI-
RO BABA 
アイラフェスティバルにも参
加するほどのウイスキーラバ
ー。パートナーバーのパーク
ホテルで日々ウイスキーを
楽しんでいる。

17
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長く待たないで
素晴らしいウイスキーと、メンバーとの会話が進ん
でいく。しかし、もう私たちは最終電車を捕まえる
時間になってしまった。最初は見知らぬ人同士と
して始まったこのメンバーの今日の夜は、ソサエテ
ィの素晴らしいウイスキーを十分に楽しみ、信じら
れないほどのバーや場所と共に賑やかな街の中
で、ひと時を過ごし、私たちは最後には友人とし
て去ることになった。今年はオリンピックが開催され
るが、この街を訪れる口実としてその事は必要で
はない。いつでも来日して、この街を楽しんで欲し
いと思う。

上：ウイスキーライブラリーにて

FOLLOW OUR FOOTSTEPS
R A G E  C O F F E E  B A R 
〒104-0061 東京都中央区銀座2－3－18
B A R  C L I P P E R 
〒104-0061 東京都中央区銀座2－12－10
P A R K  H O T E L  T H E  S O C I E T Y 
〒105-7227 東京都港区東新橋1-7-1
T O K Y O  W H I S K Y  L I B R A R Y 
〒107-0062 東京都港区南青山5-5-24

G E T T I N G  A R O U N D
東京の電車のシステムは驚くべ
きものであり、日本語を話せな
くても、読めなくても簡単にナビ
ケートが出来る。タクシーは短
い距離には適しているが運賃
は直ぐに加算されます。もしウイ
スキーを飲まないのであれば、
自転車に優しい街なので自転
車を借りることができる。

ホームであるウイス
キーライブラリーで
の私たちソサエティ

のメンバー

ウイスキーライブラリ
ーの隠れた入口

F I N D  Y O U R  
S M W S  P A R T N E R  B A R

パークホテルの「ザ・ソサエティ」と
「TOKYO Whisky Library」 は
日本及び世界中のソサエティパー
トナーバーの広域なネットワークの
１つである。ソサエティ＋パートナー
バーを検索して、完璧なリストを発

見しよう。
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もしマッシュビルについての理
解と認識がなかったとした
ら、ケンタッキーやテネシー
ではいまだに時代遅れな
田舎者が作るムーンシャイ
ンで溢れていただろう。

　近年スコッチウイスキー業界においても、ようやく
マッシュビルの微調整が重ねられ、様々なフレーバ
ーやアロマをウイスキーに付与されるようになった。
それはウイスキー製造プロセスの新たなる一歩と
言えるかもしれない。
　長い間、蒸留者たちはスピリッツと樽との出会い
によって起こる神秘に魅了されてきた。取り憑かれ
ていたと言う人間もいるだろう。
　しかし、今や一部の人々は、蒸留する以前の
穀物、水、酵母の出会いを探り始めている。
シングルモルトに関しては、アメリカやアイルランドの
蒸留者は、大麦にこだわっているスコットランドより
も穀物の選択の自由度が明らかに高い。

蒸留をするものにとって、さまざまなモルト品種や技法を
試してみる事は、樽に詰める前のウイスキーに、新しいフレ
ーバーを付与し発見することにつながる。これこそが
*マッシュビルのレシピ革命の始まりではないだろうか？

　最近でこそ、アンガスのアーバイキー蒸留所が
注目すべきライ・ウイスキーを開発し、ファイフにあ
るインチダーリン蒸留所のイアン・パーマーが、オー
ト麦で実験しているというニュースが聞かれるよう
になった。
　「プロセスの成果が出るには、3年以上待たなけ
ればならないが、それがおそらくこの種の仕事への
障壁になっている」とOBE（大英帝国勲章）を
受賞したジョニーウォーカーのマスターブレンダーで
あるジム・ベヴァリッジ博士は述べている。

　同ブランドは彼のチームに研究の基盤となる経
験を提供した。
　それが結実したのが“ブレンダーバッジシリーズ”
だ。
2年前にリリースされた「エスプレッソ・ロースト」と呼
ばれる豊かでアーシーな商品では 「コーヒーやダー
クチョコレートのように、深くローストしたモルトから
得られるフレーバーと樽が持つスパイシーさやアメ
リカンオークの持つバニラ様など、他の古典的なウ

イスキーのフレーバーと組み合わせることができた」
とジムは言う。

樽と出会う前に

エディンバラの新しいホーリールード蒸留所の共
同設立者であるデビッド・ロバートソンは、樽の革
新にわずかな疲労を感じている。

 「やり尽くしたとまでは言わなくとも、過去10年
間に様々なことが試されてきた。今では我々蒸留
業者の多くは、大麦のさまざまな品種、トースト
レベル、異なる酵母の使用や、ミドルカットのポイ
ントなど樽に詰める前にスピリッツに面白い風味を
つけるにはどうすればよいか、試行錯誤している」
と彼は言う。 

ホーリールード蒸留所はスモーキー、スパイシ
ー、フルーティ、スイートという名前の4タイプのウイ
スキーの製造を計画している。

文 　 ト ム ・ ブ ル ー ス ・ ガ ー ダ イ ン

*マシュビルとはバーボンの世界で広く使用されている用語で、トウモロコシ、ラ
イ麦、小麦、大麦麦芽など、生産プロセスで使用される穀物の割合を表す。
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Caption to go in here 
please

「『スモーキー』は明らかにピーテッドで、『スパイ
シー』はシェリー樽の影響によるもの。

『フルーティ、スイート』はこれらよりも、よりマッシ
ュビルのレシピ、酵母、ミドルカットのポイントによっ
ての作り分けに影響される」とデビットは語る。

「クリスタルモルト、チョコレートモルト、カラモル
ト、ブラックモルトを使用して行った実験では、スピ
リッツの持つ個性にこれらが大きな影響を与えると
いうことが分かった」と彼は続ける。

過程で失われたもの

ウイスキーは、「ビールを蒸留したもの」と見なせ
ば、ビールには、ペールエールの様にライトなものか
ら、ポーターやスタウトのようにダークでクリーミーな
ものまで幅広い多様性があるため、デビッドの発
言の意味も理解できる。

「ローストの条件、トーストのレベル
は出来上がりの色と風味を大きく左右

「プロセスの成果が出るには、3年以上
待たなければならないが、それがおそらく
この種の仕事への障壁になっている」。

ジ ム ・ ベ ヴ ァ リ ッ ジ 博 士

ホーリールード蒸留所
のデビッド・ロバートソン
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「多くの化合物は蒸留された後にも揮発性物

質として残され、どの様にフレーバーに影響するか
はそれらが水溶性かアルコール可溶性かによって
異なる。フレーバーの要因となる多くのものが蒸留
によって取り覗かれるが、また他のフレーバーの要
因となるものもたくさん生み出す」とマットは言う。

彼はエスプレッソフレーバーや、チョコレートロー
ストのウイスキーの人気が高まることによってウイス
キー市場にまた新しい投資がなされるようになると
指摘している。

差別化か衰退か

大規模なウイスキー会社が変化を受け入れな
い状態で運営されていくとしたら、「差別化か衰退
か」というちっぽけな信念の上で生計を立てていく
しか道が残されていない、とデービット・ロバートソ
ンは考える。

彼は、マッシュビルに関してバルベニーやグレンモ
ーレンジでの先進的な試みに貢献してきた。

 1990年代初頭のウィリアムグラントのモルトマ
スターであるデビッド・スチュワートMBE(大英帝国
勲章)の実験により、2006年にバルベニー14年
のローステッドモルトが誕生した。

その2年後、グレンモーレンジは、ユニークで希
少な要素の融合によって生み出された「ジグネッ
ト」を発売。

その商品は秘密のベールに包まれているもの

の、同ブランドのウェブサイトで「溶ける甘さと爆発
的なスパイシーさの一部の要因は少なくともロース
トされたチョコレートモルトによって引き起こされてい
る」。と明かされている。

この商品の開発の背後には、1980年代半ば
にヘリオット・ワットの学生であった時からそのアイデ
アを持っていた男がいた。

彼こそが現在のグレンモーレンジのウイスキー製
造ディレクターであるビル・ラムズデン博士である。

「友人のイアンと私は、ワイン、ビール、ウイスキ
ー、コーヒー、新しいシャツを買うこと、全てにおいて
も学生の予算の中でも最高のものだけを手にす
ると決めていた」と彼は言う。

ジャマイカ・ブルー・マウンテンが最高のコーヒーで
あるという彼らの信念は自身がファンであったジェー

「コーヒー豆をローストす
る際に、ピートで麦芽を
作る行為との類似性に
着目し、泥炭の火ではな
く、コーヒーロースターを
使用した新しいスタイルの
ウイスキーを発明したいと
いう考えを持っていた」。
ビ ル ・ ラ ム ズ デ ン 博 士

「麦芽を焙煎することに
よって酵素を殺してしま
い、ジグネットは2週間
の生産でスピリッツの収
量が少なくとも25％ほ
ど劇的に減少する。」
ビ ル ・ ラ ム ズ デ ン 博 士

下： グレンモーレンジのシグネット
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するため、ビールの製造において使用している大
麦の品種を変えるということはあり得ないことであ
る」。

とヘリオット・ワット大学で醸造、蒸留の国際セ
ンターの助教授を務めるマット・ポーリーは言う。 

いったん蒸留すると、出来上がるニューメイクス
ピリッツでは色が取り除かれる。

その過程では色以外に他に何が失われている
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ムズ・ボンドの影響を受けていたことも語っている。
「コーヒー豆をローストする際に、ピートで麦芽

を作る行為との類似性に着目し、泥炭の火では
なく、コーヒーロースターを使用した新しいスタイル
のウイスキーを発明したいという考えを持っていた」
と彼は言う。

グレンモーレンジの10トンのマシュタンに使用す
るために必要なローストチョコレートモルトの仕込
みのための醸造業も開始した。

彼はこのタイプのモルトの使用に際して、マシュ
タンの動きを悪くしてしまう可能性があり、マッシュ
フィルターを使用する必要があるが、使いすぎるこ
とも良くない」と注意する。

「麦芽を焙煎することによって酵素を殺してし
まい、ジグネットは2週間の生産でスピリッツの収
量が少なくとも25％ほど劇的に減少する」と説
明する。

麦汁とすべて

事実上、スコッチウイスキーの製造には蒸留用
のモルトが使用されている。

「業界の中でも確か
に原材料への関心
を高める動きが見え
ている。しかし実際に
は、大麦の違いによ
ってフレーバーの多様
性が生まれるという証
拠はほとんどない」。
ア ン デ ィ ・ フ ォ レ ス タ ー 博 士

下:ヘリオット・ワット大学の専門家、マット・ポーリー

ソサエティのアンデ
ィ・フォレスター博士
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これは処理が簡単で、アルコールの収率が最
大になるからである。

スコッチウイスキー研究所で以前働いていたス
コッチモルトウィスキーソサエティ（SMWS）の新
しいスピリッツエデュケーターであるアンディ・フォレス
ター博士はこの考えを変えることはない。

「業界の中でも確かに原材料への関心を高め
る動きが見えている。しかし実際には、大麦の違
いによってフレーバーの多様性が生まれるという証
拠はほとんどない」と彼は言う。 

彼の見解ではるかに重要なのは、マッシングプ
ロセス後の麦汁の状態だと言う。 

「麦汁が濁っている場合、穀物やナッツのような
キャラクターが得られ、クリアな場合はフルーティに
な」と彼は言う。

シングルモルトで特定のフレーバーの出所を特
定する為には、膨大な数の変動的な要因を事
細かく調べる必要があり、とてもじゃないがそれが
可能であるとは思えない。

酵素やマーケティングの話は脱線しがちだが、チ
ョコレートモルトの使用についての話は別である。 

「今後チョコレートモルトの使用は消費者に一
定のイメージを与える貴重なツールとなっていくだろ
う。それはラグジュアリーと衰微への近道となってい
くかもしれない」とマット・ポーリーは言う。 

今後マッシュビルの進化によって良いもの、そう
でないウイスキーも生み出されていくであろう。

それもまたマッシュビルの面白さの一つではない
だろうか。   


