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「ぶどうとワインと世界農業遺産」 

～僕の家で出荷している甲州ぶどうはどうなっているか～ 

 

祝小学校 ４年 石原一就 

【調べようと思ったきっかけ】 

僕の家ではおじいちゃん、おばあちゃんがいろいろな種類のブドウを作っていて、僕も畑仕事

を手伝ったりしている。３年生の時には、総合の授業で甲州ぶどうやマスカット・ベーリーAの育

て方を学んだり、学校の社会科見学で蒼龍ワイナリーに行き、ワインの作り方を学んだ。そこで、

自分の家のぶどうがどこへ行きどうなっているか気になったので調べることにした。 

 

【調査方法】  

① おじいちゃんとおばあちゃんに取材する。 

② ワイナリーについてインターネットを使い事前に調べる。 

③ ワイナリーに行きそこで働いている人に取材する。 

④ 調べたことをまとめる。（取材したことなど） 

⑤ 調べた結果から考えたことや感想をまとめる。    

 

① おじいちゃんとおばあちゃんに取材 

 

（１）家で作っているぶどう（食用と醸造用（ワイン）） 

❶ ブラックビート/甲斐キング/巨峰/ピオーネ/サンシャインレッド/クインニーナ/シャインマスカット  

⇒農協の共選に食用で出荷する。 

                                    

食用のぶどうは共選所へ出荷する。          

上岩崎共選所に見学に行きました。 

                           

上岩崎共選所の 

全体の写真⇒                                                                              

 

今年はシャインマスカットに

傘かけをしました！ 

Ⅰ，これから選ぶ、ぶどうの入っている箱 

Ⅲ，もう選ばれたぶどう⇒ 

Ⅱ，ぶどうの状態を確認してい

る。（そうして選ぶ） 

③  
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❷ 甲州 ⇒醸造用としてワイナリーへ出荷する。 

勝沼醸造 フジクレール 岩崎醸造 

1,900㎏ ５００㎏ ８００㎏ 

勝沼醸造では、今年は９月の１５、１９、２６日の３日間で分けて出荷する予定。 

岩崎醸造では、９月上旬、下旬に分けて出荷する予定。 

醸造用は合計で 3,200㎏をワイナリーに出荷する予定。（僕１００人分の重さでビックリ！） 

 

 

②ワイナリーについて調べる。 

 

・勝沼醸造【創業１９３７年】 

勝沼醸造では、「甲州に特化し、甲州で世界へ。」というスローガンをかかげている通りに、甲州

ぶどうにこだわったワインを作っている。 

 

    特徴     

(１)良質なぶどう栽培（肥料の制限、垣根栽培や房を小さくすることで糖度を高くする。） 

(２)個性豊かな３つの土地でのぶどう栽培（祝、大和、金山(御坂)） 

(３)ユニークな新技術を導入（世界一高いワイン製造コストを肯定、ゆっくり時間をかけて搾汁） 

   社長の有賀雄二さんはぼくのおじいちゃんの同級生らしいです。 

 

参考資料；勝沼醸造HP 

 

・フジクレールワイナリー【１９９０年創業】 

4つの異なるコンセプトを表現したワインブランドがある。「日本の食に合うワイン」を表現、

「創造一貫」の想いがある。 

 

    特徴     

（１）さまざまな種類のぶどうを使い、色々な種類のワインを作っている。 

（２）北杜市明野町、武川村、牧丘町隼山、勝沼でぶどう栽培をしている。 

   フジッコ（お豆の会社）のグループ会社です。 

 

参考資料：フジクレールHP 
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・岩崎醸造【１９４１年創業】 

日常を彩る虹のようなワインを目指している。 

岩崎醸造がワインに使用するのは、主に勝沼町の （岩崎地区・藤井地区）で作られたぶどう。 

地元のブドウ農家から親しまれており、“本格醸造のホンジョーさん”として知られている。 

      祝小学校の目の前にあって、毎日見ているワイナリーです。 

 

    特徴     

(１) 禅の精神でテロワール（※）を見つめることで、技術と精神性、伝統と革新、自然と文化

の 調和を図っています。（※もともとは「土地」を意味するフランス語。生育地の地理、

地勢、気候による特徴を指す語である。） 

(２)この地で代々ぶどう栽培を営む農家 130軒の手によって創業され、今なお農家たちに  

よって支えられている。 

 

参考資料：岩崎醸造 HP、Wikipedia 

 

③ワイナリーに行きそこで働いている人に取材する 

 

【取材内容】 

 

１，うちで出荷している甲州ぶどうは、どのような甲州ならではの特徴のあるワインになっ  

ているか 

 

２，ワイン造りで工夫していること 

 

３，甲州ぶどうで作られたワインは作っている量がどのぐらいあるか（種類の数ではない） 

 

４，甲州ぶどうで造られたワインで他の甲州ブドウを使ったワインと違ったワインは何か 

  

５一番高い甲州ワインと値段は 

 

６，これからのワイン造りについての課題 
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  勝沼醸造    【醸造責任者の有賀裕剛さんに取材しました】 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

１、 白ワインになっている。全く白になるわけじゃない。 

すっきりさわやかでフルーティー（いろいろなフルーツの香り（レモン、グレープフルー

ツなど））、酸っぱい感じ（酸味がある） 

うちのぶどうは『クラレーザ』という白ワインになって 

いる。 

 

２、 ぶどうを本当に食べていると感じるような 

ワインを作る。 ぶどう自体を目立たせる。 

ぶどうらしくあるワイン 

 

３、 甲州種のワイン２０万本（１５万 L）、他１５万本がマスカット・ベーリーA、ワイン専用品

種のメルロー（黒系）、シラー（黒系）（シラーズともいう）も少々ある。 

 

 

     

 

 

 

クラレーザ 

↑シラー

  

↑メルロー 
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４，  『クラレーザ』   和食に合うワイン。ワインは、普通はピザとかパスタみたいに洋食と

合わせるが、特に日本食に合う。 

 

５，  『イセハラバレルセレクション』 で 16,500円 

バレルセレクションとは、バレル＝樽、セレクション＝選ぶ。多くのイセ

ハラワインの樽（３００分のワインボトル）をたくさん集めその中の選ば

れた１樽に入っていたワインがイセハラバレルセレクションになる。ちな

みに、イセハラ(伊勢原)は地名で御坂町金川原に昔あった地名で、そこ

にある畑からとれる甲州ぶどうで作っているワインでとても希少。 

 

６， 農家をふやしたい。農家が減るとぶどうを作る人が少なくなってしまうし、地域に元気 

がなくなってしまう。ワインを飲む人をもっと多くしたい。 

    

(追加質問) 

Q 昔にあった課題で、改善されたことは 

あるか。 

＜答え＞ 

ワインといえば本場はフランスで、日本

のワインがあまり飲まれることはなかっ

たが、今では自分の作ったワインを世界

中の人に飲んでもらえるようになった。 

 

  フジクレール    【醸造責任者の杉尾里和さんよりメールで答えてもらいました。】 

 

 

 

 

 

 

質問内容を営業部の山下まゆみさんに伝えました。 

 

イセハラバレルセレクション 
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１．昨年出荷した甲州ぶどうは、「クラノオト甲州辛口 2024」というワインになりました。 フジク

レールワイナリーの甲州ぶどうのワインは「和の心」をもったワインです。ぶどうをかじると、ゆ

ずやみかんのような、さわやかな香りがします。そして、すっきりとした酸っぱさがあるので、

お魚やお肉など、いろんな料理に合います。このワインは、「みんなで楽しくご飯を食べる時間」

をもっとおいしく、もっと笑顔にしてくれる、そんな力を持っているワインです。 

 

2.フジクレールさんは、ぶどうの一つひとつに「個性」があると考えています。みんなの顔がちが

うように、畑によって、ぶどうの顔もちがいます。そのぶどうの個性を一番引き出すために、ぶ

どうを発酵させる温度を細かく変えています。また、ぶどうが空気に触れないように、とても

やさしく、大切に扱っていて、そうすることで、ぶどう本来のピュアな味わいが、きれいなワイ

ンになります。 

  

3.フジクレールワイナリーでつくるワインの 50%が、甲州ぶどうのワインです。これは、フジクレ

ールワイナリーを代表する、大切で、人気のワインだからです。たくさんの人に、このワインを飲

んでもらって、山梨のぶどうのおいしさを知ってもらいたいと思ってワインを作っている。 

  

４.おすすめは『フジクレール 吟果（ぎんか）甲州 2023』で、このワインは、「シュール・リー」とい

う、特別なつくり方をしています。ワインができた後、普通は取りのぞく「おり（ぶどうのカス）」

を、そのままワインの中に入れて、長い時間一緒に寝かせました。そうすることで、ぶどうの旨

味がギュッとつまって、お花の香りがして、果物の味がぎゅっと凝縮した、とても深い味わいの

ワインになっています。 

  

５.フジクレールで一番高い甲州ぶどうのワインは『LADY beetle ORANGE.N』と書き、「レデ

ィ・ビートル・オレンジ・エヌ」という名前です。値段は、3,630円です。このワインは、色がきれ

いに染まったぶどうだけをえらんで、2週間もお酒になるまでじっくりぶどうを漬け込んで発

酵させました。そして、木でできた大きな樽の中で、半年以上ゆっくりと寝かせて、特別な味を

つくりだしているそうです。 

 

６.課題は、地球温暖化です。地球がどんどん暑くなっているので、ぶどうが早く育ちすぎて、味が

変わってしまうかもしれない、と心配しています。そこで、ぶどうを育てる方法や、ワインをつく



7 

る方法を、もっと追求しています。そして、フジクレールにしかできない、世界に一つしかない

ワインを造り続けるために、これからも頑張っていくそうです。 

 

（追加質問） ワイン 1本（750ミリリットル）に使うぶどうの量はどれくらいか？ 

＜答え＞ワイン 1本（750ミリリットル）には、2～3房の甲州ぶどうを使っています。 

1房のぶどうから、コップ 2～3杯ぶんのジュースがとれる。 

 

  岩崎醸造  【代表取締役社長 白石 壮真さんに取材しました】 

 

 

 

 

 

 

 

１． 甲州ぶどうは周りの皮がピンクになっており、その中に少しポリフェノールの成分が入ってい

て、少し渋みを感じます。人間には五味があり、渋みがあれば甘味を感じる時間がのびる。 

甲州ぶどうは柑橘なにおいで皮はバラやリンゴのようなにおい（香り）がするワインになって

います。 

うちで出荷している甲州ぶどうは９月１日に出すぶどうと、９月２４日から１０月７日までに出す

ぶどうに分かれています。 

そして、９月１日に出すぶどうは、『シャトーホンジョー甲州』というワインになっており、特徴と

して甲州の生き生きした感じを引き出したワインとなっているそうです。 

９月２４日から１０月７日までに出すぶどうは『甲州シュールリー』と『甲州ドライ大樽貯蔵』という

ワインになっています。この２つのワインはバランスを考えて作ったワインになるそうです。 

 

２．１番大切にしていることは、ここの土地の自然を肌で感じることでした。このように季節や気

候も意識し、その物に合った物に合わせることを大事にしている。 

甲州ぶどうは、早めにとれば酸が出てその酸がスパークリングワインになります。そのようなぶ

どうを作れる土地になっています。 いろいろな仕事をするのにも、絶対に勉強は必要と言っ

ていました。ワインでは、ぶどうとワインが合うように作っても、作る人が異なると、味や特徴な
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どが変わる場合もあります。なので社長は、自分の考えや目標に対して自分の考え方を、大切

にしていると言っていました。 

ワインにはシュールリーという製法がありその製法を名前に入れたワインがあり、シュールリー

とはフランス語では Surlieです。シュールリーのリーのところは日本語で、おりです。おり、と

は微生物の死骸です。 

 

３．ホンジョーでは甲州のワインは５万本で、他のワインは、マスカット・ベリーA（ベーリーA）や、ヨ

ーロッパのメルローやプティベルドーやタナやマルスランやアメリカのアジロンダッグ、などを

使ったワインがあります。 

 

４．甲州かもし（オレンジワイン）です。このワインは、昔ながらの製法を聞きながら作り、ぶどうの

栽培が遅めのぶどうを使って、感謝を込めて作ったワインとなっています。 

 

５．『甲州スパークリング星合の空２０２０』で 11,000円です。 

星合とは天の川の事です。このワインは３年間、熟成させていて、熟成させると瓶の中で香りが

変わります。この土地のぶどうを色々と使ったワインを、ブレンドしていて、ワインも人間のよう

に年を取れば年寄りになります。これとおなじで、ワインも熟成させればさせるほど良いとは

限りません。 

 

６． 今の山梨県の状態だとどうしても温暖化が原 

因になってしまうので、ほかに、ワイナリーを長く 

続けること（長く残していくこと）を目指してい 

ます。今のホンジョーは、創業８４年なので、１００ 

年目までは、白石社長自ら続けていきたいと言 

っていました。 

 

 

 

 

 

ぶどうジュース（白） 

白石社長からぶ

どうジュースをプ

レゼントでいただ

きました。 

結構甘くて、ぶど

うジュースだけど

リンゴの味がし

た。 

少し、酸味を感じ

ました。 

つまり、おいしい

かった！ 
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★トピックス①★ 

甲州市役所へ取材【農林振興課 果樹農林担当の鶴田修平さんに取材しました。】 

〈甲州市役所へ行った理由〉 

取材に行ったワイナリーでワイン造りについての課題を教えてもらいました。 

課題に対して世界農業遺産に認定された峡東地域にある甲州市役所でやっていることが 

あるか気になったので調べに行きました。 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

〈取材内容〉 

  ぶどう農家が増えるためにしている事はどんなものがあるか 

 

１，甲州市就農定着総合支援制度について＜市の制度＞ 

地域内に住んでいる農業経験の豊富な農業者が指導者となり、地域ぐるみで農業をしたい 

人の育成を進めるという制度 

＜支援内容＞  

人数 １年間で４人ずつ 

研修日数 年/１８０日以上（月１０日以上）  

研修期間 原則２年間（最大３年） 

補助金額 １日/５千円 

この様な活動をすることで、農家が少しだけでも増やすことができて、そのまま農家をすれ 

ばぶどうの生産量も少しずつふえる。 
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２，甲州市地域おこし協力隊（アグリトレーニー制度）について＜国の制度＞ 

市外や県外の人が甲州市の産地力の向上、農家負担軽減、耕作放棄地の解消に取り組み、農

家として働けるような安定を持てるような制度になっている。 

＜支援内容＞ 

人数 １年間で７人ずつ 

活動報酬 ２２４，０００円/月 

活動日数 委嘱期間：３年間 原則２０日/月 

 

３，甲州市地域おこし協力隊推進事業（地域おこし協力隊のお試しができる。）＜国の制度＞ 

①お試し事業： ２泊３日 （報酬支給なし） 

②インターン事業： ２週間以上３カ月以内 （報酬１日最大 12,000円） 

 

４，親元就農促進支援事業＜県の制度＞ 

親族の農地をかりて農業をする人に補助金がもらえる。（耕作放棄地を減らすことができる。） 

 

支援内容 

１人あたり５０万円または１００万円 

 

 

 

 

 

 

 

甲州市役所へ取材【観光商工課 ワイン・商工担当の武藤剛さんに取材しました。】 

 

 

 

 

 

 

２０２４年認証シール 

【農林振興課への取材の感想】 

上に書いてあるような制度（支援）があれば、農業初心者でも頑張ろうという気持ちがあれば

農業を始められる、というところが良いと思います。インターン事業では、少し体験もすること

ができるし講師の人が分かりやすく教えてくれるので、時間はかかりますが効率よく初心者で

も農家への道を進めることができるのはとても良い点だと思います。ここら辺で、ぶどう栽培

をしている家族であればその子供がぶどう棚を継ぎ親元就農という制度を使い補助金をもら

うことができます。農業の仕事道具を買わなくてよいし、補助金ももらえるので農家をしたい

人にとってはこの制度は使った方が絶対に良い結果になると思います。 
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１， 甲州市原産地呼称ワイン認証制度 

甲州市で、平成２０年から始めた制度です。この制度は、原料ぶどうの産地を明確に

し、甲州市産ワインの品質と信頼性を確保することを目的としています。制度開始以

来毎年、市内ワイナリーから出品されたワインに対して、書類審査・官能審査（色調や香

りなど）・ラベル表示審査を実施し、基準を満たしたワインを認証しています。認証を受

けたワインには、認証シールを貼付しています。（２０２４年のシールをもらいました。） 

令和７年８月６日までに２１回の審査会を開催し、２４２銘柄を認証しました。今後も、

甲州市のワインブランドの価値を高めるため、制度の継続・発展に取り組んでいます。 

参考資料：「甲州市原産地呼称ワイン認証制度」パンフレット、甲州市 HP「甲州市原産地呼称ワイン認証制度」 

 

 

２， 甲州種ブドウ苗木供給対策事業 

甲州市と勝沼ワイン協会では、ワイン産業の原料ブドウ栽培振興（しんこう）を目的に、

ワイナリーに対して契約栽培者への甲州種ブドウ苗木供給をおこなっています。 

この事業は産地を守り、ワイン産業の振興を目的にやっている対策です。 

その年に供給した苗木が数年後に原料ブドウとして甲州市のワイン産業を支えてくれ

ることに期待したいと思いやっているそうです。 

参考資料：甲州市 HP「甲州種ブドウ苗木供給対策事業」 

 

３， ワイナリーガイドの作成 
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     観光客が色んなワイナリーを巡れるように勝沼エリア３７社と塩山エリア８社のワイナリー 

を紹介しています。 

                                             参考資料：「甲州市ワイナリーガイド」 

   ４，かつぬまぶどう祭りの開催 

    

 

 

 

 

 

    ぶどうまつりは、日本一のぶどうとワインの里を舞台に収穫の喜びと先人への感謝の 

念を、住民と訪れた人たちが共に分かち合う祭りです。ぶどうまつりは、地域の皆様の 

参加による「地域づくり」の核として位置づけられてる。伝統を継承するとともに、住民 

と多くの訪問客の幅広い交流の場を創出する祭典として実施しています。 

ぶどうまつりには、ワインの有料試飲コーナーがあり、出店ワイナリーとして勝沼醸造 

やフジクレール、岩崎醸造も出ています。他にも、ソムリエの方のワイン講座や日本遺産・ 

世界農業遺産認定ぶどうとワインのまちを巡る勝沼フットパスがあり、ぶどうの一大産 

地「勝沼」を勝沼コンシェルジュによる案内で「ワインの歴史コース」を巡ることができま 

す。このように、ぶどうまつりはぶどうやワインを食べたり飲んだり、詳しく知ることがで 

きます。 

 

５，甲州ブドウの糖度調査 

甲州市では平成 28年度からはじめた調査です。甲州種ぶどうの成熟度調査を継続 

して行っています。この調査は、ぶどうの糖度に加え、酸度と pH（水素イオン指数という 

もの）を含むトータルバランスでブドウの成熟度を調査し、地域ごとの特性や気象条件と 

の関連性などデータの蓄積を行っていきます。 

 

 

 

 

 

 

 

参考資料：甲州市 HP「甲州種ぶどう成熟度調査」 
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④調べた事をまとめる。 

ワインを醸造している人は、ワインについて、すごく色々な知識があって、ワインのことをい

つも考えていることで、僕が取材したようなワインの事をしっかりと答えてくれました。 

市役所では、果物農家を増やす取り組みについて、取材しました。僕は、果物農家を増やす

ために市や県だけでなく国の取り組みもあるということにおどろきました。農家のお試しがで

き、農家として働くというところまで行けるというのは、とてもいい経験になるし、この制度で

ぶどう農家を増やせれば、ワイナリーにとっても、その人自身も良い結果になるので一石二鳥

になるのでとても良い制度だと思います。 

 

⑤調べた感想 

僕はワイナリーに見学に行き、そこで、ワインを醸造しているひとは、僕が取材したようなこと

をすぐに答えれるくらい、ワインの事を考えていたということにおどろきました。なぜかというと

僕も、色々な体験をしてきましたが、深く考えたことはなかったので僕はワインを醸造することに

とても多くの知識が必要なことに、おどろきました。 

僕もワインが飲める年齢になったら飲んでみたい、という気持ちが少しわいてきました。そ 

れに、市役所の制度を使い、ワインの原料となるぶどう農家として作るのもいいかもしれません。

こうやってワインやぶどうにより興味を持てたのは、とても良い経験になったと思います。 

 

 

 ★トピックス❷★ 

１学期に学校の出前授業で世界農業遺産について勉強しました。 

世界農業遺産とは？ 

① 伝統的な農場はなくなりつつあるのでそれを守っていこうということ。 

② 認定基準食料が作られ経済を豊かにしている。 

【観光商工課への取材の感想】 

ぶどうやワインに関することを、細かいところまで詳しくわかりやすく教えてくれて色々な

制度についての事や、ぶどうとワインに関係する行事などを教えてくれた。何回か行ってい

たぶどう祭りの目的もしっかりと知ることができたし、市役所がぶどうやワインに関わって

いることや、ワイナリーだけじゃなく市役所に行くことで分かることがたくさんあった。 
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③ 農業を営むことで多様な植物類が生息している。（すごい数の昆虫類が草生栽培を通して

生きている） 

④ 伝統的な知識や技術を維持している。（それを次の世代に伝えたり、ワインの作り方を維持

している。今やっているぶどう棚のかけ方も伝えていかなければいけない。） 

⑤ 地域独自の文化とそれを守る社会組織、人と自然によって優れた農業景観が作られてい

る。 

⑥ 人が農業を営むことで生まれている景観（良い英語で言うとユニークである。） 

⑦ 世界遺産は現状を変えないのが基本だけど、農業遺産は現状を変えてよい状況に合わせて

変化し選択してよい。（伝統的なものは守っていかないといけない。知恵だから） 

例えば、ぶどう棚は江戸時代は鋼が竹だった。柱は木だったけど今はコンクリートか鉄で素

材は変わったけど、スタイルは変わっていない。 

⑧ 藤井地区には、お手本みたいな扇状地がある。山梨県には複合的な扇状地がいっぱいあ

る。（水はけのよい扇状地と言われる土壌は、果樹栽培に適している。） 

 

             峡東地域はここがスゴイ！ 

ちいさな家族農業で、高品質なものがある。全部手作業によるきめ細かな栽培をしている。

（他の国では人の手ではなく、人工物に頼っている場合が多い。） ←ここまでを授業で習った 

 

～あとがき～ 

今回、ワイナリーに行ったり、ぶどうを作る家族や、それらを支援している市役所の人達に 話を

聞いたりして、世界農業遺産に認定された理由が分かった。 

また、僕のおじいちゃんやおばあちゃんが大事にして守っている畑や、家族で農業をしている人

たちや、熱意を持ってワインを作っている人がたくさんいることで、この地域の景観が作られて

いて、技術や知恵を使って、それを伝承していることで世界農業遺産に認定されたのがすごいと

思いました。僕の畑の手伝いも、世界農業遺産につながっていると思うと、気持ちが良くなりま

す。これが守られて未来につなげることができるように僕もお手伝いをしっかりして、おじいち

ゃんおばあちゃんからぶどう作りについてもっと教わりたいです。 


