
樽の中のブランデーとウイスキー：熟成で
本当に変わること

出発点から樽に入るまで、それぞれの蒸留酒で本当に何が変わるのか、そし
てよく知られた手がかりが誤解を招くことがあるのはなぜかを、わかりやす

く比較します。
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ワインを原料とするブランデーと、穀物を発酵させたもろみを原料とするウイスキー。木樽での熟成はそれぞれの香味を
変化させますが、原料に由来する違いを消すわけではありません。 AIで生成された学習用イラスト。

ブランデーとウイスキーは、果実と穀物、まろやかさと力強さ、淡い色と濃い色というように、たっ
た一つの違いで分けられるかのように比較されることがよくあります。実際の違いは樽に入る前か
ら始まりますが、最も決定的な変化の多くは、その後の熟成中に生じます。その道のりをたどるほ
うが、どちらが優れているかを決めようとするよりも有益です。

ブランデーとウイスキー：優劣を決めない比較

有益な比較とは、どちらの蒸留酒がより高尚か、複雑か、あるいは単に優れているかを決めること
ではありません。それぞれがどこから始まり、木と出合うと何が起こり、原料が異なるのに、なぜ
二つのボトルが似た香りを持つように感じられることがあるのかを考えるほうが理にかなっていま
す。ブランデーもウイスキーも、樽によって最終的な仕上がりは大きく変わりますが、樽だけです
べてが決まるわけではなく、熟成年数がそのまま評価点になるわけでもありません。



また、ブランデーやウイスキーを、それぞれ単一で閉じたカテゴリーであるかのように語らないこ
とも大切です。ここでは主な例として、ワインから造るワインブランデーと、発酵させた穀物のも
ろみから造るウイスキーを取り上げます。この出発点を押さえると、どちらの系統も一つの国、一
つの規則、一つのスタイルに矮小化せずに、熟成前の二つの明確な製造過程をたどりやすくなりま
す。

樽に入る前：ワインや穀物から蒸留酒へ

ワインブランデーの道筋は、ブドウ、ワイン、蒸留、そして木樽での熟成とまとめられます。ウイ
スキーの一般的な工程は、穀物から始まり、発酵可能な糖をつくり、発酵、蒸留へと進み、熟成ウ
イスキーの場合は最後に木樽で熟成します。どちらの工程にも樽は登場しますが、それ以前の過程
を消し去るわけではありません。

基本となる三つの言葉を確認しておきましょう。発酵とは、酵母によって糖がアルコールに変わる
ことです。蒸留とは、すでに発酵した液体を加熱して蒸気にし、冷却して液体に戻すことで、成分
を分離・濃縮する工程です。熟成とは、木樽に入れて時間をかける間に起こる、その後の変化の総
体です。この順序で説明すれば、よくある誤解を避けられます。ブドウや穀物をそのまま直接蒸留
するわけではありません。蒸留するのは、すでにアルコールを含む発酵液です。

樽に入る前の違いが重要なのは、蒸留酒の出発時の特徴を形づくるからです。ワインブランデーの
出発点はワインです。ウイスキーは発酵させた穀物由来の液体から始まり、その製造工程には、酵
母が働く前にデンプンを発酵可能な糖へ変える工程が含まれます。その後は、設備や蒸留回数など、
製造上の判断によってそれぞれの造り方が変わります。フランスのワインブランデーであるコニャッ
クや、スコットランドのウイスキーであるスコッチは、工程を説明するうえで役立つ例ですが、世
界各地に存在するものすべてを定義するわけではありません。

木樽に入る前の二つの道筋

ワインブランデー

ブドウをワインにしたものから始まります。

その後、蒸留し、熟成させる場合は木樽に移します。

ウイスキー

デンプンを発酵可能な糖に変える穀物から始まります。

その後、発酵、蒸留を行い、ここで比較する例では木樽で熟成します。

熟成中に起こること：木、時間、場所

熟成は、蒸留酒の色を濃くするだけではありません。木樽で過ごす間に、少なくとも三つのわかり
やすい変化が起こり得ます。一つ目は抽出です。液体が樽から成分を取り込みます。二つ目は化学



反応で、もともと液体に含まれていた成分や木から加わった成分が変化します。三つ目は蒸発で、
時間の経過とともに全体のバランスが変わります。そのため、樽は見た目だけでなく、香り、味わ
い、質感、色に影響します。

また、オーク樽で熟成したと言うだけでは十分ではありません。木材そのもの、樽が過去に何に使
われたか、そして樽を置く場所も重要です。ブランデーとウイスキーの両方を扱った研究では、容
器の種類や以前の用途が変わると違いが生じることが示されています。コニャックについては、オー
ク、貯蔵庫の湿度、樽の年数も影響要因として挙げられています。時間は重要ですが、こうした変
数とともに作用するのであり、それらから切り離して考えることはできません。

飲み手にとって、もう一つ押さえておきたい点があります。二つの蒸留酒が何年も木樽で過ごして
いても、出発時の蒸留液が同じではなく、樽の種類や熟成環境も異なれば、違う変化を遂げること
があります。だから、熟成期間や木材の名前といった一つの手がかりだけをもとに、特定の風味を
約束するのは理にかないません。樽はスタイルの方向性を示しますが、それだけで最終的な仕上が
りを決めるわけではありません。

ブレンドも、多くの熟成蒸留酒の製造に含まれることを覚えておくとよいでしょう。産地や熟成年
数の異なる蒸留液やウイスキーを組み合わせるのは、特定のプロフィールをつくるための意図的な
選択である場合があります。コニャックでもウイスキーでも、ブレンドは製造上の手段として位置
づけられており、ブレンドしていない製品に比べて劣る、あるいは優れていることを自動的に示す
ものではありません。

樽の中で起こり得る変化

抽出：蒸留酒が木の成分を取り込みます。
反応：樽で過ごす間に、一部の成分が変化します。
蒸発：時間とともに全体のバランスが変わります。

違いを生む香りと、共通する香り

香りについて語るとき、二つの系統には、ときに思われている以上の重なりがあります。コニャッ
クは花や果実を思わせる香りで表現され、アメリカンウイスキーを扱ったある研究では、バニラ、
チェリー、パンなどの表現が確認されました。ここから得られる有益な教訓は、決まったリストを
暗記することではありません。果実の香りはブランデーだけのものではなく、バニラや木の香りも
ウイスキーだけの領域ではないと理解することです。これらは香りの可能性であって、必ず備わる
特徴ではありません。

木樽は、こうした共通点をさらに強めることがあります。ウイスキーでは、樽の履歴が異なると化
学的・官能的な違いが生じることが観察されており、木、バニラ、スパイスに結びつく香りも含ま
れます。ブランデーでも、樽の以前の用途によって成分や官能的な印象が変わることが報告されて
います。こうしたことから、系統の異なる二つの蒸留酒が、根本的には別物でありながら、特定の
香りの響きを共有することがあるとわかります。

スモーキーさについては、単純化されることが多いため、別途説明が必要です。大麦を乾燥させる



際にピートの煙を使うと、一部のウイスキーにスモーキーな特徴が加わることがあります。しかし、
この特徴がウイスキー全体を定義するわけではありません。これをカテゴリー全体の象徴として示
すと、スタイルの実際の多様性が見えなくなり、誤った理由でボトルを探したり、避けたりするこ
とにもつながります。

香りについてよくある二つの疑問

果実の香りはブランデーだけのものですか？

いいえ。挙げた例では、ウイスキーにも果実を思わせる香りがあります。

香りの可能性の一つであり、すべてのボトルに求められる特徴ではありません。

すべてのウイスキーはスモーキーですか？

いいえ。大麦の乾燥にピートを使うことで、一部のウイスキーにスモーキーさが現れることがあり
ます。

それがカテゴリー全体を定義するわけではありません。

熟成年数や色だけでは、どちらが優れているかは決まらない

熟成年数の表示は参考になりますが、それだけで、どちらかのボトルがより優れている、あるいは
より楽しめると結論づけることはできません。熟成に関する研究では、蒸留酒の初期の成分、樽の
種類や履歴、保管条件など、複数の変数が同時に影響して変化が生じることが示されています。時
間が影響するのは確かですが、品質を普遍的に保証するものでも、個人の好みを測る尺度でもあり
ません。

カテゴリー間で安易に同じものと見なすのも避けたほうがよいでしょう。熟成年数の表示方法は、
それぞれに適用される制度によって異なるため、ウイスキーの規則をブランデーに、あるいはその
逆に、両者が互換性のあるものかのように当てはめても意味はありません。成人の飲み手にとって
重要なのは、表示された年数が特定の枠組みの中で意味を持つのであって、異なる系統のボトル同
士を直接結びつけるためには使えないという点です。

色についても同じようなことが起こります。ワイン由来の蒸留酒では、木から成分が抽出されるこ
とが色の変化にどう影響するかが研究されていますが、琥珀色を普遍的な時計にできるわけではあ
りません。見た目の濃さは、木材、樽の焼き加減、樽の履歴、その他の熟成条件によって変わるこ
とがあります。二つのボトルを見て、色の濃いほうが必ず古い、あるいは優れていると思い込むの
は、あてにならない近道です。

よくある誤解がもう一つあります。ボトルを保管しても、樽での熟成年数が増えるわけではありま
せん。瓶詰めされた蒸留酒は、その後、木樽の中で熟成を続けることはありません。だからといっ
て、瓶の中で時間が経っても一切変化しないと言う必要はありませんが、よくある誤りは避けられ
ます。熟成ブランデーやウイスキーで語られる熟成は、瓶詰め前に起こるもので、自宅の棚に置い



た後ではありません。

手がかり 推測できること 証明できないこと

熟成年数の
表示

特定の制度の中で意味を持ち、ある
程度の熟成を示します。

同じ年数が表示されたブランデーとウイス
キーを直接比較できること、あるいはどち
らかのほうがより楽しめること。

色 特定の条件下で木と相互作用した結
果を反映することがあります。 正確な熟成年数や、自動的な品質の順位。

保管したボ
トル 瓶詰め後も蒸留酒を保ちます。 自宅で樽の熟成年数が増え続けること。

ボトルを読み解くのに本当に役立つ情報

ラベルや説明に情報が記載されている場合、色や熟成年数だけに注目するより、次の三つの簡単な
問いを考えるほうが役立ちます。一つ目は、何から始まるかです。この比較では、ワインブランデー
なら蒸留したワイン、ウイスキーなら発酵させた穀物由来の液体です。二つ目は、熟成についてど
のような情報が示されているかです。木樽で過ごした期間の有無や、ときには樽の種類や期間への
言及があるかを確認します。三つ目は、造り手や商品説明がどのような香りの特徴を記しているか
です。ただし、こうした記述は目安であって、保証ではありません。

このようにボトルを見ると、比較の仕方が変わります。どちらの系統に属するかを理由に、どちら
が優れているかを問うのではなく、樽に入る前にどのような道をたどり、木によってどう変化した
可能性があり、誰もが好む保証はないものの、どんな感覚的な手がかりがあるのかを考えるように
なります。この方法は選択を競争に変えるものではありません。より多くの情報に基づき、現実に
即した選択につながります。


