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ヨーロッパの
日本酒市場現況と課題

ドイツ有限会社ウエノグルメ
代表 上野ミュラー佳子

www.japan-gourmet.com



UENO GOURMET –会社概要
¡ UENO GOURMET GmbH (ドイツ)            

2005年創業 資本金50.000 €

¡ UENO GOURMET AG (スイス)                  
2010年創業資本金100.000 CHF

¡ JAPAN GOURMET Ltd. (英国) 
2014年創業 資本金10.000GBP

¡ 代表取締役2名、スタッフ8名

¡ 30社の清酒蔵元の約100種を直輸入
（出羽桜、東光、雪の茅舎、南部美人、
浦霞、勝山、人気一、東力士、麒麟、
〆張鶴、今代司、満寿泉、花垣、達磨
正宗、七賢、福寿、龍力、李白、獺祭、
池亀、天吹、亀萬、美丈夫、土佐鶴、
手取川、花巴、その他）

¡ ４社の焼酎蔵元、その他醤油、みりん
を直輸入、欧州全域（特にドイツ、ス
イス、オーストリア、英国）に販売。

¡ 代表 Yoshiko Ueno-Müller 上野ミュラー佳子
ヤマト運輸本社教育部勤務後1989年からドイツ在住
1991-2005リコードイツでコントローラーとして社長室、財務部で経営計画作成、財
務報告などに従事
2005年ウエノグルメ起業
日本醸造協会きき酒マイスター (2009)
酒サムライ(2011)
日本酒の本SAKE Elixier der japanischen Seeleを出版、ドイツ料飲アカデミー文学
賞金賞並びにグルマンクックブックアワードBest of the World受賞（2013）
NRIB 清酒官能評価者 (2015)
ドイツ商工会議所認定ソムリエ (2015)
外務大臣表彰 (2015)
German Wein & Sommelier School講師(2011-)
WSET Level 3 Sakeエデュケーター(2016-)

¡ 代表 Jörg Müller ヨルク・ミュラー
ディプロム・エンジニア
ミュンヘン工科大学卒業後、AT&Tで約20年間インターナショナル・ディレクターと
して欧州全域、中東、アフリカ、ロシアなどを担当。2010年より現職。
JSS Sake & Shochu Academy卒業(2017)
SSA Sake Sommelier(2013)
DWI ドイツワインアドバイザー



Our Philosophie & Vision
¡ Fermentation 日本の伝統的な発酵食品、日本酒の欧州での啓蒙普及

¡ Local to Local 日本の風土に培われた地域色あふれる商品をお届けする

¡ Face to Face 蔵人の魂と技巧の粋である酒を、蔵の歴史など背景とともに伝える

¡ Premium Quality 高品質の日本酒を最適な状態で消費者にお届けする

¡ East meets West 食文化交流。『プレミアム日本酒と高級西洋料理の出会い』を演出

¡ No.1 Sake Importer 質量ともに欧州No.1の日本酒専門商社になる

¡ Wein Market 日本酒が世界の重要な食中酒として認知されるようにする

¡ Fine Dining ミシュラン星付きレストラン100店にプレミアムサケを入れる



Base of UENO GOURMET 
- Frankfurt in center of Europe

欧州の地理的中心

中世からメッセの街として栄
える

ベルリン、ハンブルク、ミュ
ンヘン、チューリヒなどの大
都市へは電車で４時間程度

フランクフルトは欧州の航空
貨物取扱量No.1

ドイツは東欧、北欧、中近東
へのワイン輸送のハブとして
機能
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Go to
Non Japanese

Restaurants



Asian Fusion – Nikkei 9, Hamburg in 
Hotel Vierjahreszeiten*****

2002年、ロンドンに高級フュージョンレスト
ランZuma開店。シェフは東京のパークハイ
アットでエグゼクティブシェフを務めたドイ
ツ人。欧州各国から見学者が絶えない。
ドイツにもここ10年間で多くのフュージョン
レストランが開店して高級日本酒が１０種類
以上リスティングされている。客席数は100か
ら200席、客単価は80-150ユーロ。
Berlin: Sra Bua in Hotel Adlon
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Go to
Non 

Japanese
Restaurants

East meets
West
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Fein Dining Restaurants

日本酒ディナーを開催した、ドイツの有名
シェフ（ミシュランの星の数はイベント当
時）

Swen Elverfeld***
Juan Amador***
Christian Bau***
Nils Henkel**
Tim Raue**
Alan Ogden*
Volker Drkosch*

その他、50人を超えるトップシェフと日本酒
ディナーをドイツ、スイス、オーストリア、
英国で開催。



7 Samurai & Sake project since 2011

¡ ７ トップレストラン & 
シェフ

¡ ７ ディナーイベント

¡ ７ コースのSAKEティス
ティングメニュー

East meets West

プレミアム日本酒
と

西洋料理の出会い

2017 年までで35回のサムライ
&SAKEイベント開催



¡ 資料１



Restaurant Stucki in Basel** 
7. September 2017 
Chef: Tanja Grandits
Sommelier: Christian Juppe



たらば蟹、マヨネーズ、大根、クラブケーキ
SAKE: 松本酒造 守破離純米大吟醸



スズキ、バジリコソース、きゅうり、スパイスティー風味グア
カモレ
出羽桜 純米吟醸出羽燦々



リブアイステーキ、ピスタチオ、ルッコラ
天吹 きもと純米大吟醸



７コースの西洋料理に合わせた
日本酒

香り高いプレミアムサケはワイングラスで
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日本酒ペアリングのホームページ開設
www.sake-pairing.com
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Sake-Pairing@日本国大使館 in Berlin
企画: ウエノグルメ 共催:日本国大使館、ジェトロ （資料２）

世界ソムリエチャンピオン1998、マスターオブ
ワイン、酒サムライのマルクス・デルモネゴ氏
による日本酒フードペアリング・レクチャー

約100名の高級レストラン、ホテルの
ソムリエ、マネージャー、ジャーナリ
ストが参加
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Go to
Non 

Japanese
Restaurants

East meets
West

Go to
Wine

Market



2011年から国際ワインメッセ プロワイン
（デュッセルドルフ）に日本酒出展



ドイツの日本酒流通チャンネル

¡ オンラインショップが主流 （UENO 
GOURMET, Amazon, Sake Kontor, 
Tokuri, Sake Markt)

¡ 日本食品店

¡ デパート （ドイツ最大のデパートチェーン、
カウフホーフの売上上位１６店舗、スイスの
グローブス）

¡ 高級食料品店、ワインショップ

¡ キャッシュアンドキャリー
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日本酒コンペティション
International Wine Challenge
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• 2017年から日本酒セクション設立
• １０回目の2016年は兵庫県で開催
され、約１３００の出品酒

• 2018年度は山形で開催



欧州へ向けて日本酒の輸出を拡大するに
当たっての課題

欧州に日本酒を輸入する際の現実的な問題
1. 日本酒の定義と輸入通関
2. 輸送コストとリードタイム、輸送品質
3. 海外への日本酒情報の発信
4. 日本酒教育
5. 欧州各国の輸入者支援



1. 日本酒の定義と輸入通関

¡ 日本酒は関税コード2206 0059 00（その他醸造酒）に分類されるが、関税（7,7€/hl)の他に欧州各国が定める高額なア
ルコール税がかかる。通関の際に問題となるのは、お酒に含まれるアルコールは100％醸造に由来したものか否か、ア
ルコール度数は何度かという２点である。

¡ 2206: Other fermented beverages (for example, cider, perry, mead, saké); mixtures of fermented beverages
and mixtures of fermented beverages and non-alcoholic beverages, not elsewhere specified or included

¡ 醸造酒であるワインはアルコール度数に関わらず課税されることがないが、日本酒は２０度を超えるものもあるので蒸
留酒と同じ扱いとされ、純米酒でも15度を超えたものにはアルコール税が課税される。

¡ SAKEの規定が曖昧で欧州の税関に共通認識がないために、通関士や税関員の解釈によって不当な課税が行われること
がある（外国産or日本産？、SAKEという名の外国産蒸留酒、純米酒 = 醸造酒、本醸造など純米酒でない特定名称酒=ア
ルコールを添加した酒精強化酒、醸造アルコールと糖類などが添加された普通酒、みりん= リキュール）。税関の裁定
に異議申立をするのに無駄な時間と費用がかかる。(資料３）

¡ 2015年に制定された日本酒GIには酒税法の規定によるとして原料の明記がなく、日本酒にはアルコールや糖類を添加
したものも存在するという事実を隠しているように見える。普通酒はリキュールに相当する恐れも。

¡ 税関員の判断にミスがあった時に輸入者が容易に指摘できる根拠となる英語の条文が見当たらない。

¡ 関税はEPA合意で撤廃予定だが、欧州各国が独自に設定している高額なアルコール税が課税され、EU域内の輸出の際に
再課税される。

¡ 日本酒のアルコール表示は15-16%,など範囲で示されるが、ドイツでは15%, 15,5%などの定数表示しなければならない。



日本酒、リキュール、焼酎にかかる関税など

CO564271
ノート注釈
CO564271 : Unmarked



2. 輸送コストとリードタイム、輸送品質
¡ 船便は日本とドイツの間は赤道を2回通過するため、リーファーコンテナを
使った低温輸送が必要なので、割高となる。

¡ リーファーは２０フィートあるいは４０フィートの１本借り上げとなり混載
できない。

¡ EU域内の陸送運賃が高く、日本からのコンテナ輸送運賃とほぼ同額（約
1500ユーロ）

¡ 破損を避けるためにパレット積みをする必要がある。

¡ 蔵元への発注から日本の保税倉庫への搬入を経てドイツの倉庫到着まで約60
日かかる。

¡ EU到着後はワインの流通と同様なので常温保存、流通である。繊細な酒質を
持つ酒は向かない。



3. 海外への日本酒情報の発信

¡ 日本酒についてインターネット検索すると、ヴィキペデイア情報や私企業がアップした情報しかない。

¡ 恒常的に日本酒の情報を収集整理して、それを英語で海外に発信する公の機関がない。

¡ 酒造組合中央会、酒類総合研究所などは各国語で日本酒の製法やラベルの読み方などのテキストブックを
作成しているが、一般には知られていない。

¡ EPAの原産地証明の発給、並びに輸入国でのEPA税率適用申請が煩雑で、少量多品種の日本酒輸出入には
実効性がない。

¡ 日本酒GIを海外の通関士、税関員、教育者、ジャーナリスト、アルコール類の商流に関わる者、ソムリエ
などの専門家、一般消費者に広報,、啓蒙する公共機関、英語のホームページがない。また、英語で各国か
らの質問に対応する窓口がない。

¡ 例えばシャンパンにはシャンパン委員会などの半官半民の機関があり、「国際的なワインの地位向上を目
的としており、経済、技術、環境、品質改良、シャンパーニュ産業のマネジメント、広報、シャンパー
ニュ原産地統制名称の国際的保護と啓蒙といった活動を行っています」。

¡ 輸出を希望する蔵やその製品を英語でアピールすることが困難。欧州での日本酒需要拡大に関しては、世
界に誇れる各県の地域性、酒造の特徴、各蔵やお酒の特徴をまとめる過程でアイデンテティーを確立する
ことと、これを英語でインターネット、SNSを使い発信することだと思います。



4. 日本酒教育

¡ ロンドンに本校があるWSET(Wein & Spirits Education Trast)が農林水産省の支援を受け、数年前から日本
酒コースを作成し、世界各国の姉妹校で開講している。エデュケーター養成は毎年１回8名程度日本で行わ
れている。食とのペアリングやサービスの仕方に関しての記述が少なくソムリエには不向き。

¡ 日本酒造組合中央会は2017年より東京で5日間のサケ・焼酎アカデミーを開講し10名養成している。アカ
デミックであるが、講義に通訳を介する必要があるなどの難点がある。

¡ 海外では酒ソムリエというタイトルを欲しがる。ロンドンには2日間の講習で酒ソムリエタイトルを授与す
るコースもあるが、国内外からその内容やあり方に対する批判が上がっている。

¡ ドイツ商工会議所関連のワイン・ソムリエ学校で2011年から毎年５～6回、合計400人ほどのソムリエに日
本酒学を教授してきた。40日間のソムリエコースのうち、1日を日本酒に当てており、１０種類のティス
ティングを組み込んでいる。

¡ 恒常的に日本酒の知識を集約し、伝える教育機関がない。海外の日本酒教育者を養成する機関が少ない。
海外の優良な日本酒コースや教育者を認定する公的な機関が必要。



Wein & Sommelier Schule 
¡ 日本酒講座@ ワイン&ソムリエ
スクールのドイツ商工会議所
認定ソムリエコース ( 1 day of
40 days Cours)

¡ WSET Level 3 Award in Sake
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published: March 2013 
•Gold Award
Literature contest 2013 of
the gastronomic academy
Germany
•Best in the World (Category
Spirits)
Gourmand International 
Cookbook Award 
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SAKE und Käse
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5. 欧州各国の輸入者支援

¡ EPAの原産地証明の発給、並びに輸入国でのEPA税率適用申請が煩雑で、少量多品種
の日本酒輸出入には実効性がない。

¡ 容器法は日本酒には適用されないが、ワインや蒸留酒には適用される。EPAでは焼酎
は容器法の除外対象になるとしているが、実際に条文が提示されなくては、税関員の
判断にミスがあった場合に異議申したてができない。

¡ 輸入者は各国の規定に沿って日本酒を輸入、販売するが、輸入の際に問題が起きた時、
品質問題が起きたときに相談する窓口やサポートしてくれる団体がない。

¡ 輸入者として必要だと思えるのは、日本酒の原料、基本的な製法、純米酒か否かのク
ラス分けが英語と日本語で、関税コードとリンクした形で国が定めて、各国の税関当
局に周知徹底すること。



欧州における日本酒市場拡大へのご提案
1. 日本酒の定義と原料を明らかにして純米酒とアル添酒を区別した関税コードを新規設定する。
これを各国の税関当局に周知徹底。

2. 純米酒、また純米酒をベースにしたリキュールには１５度を超えた場合でも、アルコール税が
課税されないように各国の税関当局と折衝して周知徹底（EPAにアルコール税撤廃を盛り込む
ことも可能かもしれないが、少量多品種の輸入の場合免税手続きの煩雑さが懸念される。）

3. 恒常的な情報収集、広報並びに輸出促進を行う、省庁を束ねる統一機関を創設し、ホームページ
やSNSでの英語、各国語での情報発信。海外からの照会への応対。

4. 外国人への日本酒教育を統括する公的機関を設置し、エデュケーターの養成並びに海外の優良教
育機関やエデュケーターの認定。

5. 欧州各国の輸入者への広報、販売促進支援



Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit!

Yoshiko Ueno-Müller

Bahnhofstr. 7A, 61476 Kronberg, Germany

Seestr. 110, CH 8610 Uster, Swiss

9 Aria house, 5-15 Newton Street, London WC2B5EN, UK

www.japan-gourmet.com




