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　JA 東京むさし三鷹市果樹組合の方が、三鷹
の気候や風土に適する果樹を研究した結果、
適しているのがキウイフルーツだということ
がわかり、栽培を始めました。けれども、生
のキウイは一年を通して販売することが難し
いため、キウイを加工することにより通年販
売できる商品が何か出来ないかと三鷹酒販組
合さんに相談をしました。そこで、キウイを
素材にして三鷹キウイワインを作ることにな
り、２年間をかけて商品開発をしました。こ
うして出来上がった試作品が美味しかったの
で、発売が決定したそうです。
　三鷹キウイワインの原料となるキウイフ
ルーツは 12 月に収穫し、フレッシュなうち
に集め、１月の第１週目からワイン作りが始
まります。醸造に２ヶ月かかり、そこから最
低でも 1ヶ月熟成させ、発酵を止めてから約
1ヶ月置きます。そして、４月の終わりから
５月にビン詰めを始め、市内の酒店の店頭に
並びます。

　三鷹キウイワインは、三鷹市内のキウイ農
家からキウイフルーツを仕入れて製造してい
ます。三鷹キウイワインの特徴は香りであり、
お菓子ともよく合います。三鷹市内の３０以
上の店舗で約１万本も販売され、販売数の多
さには自信があります。また、三鷹市が平成
２２年に市制施行６０周年を迎えたことを記
念し、三鷹市のキャラクター「Poki」をモチー
フにしたラベルに一新し、より三鷹らしさが
感じられると、お客様からとても好評を頂い
ています。

W

三鷹キウイワイン　白・ロゼ 1300 円・にごり 1600 円・
　　　　　　　　　スパークリング 1000 円（全て税込）
　　　　　　　　※価格は平成 25 年度現在のものです。

　TAKA-1（タカワン）は、市内の魅力的な商品を TAKA-1
として認定することで、多くの人たちにその良さを知って
もらい、三鷹市を代表するブランドとして育てていこう！
そんな思いで始めた事業です。ＮＰＯ法人みたか都市観光
協会、(株 ) まちづくり三鷹、三鷹商工会をはじめ、市内
の様々な団体が協力して実施しています。
　現在「おみやげ部門」として、１9商品が認定されてい
ます。
　この情報紙「すすめ！たかわん」では、毎回１つずつ、
認定品の魅力や、作っている方々の熱い思いを、みなさん
にお伝えしてまいります。

　三鷹キウイワインの魅力は、甘味と酸味の
バランスと香りです。三鷹キウイワインは販
売を始めてから今年で２８年目となります。
１つの商品が２８年間、愛され続けることは、
なかなかないですよね。三鷹ならではの商品
として、現在、購入されるお客様の７割から
８割の方が、おみやげに使われています。
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　天野酒店ではお客様に接するとき、大切に
していることがあります。まずは、店主であ
る天野さんが実際に飲んで美味しいと感じ、
自信を持ってお客様にオススメできるものを
販売するということ。また、お客様のニーズ
にあったものを選ぶことも大切にしています。
　お店においてあるお酒の 90％は、実際に酒
蔵へ行き、造り手の人柄、こだわり、味など
を知り、見て、飲み、いいと感じたものだけ
を取り扱います。ここには一般的なスーパー
やコンビニで販売されていない珍しいお酒が
並んでいますが、それは、天野さんが何度も
何度も酒蔵に足を運び、交渉された結果、仕
入れることができるようになったからです。
どんなお酒がいいか迷った時は、天野酒店さ
んに行き、お話を聞くのもいいですし、天野
酒店のHP

にも、酒蔵で聞いたお酒の話が詳しく載って
いるので参考にされるといいと思います。　
　ここで天野酒店でお聞きした鹿児島の芋焼
酎についてのお話を紹介したいと思います。
昔、鹿児島では焼酎を作るために必要なお米
の収穫量が少なかったようです。そこで工夫
をし、お米の代用としてさつま芋を主原料と
して作られたのが芋焼酎です。芋焼酎を作る
ときは、まずお米を発酵させます。お米の約
10 倍のさつま芋を合わせ入れ、更に発酵させ
ます。そして、蒸留させ芋焼酎ができるそう
です。
　焼酎を選ぶのに大切なのが『甘み・酸味・
香り』。特に芋焼酎は、麦、そば焼酎に比べ、
甘み・酸味・香りが強いようです。
「お酒のいろいろな知識が増えることで、飲む
ときに更にお酒がうまくなるんだよ」と天野
さん。
　お酒にこだわりのある天野酒店でお話を聞
くことで、いろいろなお酒の知識を増やし、
味わう楽しみを深めることができます。この
ようなお店はなかなかないのではないでしょ
うか。

　三鷹キウイワインは、「白」「ロゼ」「にごり」
「スパークリング」の４種類。キウイを使って
作ると、ワインは本来「白」になるのですが、
白と赤をペアで販売したかったため、赤ワイ
ン用のブドウをブレンドして「ロゼ」を作り
ました。また、三鷹キウイワインの「白」は
辛口なので、甘口をお好みの方に向けて、「に
ごり」を作ることになりました。「にごり」は
キウイジュースとワインをミックスしたよう
なフルティーな味わいです。にごりにガスを
詰めてシャンパン風にしたのが、「三鷹キウイ
スパークリング」です。
　その日の献立や気分にあわせて、選べるの
が嬉しいですね。

天野酒店
〒181-0012
東京都三鷹市
上連雀２丁目３－２
電話 0422-43-4818

　ワインと言えばチーズやお
料理と一緒に、というイメージ
がありますが、三鷹キウイワイ
ンはお菓子にも合います。同じＴＡＫＡ-1 認定商品
のキウイフィナンシェとも相性ぴったりなんですよ。
ぜひお試しください。（わんこ）
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