
シ
ー
ド
ル
は
り
ん
ご
を
原
料
に
発
酵
さ
せ
た

発
泡
性
の
果
実
酒
で
す
。

今
回
は
青
森
の
シ
ー
ド
ル
づ
く
り
を
報
告
し
ま
す
。

「
り
ん
ご
王
国
の

 

本
格
シ
ー
ド
ル
」

青
森
シ
ー
ド
ル
の
挑
戦

発
酵
食
品
を
た
ず
ね
て[

シ
ー
ド
ル]

特集



　
東
北
新
幹
線
で
行
く
青
森
へ
の
旅

程
は
本
当
に
短
く
感
じ
ま
し
た
。
少

し
ま
ど
ろ
ん
だ
か
と
思
え
ば
、
も
う

そ
こ
は
り
ん
ご
王
国
・
青
森
で
す
。

　
取
材
を
明
日
に
控
え
、
ま
ず
は
青
森

の
夜
を
探
索
で
す
。
地
元
で
有
名
な

「
ね
ぶ
た
の
國 

た
か
久
」
に
お
じ
ゃ
ま

し
ま
し
た
。
津
軽
三
味
線
や
ね
ぶ
た
囃

子
の
生
演
奏
を
聞
き
な
が
ら
、
地
酒
や

新
鮮
な
魚
介
が
味
わ
え
る
お
店
で
す
。

三
味
線
ラ
イ
ブ
は
大
い
に
盛
り
上
が

り
、
気
が
つ
け
ば
、
お
店
の
お
客
様
全

員
が
「
ラ
ッ
セ
ー
ラ
ー
ラ
ッ
セ
ー

ラ
ー
」
と
踊
る
ね
ぶ
た
祭
り
の
ハ
ネ
ト

に
な
っ
て
い
ま
し
た
。

　
今
回
お
た
ず
ね
し
た
の
は
、
Ｊ
Ｒ

青
森
駅
に
隣
接
す
る
港
湾
エ
リ
ア
に

あ
る
Ａ-

Ｆ
Ａ
Ｃ
Ｔ
O
Ｒ
Ｙ
で
す
。
ご

説
明
い
た
だ
い
た
の
は
、
Ｊ
Ｒ
東
日

本
青
森
商
業
開
発
の
藤
間
さ
ん
で
す
。

　
Ａ-

Ｆ
Ａ
Ｃ
Ｔ
O
Ｒ
Ｙ
は
Ｊ
Ｒ
東

日
本
が
進
め
る
「
地
域
再
発
見
プ

ロ
ジ
ェ
ク
ト
」
の
一
環
と
し
て
、

２
０
１
０
年
１２
月
の
青
森
新
幹
線
開

業
に
合
わ
せ
て
オ
ー
プ
ン
し
ま
し

た
。
Ａ
は
、
青
森
、
ア
ッ
プ
ル
、
そ

し
て
、
始
ま
り
を
意
味
す
る
ア
ル

フ
ァ
ベ
ッ
ト
の
Ａ
か
ら
名
づ
け
ら
れ

て
い
ま
す
。
有
名
デ
ザ
イ
ナ
ー
に
よ

る
モ
ダ
ン
な
建
物
の
中
に
、
シ
ー
ド

ル
づ
く
り
を
行
う
「
工
房
」
と
青
森

県
産
品
を
販
売
す
る
「
市
場
」
が
あ

り
ま
す
。

　

 

「
シ
ー
ド
ル
で
り
ん
ご
王
国
青
森
を

盛
り
上
げ
て
い
こ
う
」
と
の
Ｊ
Ｒ
の

呼
び
か
け
に
青
森
県
産
業
技
術
セ
ン

タ
ー
弘
前
地
域
研
究
所
と
六
花
酒
造

㈱
が
協
力
し
、
青
森
新
幹
線
開
業
に

向
け
本
格
シ
ー
ド
ル
づ
く
り
が
始
ま

り
ま
し
た
。
り
ん
ご
生
産
量
で
は
国

内
２
位
の
長
野
県
が
シ
ー
ド
ル
づ
く

り
の
先
進
地
域
で
あ
り
、
り
ん
ご
王

国
と
し
て
負
け
て
い
ら
れ
な
い
と
の

思
い
も
強
か
っ
た
よ
う
で
す
。

　
六
花
酒
造
で
焼
酎
づ
く
り
を
し
て

前
夜
祭

Ｊ
Ｒ
東
日
本

Ａ-

Ｆ
Ａ
Ｃ
Ｔ
O
Ｒ
Ｙ

シ
ー
ド
ル
づ
く
り
の

始
ま
り

ねぶたの國　たか久
[津軽三味線、ねぶたばやし生演奏] 
■青森県青森市本町5丁目6-11  
　（JR青森駅正面口よりタクシーで5分）
■電話　017-723-4416 
■営業時間　17：00～ 23：30　ＬＯ22：30

青森の郷土料理や豊富な地酒に舌鼓。名人の津軽
三味線ライブや本場のねぶた囃子が体験できる。
左写真は津軽三味線奏者の山上進さん

青森の新しい情報発信エリアとして誕生したA-FACTORY。
2011年度のグッドデザイン賞を受賞。

発酵食品をたずねて特集



い
た
工
藤
さ
ん
が
シ
ー
ド
ル
づ
く
り

の
責
任
者
に
指
名
さ
れ
ま
し
た
。
ご

自
身
は
り
ん
ご
農
家
の
出
身
で
す

が
、
シ
ー
ド
ル
は
つ
く
る
ど
こ
ろ

か
、
一
度
も
飲
ん
だ
こ
と
が
な
か
っ

た
そ
う
で
す
。
研
究
所
で
開
発
に
取

り
組
み
、
半
年
と
い
う
短
い
期
間
で

シ
ー
ド
ル
を
仕
上
げ
な
け
れ
ば
い
け

ま
せ
ん
で
し
た
。
開
業
時
は
ア
ッ
プ

ル
ソ
ー
ダ
だ
け
で
し
た
が
、
３
週
間

ほ
ど
遅
れ
て
待
望
の
シ
ー
ド
ル
販
売

を
開
始
で
き
ま
し
た
。

　
青
森
シ
ー
ド
ル
の
原
料
り
ん
ご
は

１
０
０
％
青
森
県
産
の
「
ふ
じ
」
と

「
ジ
ョ
ナ
ゴ
ー
ル
ド
」
で
す
。
甘
み

と
酸
味
の
バ
ラ
ン
ス
か
ら
こ
の
２
種

類
が
最
適
な
組
み
合
わ
せ
だ
そ
う
で

す
。
り
ん
ご
は
地
元
の
農
家
か
ら
仕

入
れ
ま
す
。
年
に
よ
っ
て
り
ん
ご
の

蜜
に
多
い
少
な
い
が
あ
り
ま
す
。
ま

た
収
穫
し
た
り
ん
ご
は
特
別
な
ガ
ス

充
填
倉
庫
で
保
存
し
ま
す
が
、
時
間

が
経
つ
と
酸
味
が
微
妙
に
変
化
し
ま

す
。
り
ん
ご
の
自
然
な
風
味
を
大
切

に
す
る
た
め
、
着
色
は
し
て
い
ま
せ

ん
。
原
料
り
ん
ご
の
変
化
に
よ
っ

て
、
シ
ー
ド
ル
品
質
を
均
一
に
保
つ

こ
と
は
非
常
に
難
し
い
そ
う
で
す
。

　
製
造
工
程
で
は
ろ
過
に
神
経
を
使

い
ま
す
。
り
ん
ご
果
汁
は
オ
リ
が
多

く
、
ろ
過
に
時
間
が
か
か
り
ま
す
。

ろ
過
が
不
足
す
る
と
濁
り
が
残

り
、
反
対
に
ろ
過
し
す
ぎ
る
と
風

味
が
失
わ
れ
て
し
ま
う
な
ど
、
作

り
手
の
加
減
が
大
き
く
味
わ
い
に

影
響
し
ま
す
。

　
製
造
設
備
は
海
外
各
国
の
最
新

鋭
設
備
が
導
入
さ
れ
て
い
ま
す
。

今
は
笑
い
話
に
な
っ
て
い
ま
す

が
、
マ
ニ
ュ
ア
ル
が
各
国
語
で
書

か
れ
て
い
て
読
み
こ
な
す
こ
と
に

苦
労
し
た
そ
う
で
す
。
ま
た
、
Ａ-

Ｆ
Ａ
Ｃ
Ｔ
Ｏ
Ｒ
Ｙ
の
シ
ー
ド
ル
工

房
は
全
て
ガ
ラ
ス
張
り
と
な
っ
て

お
り
、
お
客
様
は
製
造
工
程
を
常

時
ガ
ラ
ス
越
し
に
見
学
す
る
こ
と

が
で
き
ま
す
。
目
に
触
れ
る
と
こ

シ
ー
ド
ル
づ
く
り
の

こ
だ
わ
り

❶A-FACTORYのシードル工房は、全てガラス張り。製造工程は常時、ガラス越しに見学することができる ❷一回に2300kgのりんごを仕込む
❸工房で作られたシードルはA-FACTORY内で販売されている ❹JR東日本青森開発の藤間様（左）とA-FACTORYファクトリーマネージャーの工藤様（右）
❺青森ならではの食やおみやげ・特産物のお店が集まっている

❶

❹ ❷

❺ ❸

発酵食品をたずねて特集



地元の果樹園から、選りすぐられた新鮮なりんごが届けられます。

（洗浄・選果）りんごを「洗浄コンベア」にのせて洗います。選果台で選別します。 
（破砕）「破砕機」で細かく砕きます。 
（搾汁）砕いたりんごを「プレス機」でつぶして、果汁を搾ります。 

「発酵タンク」に貯めた果汁に酵母を入れ、８℃以下の低温で２週間から１ヵ月発酵させます。

（オリ下げ）発酵の過程でできてくるオリを、発酵タンクの底に沈殿させます。 
（オリ引き）発酵タンクの底に沈んだオリと、上澄みを分離させ、「貯酒タンク」に移します。 
（熟成）「貯酒タンク」の中で熟成させます。 

タンクの間を３回「珪藻土ろ過機」に通して、往復させてろ過します。
二次ろ過さらに「シートろ過機」に通して、液が透明になるまで、よりていねいにろ過します。  

「耐圧サーマルタンク」に移したあと、冷やして、炭酸ガスを加えます。

ビンの内側を、「リンサー」という機械できれいにすすぎます。洗ったビンの中に、
「打栓キャッパー」を使って、キャップをはめます。 

パストライザーで熱処理後、ビン詰めされたシードルを貯蔵します。

シードル の 製造工程

●原料受入

●洗浄・破砕・
   搾汁

●発酵

●清澄・熟成・
   安定

●ろ過

●ガス圧調整

●ビン詰め

●貯蔵

ろ
で
の
作
業
な
の
で
一
瞬
た
り
と
も

気
が
抜
け
な
い
と
の
こ
と
で
す
。

　
レ
ス
ト
ラ
ン
に
併
設
さ
れ
た
テ
イ

ス
テ
ィ
ン
グ
コ
ー
ナ
ー
で
シ
ー
ド
ル

を
味
わ
い
ま
し
た
。

　
青
森
シ
ー
ド
ル
は
甘
さ
と
ア
ル

コ
ー
ル
度
数
の
違
い
で
ス
イ
ー
ト
・

ス
タ
ン
ダ
ー
ド
・
ド
ラ
イ
の
３
タ
イ

プ
が
あ
り
ま
す
。

　
ス
イ
ー
ト
は
黄
金
色
。
り
ん
ご
果

汁
の
甘
さ
と
香
り
が
残
る
飲
み
や
す

い
タ
イ
プ
で
す
。
ア
ッ
プ
ル
ジ
ュ
ー

ス
に
も
近
い
味
わ
い
で
、
お
酒
に
あ

ま
り
強
く
な
い
方
に
お
勧
め
で
す
。

　
ド
ラ
イ
は
、
淡
い
黄
色
。
し
っ
か

り
し
た
ア
ル
コ
ー
ル
を
感
じ
ま
す
。

❶

❶工房内には8個の醸造タンクがあり、各種シードルとアップルソーダを醸造 ❷りんご果汁を、時間をかけて発酵させる 
❸できたてのアップルソーダを試飲 ❹ラベル前に、一本一本を入念にチェック ❺アップルブランデーの蒸溜装置

❹ ❷

❺ ❸

発酵食品をたずねて特集

シ
ー
ド
ル
の
味
わ
い



果
汁
の
風
味
と
と
も
に
、
発
酵
に
伴

う
酵
母
に
よ
っ
て
複
雑
さ
を
持
っ
た

香
り
が
加
わ
っ
て
い
ま
す
。
味
わ
い

は
あ
く
ま
で
も
軽
く
、
爽
や
か
な
余

韻
が
残
り
ま
す
。
あ
っ
さ
り
し
た
魚

介
系
の
料
理
と
楽
し
め
そ
う
で
す
。

　
ど
の
タ
イ
プ
も
り
ん
ご
と
い
う
果

物
の
「
優
し
さ
」
が
素
直
に
出
て
い

る
と
思
い
ま
す
。
ま
も
な
く
、
伝
統

的
な
瓶
内
二
次
発
酵
シ
ー
ド
ル
が
発

売
さ
れ
ま
す
。
次
な
る
新
し
い
味
わ

い
も
楽
し
み
で
す
。

　
ま
た
、
シ
ー
ド
ル
に
続
き
、
工

房
で
は
２
０
１
２
年
か
ら
ア
ッ
プ

ル
ワ
イ
ン
や
ブ
ラ
ン
デ
ー
づ
く
り

も
開
始
し
て
い
ま
す
。
り
ん
ご
の

お
酒
の
ラ
イ
ン
ナ
ッ
プ
が
、
ど
ん

ど
ん
充
実
し
て
い
ま
す
。

　
試
行
錯
誤
し
て
い
た
開
発
当
時
、

工
藤
さ
ん
は
藤
間
さ
ん
に
「
失
敗
し

た
ら
タ
ン
ク
ご
と
捨
て
た
っ
て
い

い
」
と
言
わ
れ
た
こ
と
が
あ
る
そ
う

で
す
。
地
域
に
根
付
き
新
た
な
魅
力

を
発
見
し
よ
う
と
す
る
Ｊ
Ｒ
東
日
本

プ
ロ
ジ
ェ
ク
ト
の
強
い
志
を
そ
こ
に

見
ま
す
。
工
藤
さ
ん
の
奮
闘
は
そ
の

よ
う
な
思
い
に
支
え
ら
れ
て
い
る
の

で
し
ょ
う
。

　
日
本
一
の
り
ん
ご
生
産
地
と
は
い

え
、
地
元
青
森
で
は
シ
ー
ド
ル
は
、

ま
だ
ま
だ
マ
イ
ナ
ー
な
お
酒
で
す
。

飲
ん
だ
こ
と
の
な
い
人
も
た
く
さ
ん

い
ま
す
。
最
近
、
弘
前
で
シ
ー
ド
ル

づ
く
り
を
始
め
た
会
社
が
２
社
あ
る

そ
う
で
す
。
工
藤
さ
ん
は
「
ラ
イ
バ

ル
の
出
現
で
も
あ
る
け
れ
ど
、
お
互

い
切
磋
琢
磨
し
て
地
域
を
盛
り
上

げ
て
い
き
た
い
」
と
お
っ
し
ゃ
っ

て
い
ま
し
た
。

　
Ａ-

Ｆ
Ａ
Ｃ
Ｔ
O
Ｒ
Ｙ
の
シ
ー
ド
ル

づ
く
り
は
り
ん
ご
王
国
青
森
の
シ
ー

ド
ル
新
時
代
の
始
ま
り
で
あ
っ
て
ほ

し
い
と
思
い
ま
す
。

文
　：
喜
多
俊
文

（
通
信
販
売
事
業
室
長
）

写
真
：
佐
竹
香
代

（
通
信
販
売
事
業
室
・
本
誌
編
集
長
）

青
森
シ
ー
ド
ル
の
挑
戦

青森港

弘
前
・
八
戸
▼

青森ボウル

観光物産館アスパム

青森市文化観光交流施設
「ワ・ラッセ」

旭
町
通
り

新町通り

A-FACTORY

青森駅
正面口

青
森
駅

青森ベイブリッジ

青森駅

A-FACTORY新青森駅

東北新幹線

青森
自動
車道

青森IC

青森中央

A-FACTORYのご紹介

■住所  青森県青森市柳川1-4-2
 （JR青森駅正面口より徒歩1分）
■TEL 017-752-1890 
■URL http://www.jre-abc.com/a-factory/
■営業時間  10：00～21：00 
 ショッピング     9：00～20：00 
 レストラン1F  11：00～20：00 
 レストラン2F  11：00～21：00 

青森駅東口すぐのウォーターフロントエリアにある複合施設。
青森県産りんごのシードル工房のほか、地元のさまざまな食材が
楽しめるマルシェもあります。

A-FACTORYオンラインショップ

「A-FACTORYオンラインショップ」では、
あおもりシードルのほかにも
さまざまな青森の名物、
ギフトなどをご自宅で簡単に購入できます。

http://abc0177521890.ocnk.net/

あおもりシードル［スパークリング］
スタンダード
厳選した青森県産ふじとジョナゴールド
だけを贅沢に使用し、低温でじっくり発
酵させたシードル。繊細なりんごの味を
引き出した、洗練された味わいです。
200ml　400円
375ml　700円
750ml　1,300円


