
 

 

≪どぶろくコンテスト審査会≫ 
 

日時：令和８年１月１５日（木） １０：００～１５：００ 【取材は１３：３０～１３：４５】 

場所：生涯学習センター「ラピア鹿島」（石川県鹿島郡中能登町井田に部50番地） 

内容：コンテストに出品されたどぶろくの審査及び評価。 

銘柄：全６４銘柄（淡麗の部 ３１銘柄 濃芳醇の部３３銘柄）  

審査：第17回全国どぶろく研究大会in中能登町 どぶろくコンテスト実施要領に基づく（別紙） 

   １次審査 ２次審査 

発表：令和８年１月１６日（金）１８時過ぎ予定 

 第17回全国どぶろく研究大会in中能登町にて発表 

結果：【各部門】最優秀賞１銘柄 優秀賞３銘柄 入賞数点 

取材： 午後（13時30分）の審査開始から15分間のみ会場内の撮影を許可。インタビューは別室 
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令和８年１月９日 
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全国の自慢のどぶろくの品質を競う 

どぶろくコンテスト審査会 
 

令和８年１月１６日（金）の第17回全国どぶろく研究大会in中能登町の開催に先

立ち、どぶろくの品質及び製造技術の向上に資するとともに、どぶろく製造者の意

欲を高めるため、自慢のどぶろくの品質を競う「どぶろくコンテスト審査会」を実

施いたします。つきましては、当日の取材・報道について、よろしくお願いいたします。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（参考）●淡麗の部  さっぱりして癖がなく、糖度と酸味の低いもの 

    ●濃芳醇の部 深くしっかりとしてコクがあり、糖度と酸味の高いもの 

 ※詳しくは、中能登町ホームページ内の第17回全国どぶろく研究大会in中能登町をご覧願います。 

〈取材に関してのお願い〉 

・取材の際は、自社腕章、マスクを必ず着用の上、運営担当職員の指示に従ってください。 

【本件照会先】 

中能登町役場 企画情報課 駒井・坂下 

TEL：０７６７－７４－２８０６ 

E-mail：kikaku@town.nakanoto.ishikawa.jp  
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開催時間／16：00～20:00
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石川県鹿島郡中能登町井田に部50番地

全国どぶろく研究大会 in 中能登町実行委員会主催 共催

後援

第17回
全国どぶろく研究大会
（石川県中能登町）
について

中能登町

中能登町

金沢国税局、中能登町商工会、能登わかば農業協同組合、中能登町観光協会
（一社）中能登スローツーリズム協議会、（一社）ななお・なかのとDMO

内容と時間は変更する場合がございます。タイムスケジュール
16：00
16：15
　　　
　　　

16：50
17：30
18：00 

20：00

開会式（主催者挨拶、来賓祝辞）
事例発表 ・北陸先端科学技術大学院大学　
　　　　　　未来デザイン研究センター　島田研究室
　　　　 ・金沢工業大学メディア情報学科　村山研究室
　　　　 ・中能登町観光協会 会長   船木清崇氏
基調講演 ・宇野文夫氏（どぶろく地域おこし推進プロジェクトアドバイザー）
下井田獅子舞
どぶろく利き酒交流会（会費制／参加者 6,000円）
　●全国どぶろくコンテスト審査結果発表、表彰、講評
　●コンテスト出品のどぶろく試飲、地元郷土料理の提供
　●三番叟（さんばそう）
　●司会／にほんしゅ
閉会



１）趣　　旨

２）主　　催　　　

第17回全国どぶろく研究大会in中能登町実行委員会

３）概　　要　　　

　（１）日　時　　　令和８年１月１５日（木）〔審査〕10：00～15：00　

　（２）会　場　　　ラピア鹿島２階第１・第２研修室

　　　※結果発表・表彰については当日開催のどぶろく研究大会にて行う。

４）募集範囲

（１）米、米こうじ及び水を原料として発酵させたもので、こさないもの

５）コンテスト実施内容

（１）出品区分

　　　ア　淡麗の部（さっぱりして癖がなく、糖度と酸味の低いもの）

　　　イ　濃芳醇の部（深くしっかりとしてコクがあり、糖度と酸味の高いもの）

（２）日　　程

時　間

10：00～15：00 1月15日

18：00～20：00 1月16日

（３）表彰内容

　　  ア　（１）の出品区分ごとに最優秀賞１点、優秀賞３点とし、入賞は

１次審査を通過した銘柄から数点選定する。

　　  イ　受賞者には、大会当日事務局から賞状等を授与する（欠席の場合は郵送）

（４）審査方法　

           別に定める要領に基づき採点し、集計結果により順位付けを行う。

　コンテストに出品されたどぶろくについて審査し評価することで、どぶろくの品質及び製造

技術の向上に資するとともに、どぶろく製造者の意欲を高める。また、表彰者を公表し、一般

のどぶろくへの関心を高め、認知度を向上させることで地域活性化を図る。

特定農業者が製造する酒税法第３条第19号に規定するその他の醸造酒で次のいずれかに該当す

るもの

第17回全国どぶろく研究大会in中能登町　どぶろくコンテスト実施要領

内　容

審査

講評、審査結果発表、表彰式

（２）米、水及び麦その他の穀類（米を除く）でんぷん若しくはこれらのこう

じ、米こうじ又は清酒かすを原料として発酵させたもので、こさないもの



（５）出品方法等について

      ア　出品方法

　   イ　出品期間

　    ウ　発送先 別添の着払い伝票を貼って送付願います。

　　　【伝票左側／送付先】 

郵便番号　〒926-0832 電話番号　076-293-6841 

１行目（営業所コード）　　045-300 

２行目（営業所名）　石川七尾営業所 

３行目（住所）　石川県七尾市　　日本旅行金沢支店　徳谷　宛 

【伝票右側】 お届け希望日　１月１３日とあらかじめ記入をするか、発送元に記入いただくか。 

品名　ワレモノ・お酒 宅急便センター受け取りサービスにチェック クールの場合、冷蔵を選択をお

願いします。

　　エ　出品制限

　　　①  各出品区分への出品点数は１点とする。 【淡麗の部１点　濃芳醇の部１点】

　　　②  仕込み方法（銘柄）が同じどぶろくを両出品区分に同時に出品しないこと。

　　オ　出品点数

　　　　１銘柄につき720ml×３本

（出品票）

部門

※１

都道府県名 市町村名

事業者名

銘柄名

特別な原料

※２

※１　部門は製造事業者で判断して選択すること

※２　特別な原料を用いて製造したどぶろくについては、その原料の内訳を記載すること。

　　　　　　　（特別な原料の例：黒米、赤米、古代米、紅麹など）

　　キ　発送の際に返却が必要となる梱包材等は使用しないこと。

「第17回全国どぶろく研究大会in中能登町 大会実施要領」に基づき事前に出品申込

（期限：令和７年１２月１５日（月））を行うこと。後日、事務局から送付される

宅配便の送り状（着払い用）を使用し、出品区分ごとに発送すること。（出品に係

る送料は実行委員会で負担する）

　　　天候による交通機関の乱れも考慮し、ウの送付先へ

　　　令和８年１月１３日（火）の着日指定でお願いします。発送の際は、貴

          地からの配送所要日数にご注意願います。※期日厳守でお願いします。

第17回全国どぶろく研究大会　出品票

淡　麗　　・　　濃芳醇

　　カ　次の「出品票」ラベルを、梱包箱等の外側に貼り付けるととも

           に、各瓶等の容器にも剥がれ落ちないよう貼り付けること。



       ク　その他

（６）問い合わせ先

　　　　株式会社日本旅行金沢支店

〒920-0031 石川県金沢市広岡3-3-77　JR金沢駅西第一NKビル２階

連絡先　０７６－２９３－６８４３　FAX　０７６－２９３－６８４６

Eメール：kanazawa_mice@nta.co.jp

担当者　徳谷・青葉

受付時間　９時３０分～１７時３０分　※土日祝日休業

全国どぶろく研究大会in中能登町実行委員会事務局

（中能登町企画情報課）

TEL 0767-74-2806　FAX 0767-74-1300　

E-mail：kikaku@town.nakanoto.ishikawa.jp

①  送付先到着後から開催日までのどぶろくは、町公共施設等にて保管（当地の

開催時期の平均気温は、０℃前後のため室内で７℃前後）を行う。保管には万

全を期しますが、保管方法の個別対応はできないので注意すること。

②  アからキの事項について、製造事業者の責に帰すべき不備があった場合は、

審査の対象にしないことがあるので厳守すること。

③  事前に出品申込（期限：令和７年１２月１５日（月））がないどぶろくはコ

ンテストの対象としない。なお、事前に出品申込のあったどぶろくについて

は、事務局よりどぶろく発送用の宅配便の送り状（着払い用）を送付するの

で、その送り状を使用し、どぶろくを発送すること。



全国どぶろく研究大会出品一覧

都道府県 市町村 製造事業者名 どぶろくの名称 出品部門

岐阜県 郡上市 三河屋 大和歌魅～白 淡麗

岐阜県 関市 鵜の家 足立 小瀬丸 淡麗

高知県 大豊町 農家食堂ファミリー大杉 大杉の生どぶろく「輝」辛口 淡麗

京都府 南丹市 民宿みやま 美山どぶろく　たのし 淡麗

高知県 香南市 どぶろく工房香南 榮壽 淡麗

広島県 世羅町 農家レストラン せら恋し せら恋し 淡麗

山形県 飯豊町 飯豊町地域振興公社 どぶろく中津川 淡麗

京都府 南丹市 ちしゃの木庵どぶろく醸造所 OKUNTAN 淡麗

神奈川県 秦野市 NPO法人四十八瀬川自然村 OMOTAN表丹沢淡麗 淡麗

新潟県 阿賀町 どぶろく金よし どぶろく金よし大空（辛口） 淡麗

兵庫県 豊岡市 農家民宿 八平だるま 八平達磨 淡麗

愛媛県 東温市 農家レストラン 由紀っ娘 どぶろく由紀っ娘物語 辛口 淡麗

岐阜県 郡上市 リゾートペンション四季彩 水沢上ヶ池 BLACK 淡麗

福島県 福島市 株式会社ORARA おららのどぶろく NAKED（ネイキッド） 淡麗

長野県 木曽町 つたむらや酒造 男瀧 淡麗

新潟県 長岡市 特定非営利活動法人UNE どぶろく雪中壱之界 米粉 淡麗

石川県 中能登町 さえさ さえさ 辛口 淡麗

長崎県 南島原市 農家民宿おむすび 原城の宴 淡麗

京都府 福知山市 割烹さとう 鬼ババァー KYOTO 淡麗

新潟県 上越市 農家民宿どぶろく荘 どぶろく卓 淡麗

新潟県 上越市 農家民宿ほほえみ荘 越の白峰 淡麗

岐阜県 郡上市 母袋工房 奥の奥 淡麗

広島県 三次市 合同会社あおが しろいホタル 淡麗

岩手県 遠野市 株式会社遠野ふるさと商社 河童の舞 うまくち 淡麗

愛知県 大府市 つむぎてや つむぎ 淡麗

島根県 美郷町 濁酒蔵元邑川 濁酒邑川PREMIUM50 淡麗

石川県 白山市 民宿　獅子吼荘 鶴来どぶろく　ちんとろ 淡麗

福島県 只見町 民宿やまかのうや 泉太のどぶろく「ぶなの泉」 淡麗

高知県 奈半利町 農家食堂まえまき 年 淡麗

長崎県 南島原市 農家民宿どぶとっく里 むかし恋思夜 淡麗

宮城県 大河原町 株式会社ヒルズ どぶろく男桜 淡麗

長野県 佐久市 Brewing Farmers & Company 合同会社 なかよく 濃芳醇

秋田県 北秋田市 マタギの里観光開発株式会社 マタギの夢 濃芳醇

高知県 大豊町 農家食堂ファミリー大杉 大杉のどぶろく「ふぁーすとたいむ」 濃芳醇

石川県 白山市 おはぎ屋 比咩和楽 濃芳醇

埼玉県 横瀬町 花咲山醸造所 花咲山 濃芳醇

高知県 香南市 どぶろく工房香南 榮壽 濃芳醇

山形県 飯豊町 飯豊町地域振興公社 ももろく中津川 濃芳醇

岐阜県 郡上市 三河屋 大和歌魅～黒 濃芳醇

神奈川県 秦野市 NPO法人四十八瀬川自然村 OMOTAN表丹沢濃芳醇 濃芳醇

新潟県 阿賀町 どぶろく金よし どぶろく金よし稲穂の香（甘口） 濃芳醇

愛媛県 東温市 農家レストラン 由紀っ娘 どぶろく由紀っ娘物語 甘口 濃芳醇

福島県 福島市 株式会社ORARA おららのどぶろく（オリジナル） 濃芳醇

長野県 木曽町 つたむらや酒造 女瀧 濃芳醇

長野県 野沢温泉村 どぶろくの宿 山ぼうし 嘉太郎 濃芳醇

富山県 南砺市 民宿 中の屋 まごたりん 濃芳醇

新潟県 長岡市 特定非営利活動法人UNE どぶろく雪中壱之界 蒸米 濃芳醇

奈良県 奈良市 農家民宿野の花醸造所 どぶろく野の花 濃芳醇

石川県 中能登町 太郎右衛門 太郎右衛門 濃芳醇

石川県 中能登町 さえさ さえさ 甘口 濃芳醇

岐阜県 郡上市 リゾートペンション四季彩 水沢上ヶ池 RICH 濃芳醇

長崎県 南島原市 農家民宿いちご一会 夜のよして 濃芳醇

京都府 福知山市 割烹さとう 鬼ババァー 濃芳醇



全国どぶろく研究大会出品一覧

都道府県 市町村 製造事業者名 どぶろくの名称 出品部門

新潟県 上越市 農事組合法人ながくら どぶろく永蔵 濃芳醇

新潟県 上越市 農家民宿どぶろく荘 牧の初雪 濃芳醇

秋田県 北秋田市 縄文の里 昔ばなし 濃芳醇

島根県 美郷町 濁酒蔵元邑川 濁酒邑川白ラベル 濃芳醇

熊本県 山都町 株式会社歌瀬アウトドアライフ どぶろく歌瀬 濃芳醇

福島県 只見町 民宿やまかのうや 泉太のどぶろく「ぶなの雫」 濃芳醇

広島県 北広島町 福光酒造株式会社 朝光 濃芳醇

岐阜県 郡上市 母袋工房 奥の奥　紅 濃芳醇

高知県 奈半利町 農家食堂まえまき 和 濃芳醇

宮城県 大河原町 株式会社ヒルズ どぶろく女桜 濃芳醇

高知県 津野町 農家民宿竹城 どぶろく竹城 濃芳醇

淡麗の部 31

濃芳醇の部 33

計 64


