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沖
縄
の
地
元
酒
と
聞
い
て
思
い
浮
か

べ
る
の
が
泡
盛
だ
が
、
庶
民
的
な
存
在

に
な
っ
た
の
は
最
近
の
こ
と
で
、
原
料

で
あ
る
米
の
収
穫
が
難
し
い
こ
の
地
で

は
か
つ
て
希
少
な
お
酒
だ
っ
た
そ
う

だ
。
そ
の
こ
ろ
家
庭
で
つ
く
ら
れ
親
し

ま
れ
て
い
た
の
は
「
イ
ム
ゲ
ー
」
と
呼

ば
れ
る
お
酒
。
語
源
は
芋
を
原
料
と
し

た
安
酒
を
意
味
す
る
「
芋
下
」
だ
。
と

こ
ろ
が
明
治
32
年
の
酒
税
法
に
よ
っ
て

家
庭
で
の
製
造
が
で
き
な
く
な
り
、
そ

の
伝
統
は
潰
え
る
こ
と
に
。
真
の
沖
縄

伝
統
の
お
酒
で
あ
る
に
も
か
か
わ
ら

ず
、
酒
造
会
社
が
つ
く
る
こ
と
も
な

か
っ
た
。
そ
の
イ
ム
ゲ
ー
が
1
0
0
年

以
上
の
時
を
経
て
、
沖
縄
本
島
、
石
垣

島
、
宮
古
島
、
久
米
島
の
酒
造
会
社
5

社
に
よ
っ
て
復
活
を
遂
げ
た
。

　

製
造
法
は
誰
も
知
ら
ず
文
献
頼
り
と

な
っ
た
が
、
５
社
に
は
共
通
す
る
確
か

な
こ
と
が
ひ
と
つ
だ
け
あ
っ
た
。
そ
れ

が
「
さ
つ
ま
芋
と
黒
糖
、
沖
縄
人
の
誰

も
が
美
味
し
い
と
感
じ
て
い
る
地
元
の

２
つ
の
農
産
物
を
融
合
さ
せ
て
、
美
味

し
い
お
酒
に
な
ら
な
い
は
ず
は
な
い
」

と
い
う
思
い
だ
。
泡
盛
は
タ
イ
米
が
主

原
料
で
、
さ
つ
ま
芋
を
使
っ
た
焼
酎
は

他
の
地
域
で
も
製
造
さ
れ
て
い
る
。
つ

ま
り
イ
ム
ゲ
ー
こ
そ
が
沖
縄
の
お
酒
で

あ
り
、
そ
の
伝
統
を
継
承
さ
せ
る
意
義

も
大
き
か
っ
た
。
さ
つ
ま
芋
も
黒
糖
も

か
ね
て
よ
り
焼
酎
に
使
わ
れ
て
い
る
原

材
料
だ
が
、
酒
造
法
上
は
一
緒
に
使
っ

て
焼
酎
に
す
る
こ
と
は
で
き
な
い
と
い

う
。
そ
こ
で
５
社
に
よ
る
「
I
M
U
G
E

協
議
会
」
は
ス
ピ
リ
ッ
ツ
の
カ
テ
ゴ

リ
ー
で
製
造
許
可
を
取
る
こ
と
で
、
伝

統
を
復
活
さ
せ
た
の
だ
。

イ
ム
ゲ
ー
だ
け
が
実
現

さ
せ
る
芳
醇

　

実
際
に
飲
ん
で
み
て
感
じ
る
イ
ム

ゲ
ー
の
魅
力
は
何
と
言
っ
て
も
、
さ
つ

ま
芋
に
由
来
す
る
柑
橘
の
さ
わ
や
か
な

香
り
と
黒
糖
の
華
や
か
な
香
り
と
の
絶

酒
好
き
な
沖
縄
人
が
自
信
を

持
っ
て
推
す
〝
美
味
し
さ
〞

　

沖
縄
人
の
特
徴
と
し
て
よ
く
言
わ
れ

て
い
る
の
が
、
酒
好
き
な
人
が
多
い
と

い
う
こ
と
。
し
た
が
っ
て
、
酒
の
味
の

評
価
に
一
切
の
妥
協
は
な
い
と
言
っ
て

良
い
。
世
の
中
に
ま
だ
そ
の
名
は
知
ら

れ
て
い
な
い
が
、
沖
縄
の
酒
造
会
社
が

こ
れ
こ
そ
が
沖
縄
の
お
酒
だ
と
自
信
を

持
っ
て
送
り
出
し
た
こ
と
自
体
が
確
か

な
証
。
日
本
中
を
見
渡
し
て
も
沖
縄
ほ

ど
「
一
度
観
光
に
行
っ
て
み
た
い
」
と

思
わ
せ
る
場
所
は
な
く
、
多
く
の
人
が

美
し
い
自
然
や
独
特
の
文
化
に
興
味
を

持
っ
て
い
る
。
そ
の
よ
う
な
向
き
に
は

ぜ
ひ
、
知
っ
て
味
わ
っ
て
ほ
し
い
お
酒

だ
と
い
え
る
。
歴
史
が
再
ス
タ
ー
ト
し

て
す
ぐ
に
コ
ロ
ナ
禍
と
な
っ
た
こ
と

で
、
観
光
客
が
飲
む
こ
と
で
イ
ム
ゲ
ー

の
魅
力
を
知
り
全
国
に
発
信
さ
れ
て
い

く
、
と
い
う
理
想
の
流
れ
は
一
旦
阻
ま

れ
た
か
に
思
え
る
が
、
じ
き
に
そ
の
魅

力
に
誰
も
が
気
づ
く
こ
と
に
な
る
に
違

い
な
い
。

妙
な
ハ
ー
モ
ニ
ー
。
そ
の
芳
醇
は
ボ
ト

ル
を
開
け
た
瞬
間
か
ら
、
グ
ラ
ス
に
注

ぎ
、
口
に
含
み
、
飲
み
干
す
ま
で
ず
っ

と
持
続
す
る
。
こ
れ
は
個
人
の
主
観
だ

け
で
な
く
理
論
的
に
も
言
え
る
こ
と

で
、
黒
糖
で
つ
く
っ
た
焼
酎
は
初
発
の

甘
い
香
り
が
魅
力
、
逆
に
芋
焼
酎
は
ど

ち
ら
か
と
い
え
ば
飲
ん
だ
後
に
鼻
か
ら

抜
け
る
後
発
の
香
り
が
魅
力
だ
と
さ
れ

て
い
る
。
イ
ム
ゲ
ー
に
は
そ
の
両
方
が

備
わ
っ
て
い
る
の
だ
。
香
り
が
長
く
続

く
こ
と
に
よ
り
ア
ル
コ
ー
ル
臭
を
感
じ

に
く
く
、飲
み
や
す
さ
の
面
も
格
別
だ
。

５
種
類
の
イ
ム
ゲ
ー
に
は
そ
れ
ぞ
れ
の

島
で
獲
れ
た
さ
つ
ま
芋
、
黒
糖
、
水
が

使
わ
れ
、
さ
ら
に
気
候
も
異
な
っ
て
い

る
た
め
、
微
妙
な
味
わ
い
の
違
い
も
楽

し
め
る
。

　

泡
盛
も
焼
酎
も
今
や
ポ
ピ
ュ
ラ
ー
な

お
酒
で
、
様
々
な
飲
み
方
の
レ
シ
ピ
が

存
在
す
る
。
I
M
U
G
E
協
議
会
の
代

表
を
務
め
る
、
石
垣
島
で
イ
ム
ゲ
ー
を

製
造
す
る
請
福
酒
造
の
漢
那
憲
隆
社
長

に
よ
れ
ば
、お
す
す
め
の
飲
み
方
は「
香

り
が
最
も
楽
し
め
る
の
は
お
湯
割
り
。

夏
場
に
飲
む
炭
酸
割
り
も
美
味
し
い
」

と
い
っ
た
シ
ン
プ
ル
な
も
の
。
歴
史
が

再
ス
タ
ー
ト
し
た
ば
か
り
ゆ
え
、
ネ
ッ

ト
で
検
索
し
て
も
ま
だ
ア
レ
ン
ジ
レ
シ

ピ
は
見
当
た
ら
な
い
。
自
ら
探
す
楽
し

み
が
残
さ
れ
て
い
る
の
も
大
き
な
魅
力

だ
ろ
う
。

長く持続する、さつま芋と黒糖の
香りのハーモニー
芋焼酎特有のさわやかな初発の香りと、黒
糖焼酎特有の飲んだ後に鼻から抜ける甘い
後発の香り。その両方のハーモニーが、瓶
を空けた瞬間からグラスに注ぎ、飲み干す
まで長く続くのがイムゲーの大きな魅力。
香りが長く続くことによってアルコール臭
も感じにくく、飲みやすい。檸檬などの柑
橘系とも非常に相性が良い。

令
和

4
年
度　

本
場
の
本
物
認
定
品
（
Ⅰ
種
）

IM
U
G
E.

泡
盛
で
も
焼
酎
で
も
な
い〝
真
の
〞地
元
酒
「
イ
ム
ゲ
ー
」の

歴
史
が
再
び
動
き
出
す

IMUGE 協議会
代表

漢那 憲隆 氏

商品情報
「請福 IMUGE（請福酒造有限会社）」税抜 1800 円「久米島の久米仙
IMUGE（株式会社久米島の久米仙）」税抜 1800 円「多良川 IMUGE（株
式会社多良川）」税抜 1800 円「今帰仁 IMUGE（有限会社今帰仁酒造）」
税抜 1800 円

関連団体
IMUGE協議会
〒907-0243　沖縄県石垣市宮良959番地　請福酒造内　
☎ 0980-84-4118

イムゲーのさわや
かな初発の香りを
醸し出すさつま芋

沖縄のサトウキ
ビが生み出す、
飲んだ後の甘い
香り

沖縄産のさつま芋と黒糖で
つくった希少なお酒

冬はお湯割り、

夏はソーダ割りが

おススメ。

仕込み後は半年以上寝かせ、
丁寧に酒質を調整

琉球スピリッツ「IMUGE.」
名称の由来／語源は芋を原料とした安酒を意味する「芋下」。さ
つま芋、黒糖、味噌麹は家庭の台所にあるもので、琉球王朝時代
から自家製のイムゲーが庶民に親しまれていた。

製法の特徴／麹を製造し、水・酵母と共に一次仕込み。二次仕込
みでさつま芋と仕込み水とを合わせ、三次仕込みで黒糖を合わ
せる。その後蒸留し、約半年寝かせ酒質を調合。

原材料の特徴／昔から生産されていた農産物である沖縄県産の
さつま芋、黒糖、及び米麹のみを使用。含糖物質の黒糖を使用す
るため、スピリッツに分類される。

品質と安全性／国際的な食品衛生管理手法である HACCP（ハ
サップ）を徹底することで、原材料の選定から製麹、仕込み、蒸
留、貯蔵、瓶詰のすべての製造工程で安全を管理。

業界とりまとめ団体／ IMUGE 協議会　沖縄県石垣市宮良 959
番地

本場
の本
物

認定

ココ
が特
徴

本場の本物  120121  本場の本物


