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ホ
ワ
イ
ト
ラ
ボ
社
を
率
い
る
ク
リ
ス
・
ホ
ワ
イ
ト
さ

ん
は
、
90
年
代
初
頭
、
ホ
ー
ム
ブ
ル
ー
イ
ン
グ
を
楽
し

む
ク
ラ
フ
ト
ビ
ー
ル
愛
好
家
だ
っ
た
。
当
時
、
大
学
で

微
生
物
を
専
攻
し
て
い
た
こ
と
も
あ
り
、
ク
リ
ス
さ
ん

は
さ
ま
ざ
ま
な
ビ
ー
ル
に
最
適
な
酵
母
を
研
究
、
ホ
ー

ム
ブ
ル
ー
イ
ン
グ
仲
間
に
提
供
し
て
い
た
と
い
う
。
そ

の
仲
間
内
に
は
、
96
年
に
バ
ラ
ス
ト
ポ
イ
ン
ト
を
設
立

す
る
ジ
ャ
ッ
ク
・
ホ
ワ
イ
ト
さ
ん
の
姿
も
あ
っ
た
。

「
90
年
代
の
半
ば
に
な
る
と
、
ジ
ャ
ッ
ク
を
は
じ
め
多

く
の
友
人
が
ブ
ル
ワ
リ
ー
を
設
立
し
ま
し
た
。
私
は

ホ
ー
ム
ブ
ル
ワ
ー
の
当
時
か
ら
、
ビ
ー
ル
は
酵
母
の
活

動
次
第
で
そ
の
良
し
悪
し
が
決
ま
る
、
と
考
え
て
い
た

の
で
、
彼
ら
に
酵
母
を
提
供
す
る
た
め
に
、
ホ
ワ
イ
ト

ラ
ボ
を
設
立
し
ま
し
た
」

　

と
、当
時
を
振
り
返
る
ク
リ
ス
さ
ん
。
酵
母
は
、ホ
ッ

プ
、
麦
芽
、
そ
し
て
水
と
と
も
に
ビ
ー
ル
の
原
料
と
し

て
挙
げ
ら
れ
る
が
、
そ
の
役
割
上『
原
料
』と
一
括
り
に

は
で
き
な
い
と
ク
リ
ス
さ
ん
は
言
う
。

「
ホ
ッ
プ
や
麦
芽
は
文
字
通
り
『
原
料
』
で
す
が
、
酵
母

は
ビ
ー
ル
を
造
る
主
役
そ
の
も
の
な
ん
で
す
。
誤
解
を

恐
れ
ず
に
言
う
な
ら
ば
、
同
じ
酵
母
を
使
っ
た
と
し
て

も
、
酵
母
の
活
性
を
は
じ
め
発
酵
温
度
や
時
間
が
変
わ

れ
ば
、
ま
っ
た
く
別
物
の
ビ
ー
ル
に
な
っ
て
し
ま
う
の

で
す
。
改
め
て
言
う
ま
で
も
な
く
、
酵
母
は
生
き
て
い

る
の
で
す
か
ら
」（
ク
リ
ス
さ
ん
）。

ビールのための
「液体酵母」という選択
ホワイトラボ社CEO クリス・ホワイト氏特別インタビュー

2

3

1

いま、クラフトビア・シーンに「液体酵母」という大きなムーブメントが起きようとしている。
その火付け役となったのがクラフトビールのメッカ、サンディエゴ（カリフォルニア州）にヘッ
ドオフィスを構えるホワイトラボ社だ。全米はもとより、世界各国のクラフトブルワリーがこ
ぞって採用する液体酵母には、従来の固形酵母にはない大きなメリットがあった （編集部）。

4

1．セゾンビールの試験醸造のため、「ピュア
ピッチ・パッケージ」から発酵タンクに投入され
るセゾン専用酵母の「WLP566 セゾンⅡエール
イースト」 　2．米国カリフォルニア州サンディ
エゴ市にあるホワイトラボ社の本社。イースト
の開発／培養はもちろん、試験醸造を行うため
のブルワリーやテイスティング・ルームも備える
3．ホワイトラボ社では、酵母の取り扱いセミ
ナーを定期的に開催する。写真は発酵途中の
ビールの状態を確認する同社シニアブルワーの
ジョー・クロウスキーさん　4．顧客ブルワリー
のビールの成分分析を定期的に行うなど、品質
管理をバックアップするサービスも行っている　
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「
酵
母
は
生
き
て
い
る
」と
い
う

当
た
り
前
の
事
実
が
蔑な

い
が
し

ろ
に
さ
れ
い
る

　

多
く
の
ク
ラ
フ
ト
ブ
ル
ワ
リ
ー
が
使
う
酵
母
は
、
そ

の
状
態
に
よ
っ
て「
固
形
酵
母
」と「
液
体
酵
母
」に
大
別

さ
れ
る
。
前
者
は
圧
搾
や
乾
燥
に
よ
っ
て
脱
水
し
保
存

性
を
高
め
た
も
の
で
、
多
く
の
酵
母
が
こ
の
状
態
で
流

通
す
る
。
後
者
は
培
養
し
た
麦
汁
に
漬
け
た
状
態
の
た

め
保
存
性
は
低
い
が
、
培
養
さ
れ
た
環
境
、
つ
ま
り
は

生
ま
れ
た
ま
ま
の
状
態
で
あ
る
。

「
乾
燥
さ
せ
た
酵
母
と
液
体
酵
母
の
違
い
は
、
レ
ー
ズ

ン
と
生
の
ぶ
ど
う
の
違
い
を
思
い
描
い
て
い
た
だ
け
れ

ば
わ
か
り
や
す
い
と
思
い
ま
す
。
レ
ー
ズ
ン
は
、
水
に

漬
け
た
り
お
湯
で
茹
で
た
り
、
ど
う
頑
張
っ
て
も
元
の

ぶ
ど
う
の
よ
う
に
張
り
の
あ
る
フ
レ
ッ
シ
ュ
な
皮
に
は

戻
り
ま
せ
ん
。
実
は
酵
母
に
も
こ
の
皮
に
相
当
す
る
壁

が
あ
り
、
そ
の
状
態
が
と
て
も
重
要
な
の
で
す
」

　

ク
リ
ス
さ
ん
に
よ
れ
ば
、
酵
母
の
活
動
は
こ
の〝
壁
〞

を
通
し
て
糖
分
を
吸
収
し
、
そ
の
糖
分
を
体
内
で
分
解

し
た
ア
ル
コ
ー
ル
と
二
酸
化
炭
素
、
そ
し
て
エ
ス
テ
ル

な
ど
の
代
謝
物
を
壁
を
通
し
体
外
へ
放
出
す
る
。
つ
ま

り
、
壁
の
コ
ン
デ
ィ
シ
ョ
ン
が
悪
い
と
、
糖
分
の
取
り

込
み
も
う
ま
く
行
え
な
い
し
、
代
謝
物
も
ス
ム
ー
ス
に

排
出
で
き
な
い
、
と
い
う
わ
け
だ
。
ま
さ
に
「
酵
母
は

生
き
て
い
る
」
も
の
で
あ
り
、
そ
れ
ゆ
え
鮮
度
が
非
常

に
重
要
な
の
で
あ
る
。
し
か
し
こ
の「
酵
母
の
鮮
度
」と

い
う
こ
と
は
、
こ
れ
ま
で
見
逃
さ
れ
て
き
た
部
分
で
も

あ
る
。

　

ホ
ワ
イ
ト
ラ
ボ
社
で
は
、
こ
の
酵
母
の
鮮
度
を
保
つ

た
め
に
「
液
体
酵
母
」
と
い
う
選
択
を
し
た
。
さ
ら
に
、

輸
送
距
離
の
最
短
化
を
は
か
る
た
め
、
ヘ
ッ
ド
オ
フ
ィ

ス
の
あ
る
サ
ン
デ
ィ
エ
ゴ（
西
部
）と
ア
シ
ュ
ビ
ル（
東

部
）、
そ
し
て
欧
州
の
コ
ペ
ン
ハ
ー
ゲ
ン
に
生
産
拠
点

を
設
け
、
世
界
70
カ
国
以
上
の
ブ
ル
ワ
リ
ー
に
液
体
酵

母
を
提
供
。
そ
の
種
類
は
現
在
１
０
０
を
超
え
、
世
界

中
の
ブ
ル
ワ
ー
の
リ
ク
エ
ス
ト
に
対
応
し
て
い
る
。

　

も
ち
ろ
ん「
酵
母
バ
ン
ク
」と
し
て
の
機
能
も
見
逃
せ
な

い
。
現
在
、
同
社
が
提
供
す
る
酵
母
の
種
類
は
１
０
０

と
前
述
し
た
が
、
同
社
で
は
ブ
ル
ワ
リ
ー
が
保
持
す
る

独
自
の
酵
母
約
５
０
０
種
を
預
か
り
保
管
し
て
い
る
。

さ
ら
に
開
発
中
の
酵
母
１
０
０
種
を
合
わ
せ
る
と
、
同

社
が
保
管
、
管
理
す
る
酵
母
は
７
０
０
種
を
超
え
る
。 

　

米
国
に
お
い
て
、
ホ
ワ
イ
ト
ラ
ボ
が
液
体
酵
母
を
提

供
す
る
ブ
ル
ワ
リ
ー
は
な
ん
と
数
１
０
０
０
社
に
上
る

と
い
う
。
そ
れ
は
、
ク
ラ
フ
ト
ブ
ル
ワ
リ
ー
に
向
け
て

提
供
し
て
い
る
酵
母
の
種
類
が
世
界
で
最
も
多
い
酵
母

製
造
会
社
で
あ
る
か
ら
に
ほ
か
な
ら
な
い
。

　

近
年
で
は
、
ビ
ー
ル
酵
母
の
他
に
ワ
イ
ン
、
ウ
イ
ス

キ
ー
、
さ
ら
に
は
パ
ン
や
ビ
ネ
ガ
ー
、
キ
ム
チ
と
い
っ

た
発
酵
食
品
の
た
め
の
酵
母
も
ラ
イ
ン
ナ
ッ
プ
す
る
。

　

さ
ら
に
は
酵
母
の
提
供
だ
け
で
は
な
く
、
発
酵
の
ノ

ウ
ハ
ウ
を
教
え
る
学
校
も
開
設
す
る
な
ど
人
材
育
成
に

も
余
念
が
な
い
。
ク
ラ
フ
ト
ビ
ー
ル
の
、
次
の
ス
テ
ー

ジ
を
し
っ
か
り
見
据
え
て
い
る
ホ
ワ
イ
ト
ラ
ボ
社
。
今

後
も
、
同
社
の
活
動
に
注
目
し
た
い
。

9

6

7

8

5

5／6．試験醸造用の発酵タンク。自社ブルワリーで造っ
た2400リットルの麦汁をこの４本のタンクに分け、それ
ぞれ違う酵母で発酵させる。そうすることによって、酵母
の違いだけで異なるテイストのビールに仕上げることがで
きる。そのビールはタップルームで一般のビールファンに
提供され、その声は酵母を仕入れるブルワリーにもフィー
トバックされる　7．現在ブルワリーでは、WLP001カリ
フォルニアエールイスト、WLP005 ブリティッシュエール
イースト、WLP028エディンバラスコティッシュエールイー
ストの３種でバーレーワイン（木樽熟成）の試験醸造を行っ
ている。どこのブルワリーからどんなビールがリリースさ
れるのか、今から楽しみだ　8．2019年からリリースされ
るWLP067 コスタルヘイズエールというブレンド酵母で
造ったヘイジー IPA。そうした新酵母を使ったパイロット
ランのビールを楽しみにタップルームを訪れるビールファン
も少なくない　9．同社を率いる創設者でありCEOのクリ
ス・ホワイトさん。バラストポイントの創設者であるジャッ
ク・ホワイトさんは、ホームブルワー時代からクリスさん
の酵母でビールを造っていた。まさに、アメリカンクラフ
トの黎明期を支えた一人である　

酵母がビールに及ぼす影響は計り知れない。見た目
にも美しいクリーミーな泡、口に含んだ時の炭酸の
弾け具合やボディ感、そしてフルーティーなエステル
香など、まさにビールの良し悪しは酵母に左右され
るのだ

ビールは酵母が造る

ビール造りにおける
液体酵母のメリット

視覚嗅覚 味覚／触覚

滑らかな泡
液色の透明感

フルーツやスパイスを
連想させる香り

アルコールのアタック感、ボディ感、
炭酸の弾ける感覚

ホワイトラボが最初にリリースし
た液体酵母「WLP001カリフォル
ニアエールイースト」。いまなおベ
ストセラーとして世界中のブルワ
リーに出荷されている。現在同社
が提供する液体酵母は、500ml
のパッケージから用意されている
ので、マイクロブルワリーも使い
やすい
問合せ先：株式会社BET
☎03（6826）3232
https://bet-tech.co.jp/

ビール造りにおける
液体酵母のメリットは計り知れない

①高純度
ホワイトラボ社の液体酵母はパッケージの中で培養が行われるため、他の
菌の混入がなく精選された酵母のみで発酵できる

②酵母濃度が高い
前述したようにパッケージ後に培養されるため、１パッケージ当たりの酵
母濃度は、クラフトブルワリーが手にすることのできる液体酵母では№1の
高さを誇っている

③発酵後の高い生存率
液体酵母は活性が非常に高いので、発酵後も死滅する酵母が少なく、繰
り返し醸造に用いることが可能。実際、ホワイトラボ社では５回までの再
使用を推奨しており、スキルの高いブルワーは10回程度繰り返し使用する

④多様な酵母株
本文でも触れたが、酵母は生きているため、乾燥させて仮死状態（固形酵母）
にすることのできる品種は限られている。それに対し液体酵母は、生まれ
たままの状態で流通させるため、多種多様な品種が提供できる
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