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>90% of shochu is produced in Kyushu ' /
4 WTO geographic indications /"y
1 Japanese geographic indication (Amami)

Everywhere (sake lees)
Saga (barley, rice)

Miyazaki (sweet potato, buckwheat)

Kumamoto (rice “kumajochu”) _ .
Kagoshima (sweet potato “satsumajochu’)

3,

4
&~ Okinawa (Thairice “*Awamori”)
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Amami Islands (black sugar “amamijochu”)




lki Shochu (barley)

Nagasaki Prefecture

Kuma Shochu (rice)
Kumamoto Prefecture

Satsuma Shochu (sweet potato)
Kagoshima Prefecture

Ryukyu Awamori

>
&) Okinawa
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100% Barley Shochu

Oita Prefecture

Various
Miyazaki Prefecture

Kokuto Shochu
Amami Islands



Shochu iIs a little bit like mezcal.










	Japan’s best kept secret

Honkaku Shochu 
本格焼酎
	When was the last time you discovered something new?
	How often do you find a new favorite thing?
	Pop Quiz
	Question #1
	Question #2
	Question #3
	Question #4
	Poll Results
	Why these 3?
	焼酎�So …�What is shochu?
	Shochu is not sake.
	Shochu ≠ Sake
	Shochu is not soju.
	 Shochu ≠ Soju
	Shochu is not tequila.
	Shochu is a little bit like mezcal.
	In 2012 Japan named �sake & shochu �“kokushu” – national liquors
	a brief history of �Japanese alcohol
	Alcohol “discovered” by Jomon People
	Rice Cultivation Begins
	Chinese Fermentation Methods
	Chinese Fermentation
	Jiuqu (Chinese yeast ball)
	Sake Fermentation
	Sake Fermentation Agents
	Aspergillus mold is kōji
	The Magic of kōji
	How does kōji work?
	kōji mold grown on steamed rice (or another starch base) creates amylase and protease (and other things)
	Nara, Japan (710-794)
	Japanese Sake
	New Technology Arrives
	The Ryukyu Kingdom
	The Ryukyu Kingdom
	Distillation arrives in Ryukyu
	スライド番号 37
	スライド番号 38
	Ryukyu Awamori
	Ryukyu Awamori
	Fishermen traded goods. ���Even distillation technology. 
	Distillation arrives in Japan
	Japanese Shochu
	Japanese Shochu
	焼酎�What is shochu �made from?
	スライド番号 46
	Historical Interlude
	Remember, �fishermen traded goods. ��
	スライド番号 49
	Tsushima Island
	Tsushima Island
	Tsushima Island
	Tsushima Island
	Iki Island Life
	Necessity is the mother of invention.��Iki “Barley” Shochu is born.
	Satsuma Invades Ryukyu (1609)
	Ryukyu becomes a Vassal State
	スライド番号 58
	スライド番号 59
	Satsuma Domain
	Sweet potatoes arrive in Japan (1705)
	Massive crop failure (1732)
	Satsuma Saved from Famine
	スライド番号 64
	スライド番号 65
	スライド番号 66
	スライド番号 67
	スライド番号 68
	Everyone Loves a Souvenir
	スライド番号 70
	スライド番号 71
	スライド番号 72
	スライド番号 73
	スライド番号 74
	スライド番号 75
	スライド番号 76
	スライド番号 77
	スライド番号 78
	スライド番号 79
	スライド番号 80
	スライド番号 81
	スライド番号 82
	Shochu Sales �by Type�(2015)
	スライド番号 84
	スライド番号 85
	Shochu is a little bit like mezcal.
	スライド番号 87
	スライド番号 88
	スライド番号 89
	Shochu Making Process
	Koji Preparation�(2 to 3 days)
	スライド番号 92
	スライド番号 93
	スライド番号 94
	スライド番号 95
	Primary Fermentation�(7 to 10 days)
	スライド番号 97
	スライド番号 98
	スライド番号 99
	Preparing Main Ingredient�(3-4 hours)
	スライド番号 101
	スライド番号 102
	スライド番号 103
	スライド番号 104
	Main Fermentation�(6 to 14+ days)
	スライド番号 106
	Distillation�(2 to 3 hours)
	スライド番号 108
	Aging�(3 months to 40+ years)
	スライド番号 110
	スライド番号 111
	スライド番号 112
	Filtration & Dilution�(1 day)
	スライド番号 114
	スライド番号 115
	Bottling�(<1 day)
	スライド番号 117
	スライド番号 118
	Great, how do we drink it?
	スライド番号 120
	スライド番号 121
	スライド番号 122
	A wise toji once told me … 
	Honkaku Shochu 
本格焼酎
	a (not so) brief history of Japanese Drinks



