
令和８年９月１１日 
JBA 一般社団法人 全国地ビール醸造者協議会 
会員各位 

一般社団法人 全国地ビール醸造者協議会 
        会長 田村 源太郎 

JBA 醸造技術研修会（２０２６年度）のご案内 

拝啓 

初秋の候、貴社ますますご盛栄のこととお慶び申し上げます。また、平素は JBA 一般社団法人 全国地

ビール醸造者協議会の活動に対し、ご理解とご協力をいただき誠にありがとうございます。 

さて、本年度の JBA 醸造技術研修会につきましては、独立行政法人 酒類総合研究所様にご後援いただき、

下記の通り実施いたします。 

ご参加をご希望される方は、別紙の参加申込書・事前アンケートにご記入の上、JBA 事務局あてにご返信く

ださい（〆切り１０月９日（金））。また、第１日目の講義の官能評価（テイスティング）以外と第２日目の講

義につきましてはオンライン配信も行いますので、オンラインでご参加のご希望の方は別途参加申込書に

Webex での参加情報をお送りするメールアドレスをご記入ください。お申込みいただいた方には後日、Webex
での参加情報をご連絡させていただきます。 

万障お繰り合わせのうえ、多くの醸造担当者の方々にご参加いただきますようご案内申し上げます。 

                                               敬具 

 

記 

■JBA 醸造技術研修会（２０２６年度）実施概要 
日 時：  令和７年１１月１７日（火）～１８日（水）：２日間 
予 定／スケジュール： 
      第１日目 令和８年１１月１７日（火） 

13：00～        受付開始 
              13：30～17：00 醸造技術研修会 
              18：30～20：30 懇親会 

（官能評価（テイスティング）以外は Webex で参加も可） 
        第２日目 令和８年１１月１８日（水） 
               9：00～12：20 醸造技術研修会 

（Webex で参加も可） 
 

会 場：  独立行政法人 酒類総合研究所 大会議室 

     （〒739-0046 広島県東広島市鏡山 3-7-1 TEL 0824-20-0800） 
 

  講 師： 酒類総合研究所 広報・産業技術支援部門 部門長 藤田 晃子（ふじた あきこ）様 
     酒類総合研究所 広報・産業技術支援部門 副部門長 原 一広（はら かずひろ）様 
     Far Yeast Brewing 株式会社 代表取締役 山田 司朗（やまだ しろう）様 
     株式会社 ヤッホーブルーイング 荒井 隼人（あらい はやと）様 



一般社団法人 全国地ビール醸造者協議会（JBA） 会長 田村 源太郎（たむら げんたろう） 
一般社団法人 全国地ビール醸造者協議会（JBA） 執行役員（技術研修委員） 谷 和（たに あい） 
 

    研修内容：  
    第１日目（官能評価（テイスティング）以外は Webex で参加も可） 
    ● 13：30～14：00 JBA の活動について リアル＋オンライン参加 

講師：田村会長（JBA） 
● 14：05～15：25 基礎技術・品質管理（酸化防止・衛生）（仮） リアル＋オンライン参加 

講師：山田司朗様（Far Yeast Brewing）（品質審査会優等賞受賞者） 
● 15：30～17：00 官能評価（テイスティング） リアル参加のみ 

講師：原先生（酒類総合研究所）・谷執行役員（JBA 技術研修委員）ほか 
8 種類のビールの官能評価（テイスティング）していただきます。 

 
    第２日目（Webex で参加も可） 

●  9：00～ 9：30 全国地ビール品質審査会解説 リアル＋オンライン参加 
 講師：藤田先生（酒類総合研究所） 

●  9：35～10：55 参加者から集めたアンケート参考のＱ＆Ａ（仮） リアル＋オンライン参加 
  講師：原先生をはじめ酒類総合研究所職員の先生方 
● 11：00～12：20 濁りビールの解析／Haze の作り方（仮） リアル＋オンライン参加 
  講師：荒井隼人様（ヤッホーブルーイング） 

 
  事前アンケートについて： 

●参加者からの事前アンケート（本状添付）を参考に、講師からＱ&Ａ形式で醸造技術に関わる質問

事項にご回答いただきます（希望する講習内容や、質問事項などをお寄せください）。また、講演

に関連した質問事項でも構いません。講演内や配付資料でご回答いただきます。 
 

研修参加費： 無料 
 

☆お手数ですが、醸造技術研修会のご出欠ならびにアンケートを、令和８年１０月９日（金）までに事務局

までメール（jba@beer.or.jp＝本メール返信）にてご返信ください。また、オンラインでご参加のご希望の

方はWebexでの参加情報をお受け取りいただくE-mailのアドレスを必ずお書きください。 

 

※また、１１月１７日（火）の研修会の後、会費制で懇親会を予定いたしておりますので、ご出欠について

申込書にお書きください。また、詳細についてはご参加の方には後日ご連絡をさせていただきます。 
 
■今回の醸造技術研修会に関するご質問お問合せ等は、下記までお願いいたします。 
   JBA 副会長 宮下晃一（技術研修委員会担当） 
    宮下酒造株式会社 代表取締役社長 
    岡山市中区西川原184 
    電話：086-272-5594 ファックス：086-273-9243 メール：koichi@msb.co.jp  

mailto:jba@beer.or.jp


JBA醸造技術研修会申込書       令和８年１０月９日（金）まで 

                        
     👈👈QR コードからもお申込みいただけます。 
      （https://forms.gle/j5ebnUBGWmwzonp4A） 

            メール → jba@beer.or.jp 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

※オンラインでご参加のご希望の方は Webex での参加情報をお受け取りいただく E-mail のアドレスを必ず

お書きください。 

醸造技術研修会              

第１日目（１１月１７日（火））             ご出席 ・ ご欠席  

第２日目（１１月１８日（水））             ご出席 ・ ご欠席  

懇親会 （１１月１７日（火））             ご出席 ・ ご欠席 

 

御社名：                            

参加者名 ①              （               ） 

（役職）                  @                                    

E-mail   ②              （               ） 

                @                                    

      ③             （               ） 

                          @                                    

醸造技術研修会              

オンラインでの参加の有無   参加する ・ 参加しない 

 

御社名：                            

参加者名（役職）   ①         （               ） 

緊急連絡先（携帯番号） （                       ） 

 

https://forms.gle/j5ebnUBGWmwzonp4A


醸造技術研修会へのアンケート 
令和８年１０月９日（金）まで 

 
御社名           記入者名（役職）         （       ） 
 
今回の JBA 醸造技術研修会の Q&A での質問事項、日頃の醸造での疑問点や困っていることなど、

研修内容についてのご希望をご記入ください。また、講演に関連した質問事項でも構いません。 
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