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ドメーヌ・ピエール・フリック へようこそ  

ドメーヌ・ピエール・フリック は、 12 世代にわたって ブドウ 畑と 深く 結びついてき

た家系だ。 現在 12ha のブドウ 畑を丁寧に管理して おり、 ドメーヌ の運営はジャン

＝ピエール・フリック と シャンタル・フリック が担ってい る。 畑は石灰質を 主体と

する 約 12 のテロワール に分かれておりそれぞれは 最も 離れた地点同士で約 15km 。  

土壌と 畑の向きによってきわめて 多様性に富むこれらの テロワール のうち、 主なも

のとして、  

グラン・クリュ ・ シュタイネール（ファッフェンハイム 村）  

グラン・クリュ・ フォール ブルグ（ルファック 村）  

グラン・クリュ・アイヒベルグ（エギスハイム 村）  

以上の他、 ビール、ロ ート ・ミュルレ、ベルグヴァインガルテン、レルヒェンベル

グ、カリエール（クロッテンフース 村）、 ストランゲンベルグ が挙げられ る。  

 

1970 年にはすでに、 ピエール と アネット・フリック はドメーヌ をビオロジック 栽培

へ転換して おり、そ れは土壌、植物、 そして 消費者の健康を 総合的に考えたうえで

の選択だった 。この 栽培法では、 除草剤、即効性肥料、合成化学薬品 の使用を行わ

ない 。 土壌、 ブドウ 樹、 そして ワイン の生命力をさらに 高めるため、 ジャン＝ピエ

ールは 1981 年から ビオディナミ 農法（ デメテール 認証あり ）で ブドウ を栽培す

る。  

セラー では、 私たちは ワイン を「 造る」のではなく、 本物で健全な、 生きた ワイン

を「 育てて」い るのだ 。 ブドウ はすべて手摘みで、 除梗と 破砕は行わず、 房のまま

空気圧式プレス 機で圧搾。果汁 は野生酵母のみで発酵し、 発酵前に亜硫酸塩は添加

しません。また、 補糖や水分除去（逆浸透膜 や真空下加熱） による 補正も 行わな

い。 酸度調整もし ない 。 ワイン は数回澱引きを 行った 後、 細かな澱とともに 古いオ

ーク 製の大樽で 6〜9 か月、 あるいはそれ 以上熟成させ る。 清澄、 フラッシュパス
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トリゼーション、 その他の物理的・化学的処理 は行わず、 瓶詰め前にセルロースプ

レート で軽くろ 過する 場合はあるが、 無菌ろ 過はし ない。  

1999 年から は亜硫酸塩無添加での熟成と 瓶詰めを 始めた。 現在では生産する ワイン

の大半がこれに 該当する。 私たちは これらを「 ピュール・ヴァン ＝Purs Vins 」と 呼

び、 テロワール、 ヴィンテッジ 、 そして 私たちの 栽培管理から 生まれる 本来のバラ

ンス を現してい るのだ。  

また ワイン の純粋さを 保ち、 風味の逸脱を防ぐため、 2002 年以降はコルク 栓を ステ

ンレス 製キャップ に替えた（ シャンパーニュ に着想を得た）。この 栓は時間ととも

に均一な熟成をもたらし、 同一キュヴェ のすべてのボトル において 良好な熟成と 保

存性を保証するものだ 。  

私たちは 、 独立栽培醸造家団体（ Vignerons -Récoltants Indépendants ） の一員

で、 全て自社で栽培した ブドウ から ワイン を生産してい る。ただし 2016 年と 2021

年のヴィンテッジ は例外で、 ベト 病による 甚大な収量減のため、 県の農業災害認定

により、これら 2 つのヴィンテッジ に限って ブドウ を少量購入することが 認められ

た。これら のキュヴェ は、 専用の裏ラベル で識別が可能。  

 

ビオディナミ 農法という 選択 

― 生産至上主義的・慣行農業 の行き 詰まり  ― 

物質主義は、 機械化、化学肥料、除草剤、 その他の農薬の導入を通じて、 ブドウ 栽

培に大きな 影響を与えてきた。これらは 1960 年代に農業生産性の時代を切り 開い

た。 短期的な視野、時間・金銭・快適 さの 追求が、 農業における「 発展」 を 支配し

てきたのである。  

時間を節約する。しかし、その 代償は何であろうか。 硝酸塩や除草剤は、 私たちが

飲む水の中にまで 入り 込んでいる。 地球とその 微生物を守るためには、 時間や労力

を減らすのではなく、むしろより 多くを 費やす必要がある。  

「 自然は、 従うこと によって のみ支配することが できる。 」という 格言は、 持続可能

な農業の核心にある。 近代の支配的な農業モデルは、 農村地域の砂漠化を加速さ

せ、 北半球と 南半球の国々の不均衡を拡大し、 エネルギー 消費を増大させると 同時



 

に、 土壌、水、空気、景観 を 劣化させている。 生産至上主義は動植物相の均衡を 破

壊し、 農業をますます 農薬依存へと 追い込んでいる。  

均一化された 官能特性を持つこれらの 農産物は、どのような 食の質をもたらし、ど

のような 生命力や社会的な力を私たちに 与えているのだろうか。  

 

1968 年 5 月（ フランス で学

生・労働者 による 大規模な反

政府運動が発生） の社会的衝

撃の後、当初 は控えめに、そ

して 狂牛病やダイオキシン 汚

染といった 数々のスキャンダ

ルを経た今日では、ほぼ 必然

の流れとして、 特にビオロジック やビオディナミ に取り 組む新しい 世代のワイン 生

産者たちが、 意識的に技術と 知恵の系譜を取り 戻そうとしている。 彼らは ブドウ 畑

の斜面の土壌に生命を吹き 込み、 神話的で芸術的な次元を持つ「 生きた ワイン」 を

育て上げようとしている のだ。  

ビオロジック /ビオディナミ 栽培は、 土・水・植物・空気・植物相・動物相 の相互作

用を包括的に捉える 農法である。 ブドウ 樹の「 敵」 と 戦うのではなく、 均衡を取り

戻し、 土壌の生命を 活性化させ、 植物の抵抗力を 高め、 自然の循環を 支えることを

目指す。 生態系を構成するすべての 要素との 関係性の中で、あらゆる 農業行為の意

味と 影響を理解しようと 努める。その 理解は、 古来の知恵と 最先端の知識の双方に

よって 照らし 出され ている。  

そしてそれらはまた 管理された 農法であり、 生産者は農業省によって 承認された 規

定書に従わなければならない 。 化学肥料、除草剤、合成化学製品 を使用しない 栽培

を実践することを 約束し、 定期的な検査を受ける 義務を 負う。  

 

当ドメーヌ のブドウ 畑は 1970 年から ビオロジック 、 1981 年から ビオディナミ 栽培

で管理されている。  



 

1970 年当時、 ビオロジック 農法に関する 教育や助言は非常に限られていた。 ルメー

ル＝ブシェ 社は、 自社製品を 扱う 助言兼販売員のネットワーク を持っており、その

農学的助言は示唆に富むものであったが、 推奨された 石灰藻の使用は、 土壌の pH

が 8 以上の当ドメーヌ には適していなかった。その 結果、 ブドウ 畑は私たちが 望む

均衡に到達せず、 寄生被害に対して 非常に敏感な状態が続いた。  

 

そこで スイス やドイツ に目を 向け、 私たちは ビオディナミ 農法を知り、 研修を 受け

ることとなった。その 後、 ビオディナミ 農業組合に加入し、 1981 年から ビオディナ

ミ 調剤を 実践。 1986 年には初めてデメター の認証を取得した。 当時、唯一 のビオデ

ィナミ 栽培の専門アドバイザー であった フランソワ・ブシェ が、 栽培方法および デ

メター の管理・助言 の一環として 私たちを 訪れてくれた。  

ビオディナミ が提唱する、 土壌と ブドウ 樹の生命をより 包括的に捉えるこの アプロ

ーチの導入は、 ドメーヌ のブドウ 畑を大きく 変化させた。 ブドウ 樹の生育サイクル

はより 調和し、 灰色カビ 病や房虫に対する 感受性も 低下した。 植物のより 良い均衡

は、 ブドウ の美しい 成熟を促し、 果汁の品質（密度、 バランス、ミネラル 感、生命

力） の向上につながった。その 結果、 ワイン はより 深みを 増し、 テロワール の表現

も 一層明確になった。  

 

ビオディナミ は、 農業全体にとって 未来への道である。  

 

さらに 理解を深めたい 場合は、 メゾン・ド・ラ・ビオディナミ の公式サイト を参照

されたい。  

www.bio -dynamie.org  
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ブドウ 畑 

ビオディナミ 調剤と コンポスト  

ビオディナミ 調剤は、 土地、植物、動物 が、それぞれの 環境： テロワール、 気候、

太陽や月のリズム など 、 に対して ブドウ 樹が持つ受容性を高める。これらの 宇宙的

リズム と 調和しながら 農作業を行うことで、より 良い結果が得られる のだ。  

調剤 500P および 501 は、 雨水で希釈した 後、 その水を 一定時間、 リズミカル に攪

拌し「 ディナ ミゼーション」 を行った 上で散布される。この 工程により、 水は調剤

の力を帯びる。この 手法は、 ホメオパシー 薬の製造過程に類似している。  

収穫の後、私 たちは 調剤 500P を 大きな 雫状にして 土壌へ施す。この 調剤には、 牛

角堆肥に加えて、 コンポスト を活性化させる 6 種の調剤が含まれており、 有機物の

分解を促進する。こ のコンポスト への働きかけ だけで、 多くの ブドウ 畑にとって 十

分な健全な生育が確保される。  

3 月末、土壌 が温まり 始める 時期には、「 牛角糞」 と 呼ばれる調剤 500 を施す。この

調剤を土壌に散布することで、 大地の力の流れが強化され、 植物と 土壌の関係が改

善される。その 結果、 ブドウ 樹はより 良く 根を張り、 根は地上部へ物質と 大地の力

をより 的確に供給するようになる。  

萌芽から 開花までの 間に、 調剤 501 、いわゆる「 牛角珪素」 を 1〜2 回散布し、さ

らに 収穫の直前または 直後にも 再度散布する。この 調剤は、 葉緑素の働きを 通じて

光との 結びつきを 高め、 植物の構造的な力と 宇宙的な力への感受性を 刺激する。 特

にブドウ の糖度と 香りの 形成を助ける 働きを 持つ。  

 



 

耕作 

1970 年から 1980 年にかけて、 私たちは 耕起を行わ

ず、 自生する 草の管理として 草刈りのみを 行ってい

た。 時折、 表土の反転を伴わない 浅耕を 行っていたも

のの、いくつかの 不均衡や生育の弱さが 見て取れるよ

うになった。  

1981 年以降、 3 月末から 4 月にかけて 軽い土寄せを 行

う 形で、 土壌作業を 再開した。これらの 畑は、その 2

〜4 週間後にインターセップ ・プラウ という 整地機を

用いて除土（ デビュタージュ） を 行う。 その後、爪状

の器具を 一度入れて土壌表面を均す。 除土はまた、 接

ぎ木部周辺の芽かき 作業を容易にする。 6 月から 翌年

3〜4 月にかけては、 土壌は自生する 草に覆われ、 年に

よって 2〜3 回の草刈りを 行う。  

1999 年以降、土壌構造 をより 保全するため、 回転式の耕起器具は使用せず、 牽引式

の器具のみを 用いている。  

 

病害防除 

ブドウ 樹の健康は、 土壌、仕立 て方、気

候ストレス など、 多くの 要因に左右され

る。 連鎖の一部に手を加えれば、 他の部

分にも 影響が及ぶ。 有機栽培における 基

本姿勢は予防だ。  

極端な気候要因を除けば、 多くの 問題は

人為的なミス から 生じる。 土壌作業の不

備や時期の誤り、 樹の状態に合わない 剪

定、遅 すぎる 仕立て、 管理の不十分な下

草などは、いずれも 分析され、 繰り 返さ

イラクサの収穫 



 

れるべきではない。 一方で、 過剰でない 生育と 風通しの 良い樹姿は、 大きな 利点と

なる。  

ボルドー 液はベト 病の感染を 抑制する。 しかし 微量要素である 銅は、 土壌にとって

は重金属となり 得るため、 使用には注意が必要である。 銅使用量を減らすために

は、 高用量で回数を 減らすことではなく、 低用量での散布回数を増やすのがよい 。

ピエール・フリック では 5 年平均で、 銅の散布量が年間 1ha あたり 1kg を超えるこ

とはない。  

粉末硫黄または 水和硫黄剤は、うどんこ 病予防のために 散布する。  

ダニ 類に関する 問題はなく、 土壌と ブドウ 樹の均衡が年々改善されるにつれて、 ブ

ドウ 房虫（ ユーデミス、コキリス、エウリア） の脅威も 軽減されてきた。  

 

制御された 樹勢を求めて  

収量の管理は、 品質ポテンシャル の要である。この 目標に向かうためには、 収穫不

足への恐れを克服しなければならない。 霜、雹、例外的 な寄生中による 被害は常に

起こり 得る。また、 春先に、 可溶性窒素肥料で「 強化」 された 周囲の畑よりも、 私

たちの 畑の生育が遅く、 控えめであることに 向けられる 近隣の視線を 受け入れる覚

悟も 必要である。  

私たちは 信頼を 育み、 過剰なコンポスト 投入や過度な土壌作業によって 生育を加速

させることを 避けている。それらは 過剰な樹勢（蔓 の過度な伸長、葉色 の極端な濃

さ）を 招き、 2〜3 回のロニャージュ（ 蔓の切り 詰め）を 必要とするからである。  

私たちは ロニャージュ を最小限に抑える。なぜなら、 蔓を切ることは、 植物のホル

モン 調整器であり 感知器でもある 頂芽（ アペックス） を除去することになるから

だ。 開花前にこの 頂芽を切ることは、 私たちの 考えでは 明らかな 誤りである。  

このように 樹勢を管理することで、 グリーン・ハーヴェスト の必要も 減らせる。 グ

リーン・ハーヴェスト は一時的な調整には有効だが、 持続的な解決策ではない。こ

うして 育てられた ブドウ は、 雨の多い時期にも 腐敗に対してより 強い。  

どのような 気候条件の年であっても、 最終的な目標は、 十分な成熟と 健全なブドウ

の状態であることを 常に意識しなければならない。  



 

メタモルフォーゼ（ 変容）  

ワイン の表現力、繊細 さ、そして 輝きは、 ブドウ 樹が根を下ろす 土壌を表現する 能

力と、 気候条件の可能性を受け取る感受性の双方によってもたらされる。  

人間の男と 女が、 剪定、耕起、芽 かき、 仕立て、 収穫といった 手入れを 直観に導か

れて行うほど、 ブドウ 樹はその二重の本性における 能力を高めていく。  

ブドウ 樹の根が無数の微生物に包まれながら 地下深くを 探り、 岩を土壌化に導き、

土へと 変える。 枝はより 自由に空を 受け止めることで、 ブドウ 樹が宇宙と、 そのヴ

ィンテッジ 固有の気候特性と、より 親密に結ばれていく 。 ブドウ 樹は、 テロワール

の不変性と ヴィンテッジ の気候変動性とが 融合する 坩堝である。  

そして 4 つの流れが交差し、 ワイン にその刻印を 与える。 そのうち の 2 つ： テロワ

ールと 品種は数十年にわたって「 不変」 であり、 残る 2 つ： 気候条件と 栽培家の仕

事は年ごとに 変化する。この 2 つの安定した 流れと 2 つの変動する 流れが、ともに

生きた 均衡を生み出すのだ。  

ブドウ 樹はその果実の中で、 再び二重の超越を成し 遂げる。 岩の深く 暗い鉱物的な

世界を、 ワイン に宿る光に満ちた 揮発的なアロマ へと 変容させる。 一季のはかない

光を、 ワイン の内なる 火と 熱の中に凝縮し 、 ワイン として 顕現させるのだ。  

 

ヴィニュロン ＝レコルタン （ 栽培醸造家）  

アルザス のブドウ 栽培における 三つの職業的主体： ネゴシアン、 協同組合、 ヴィニ

ュロン ＝レコルタン の中で、 市場への供給バランス は変化してきている。 現在で

は、 ネゴシアン と 協同組合の販売量が増加している 一方で、 ヴィニュロン＝レコル

タン が顧客に直接販売するのは、 アルザス 全体の生産量の 25％に過ぎない （ 2017

年）。 しかし 彼らは、 ブドウ 畑総面積の 40％を耕作している のだ。というのも、 多

くの ヴィニュロン＝レコルタン が、 自らの ワイン の一部をネゴシアン に販売してい

るから だ。  

一部のヴィニュロン＝レコルタン は、 補完的にネゴシアン としての 立場も 持ち、 同

業者から ワイン を購入して 自らの 生産量を補っている。こうした 購入は、 特定の市

場の要請に柔軟に対応できる 利点がある。また、 霜害、雹害、結実不良 といった 生



 

産段階に内在する リスク を回避することもできる。しかしその 場合、 ワイン 愛好家

との 関係性やワイン の「 署名」 は、より 商業的な性格を 帯びることになる だろう  

 

ドメーヌ・ピエール・フリック はヴィニュロン＝レコルタン 専業という、ごく 限ら

れた小さな グループ に属している。  

 

私たちは、 自らの 生産物をすべて、かつ 排他的に販売している。 つまり 出来の劣る

キュヴェ をネゴシアン に売却するという 安易な選択は取らない のだ。その ためには

各ヴィンテッジ ごとに 自らを 問い直し、 キュヴェ の品質を高め続けることが 不可欠

なのだ。  

しかし 2016 年と 2021 年のヴィンテッジ は、 ベト 病による 甚大な収量減のため例外

となった。 農業災害としての 県令により、この 2 つのヴィンテッジ に限って、 限定

的にブドウ の購入が認められたのである。これら 特別なキュヴェ については、 専用

の裏ラベル によって 識別できるようになっている。  

 

コルク を 手放すという 選択 ― 既成概念を揺るがす 決断 

コルク 栓によって 引き 起こされる 官能的逸脱（味 わいや香りの 異常） の増加が止ま

らない 現実を前にし 、 私たちは 2002 年、 ワイン の栓の選択そのものを 見直さざる

を得なくなった。ここで 強調しておきたいのは、 一般的に樽香を付けずに醸造さ

れ、 アロマティック な品種を 持つアルザスワイン、 なかでも リースリング は、 栓に

よるわずかな 影響でさえ 非常に明確に表れてしまう、という 点である。  

 

コルク 栓の供給元を 分散するなど し て、 常により 高品質なものを 購入しても、 状況

は改善しなかった。 全体の約 10％のワイン にはコルク による 欠陥が認められ、その

うち 4％は明確に識別できる「 コルク 臭」 であり、 “残り ”は香りが 曇り、 味わいに

逸脱が生じるものであった。 それら “残り ”に見受けられる 欠陥はそのキュヴェ を熟

知し 定期的にテイスティング を 行っている 栽培家だけが気づくような 欠陥である。  



 

ワイン 愛好家は、 生産者ほど深刻に受け止めない かもしれない 。というのも、 特定

のキュヴェ を繰り 返し 味わう 機会は限られているからである。もちろん、 彼らの テ

イスティング 能力を 疑う 意図はない。 十分な本数の比較対象を持たないため、わず

かな変化を感じ 取ったとしても、 ワイン の熟成によるものだと 受け取ってしまうこ

とが 多い。しかし 実際には、 栓の問題によって、 本来そのワイン が与え得たはずの

喜びを 逃しているのである。 私たちは、 上流での栽培家としての 仕事に対するこの

ような コルク の「 裏切り」を、もはや 受け入れることができなかった。  

 

そこで 私たちは、 コルク にまつわる 都合のよい 考え方や固定観念、特 に「 ボトル に

封をする コルク というもの は完全に自然なものだ」という 神話を掘り 起こし、 根こ

そぎ 見直す必要に迫られた。  

 

天然コルク は、 採取されたままの 状態で使われるわけではない。 洗浄はもはや 塩素

では行われないが、 使用される 製品や工程はコルクメーカー ごとにさまざまであ

る。さらに、 詰め物を施していない コルク であっても、すべて 表面処理が施されて

おり、 シリコン、パラフィン、 あるいはその 混合物が使われている。 実際に試して

みれば分かるが、 ボトル の口に残った パラフィン やシリコン の痕跡にワイン が触れ

るだけで、 同じ ボトル のワイン をピペット で直接取り 出した 場合とは 異なる 味わい

になる。これは 特に残糖を含むワイン で顕著である。  

 

コルク はワイン に対して ニュートラル ではない。たとえば、 コルク に含まれる ポリ

フェノール が、 ワイン 中のタンパク 質を 沈殿させることがあり、これは ワイン の温

度が高いほど 起こりやすい とされている。  

 

コルク 臭の発生頻度がますます 高まるなかで、 一部のコルクメーカー は、 コルク 臭

の原因分子（ TCA）を 除去するための 特別な処理を施すようになった。  

 

つまり 、「 完全に自然」 という のは幻想なのだ。  



 

コルク 栓がワイン の栓としての 市場シェア の 25％を 失ったことを 受け、 コルクメー

カー はここ 数年、 コルク の形状を模した 合成栓を 提案してきた。 私たちはそれらを

試したが、 時間の経過とともに 空気の透過性を示し、 ワイン の熟成を 加速させるこ

と、 場合によっては 不快な風味を与えることも 確認した。その 化学構造は企業秘密

であり、 ワイン の成分とどのように 相互作用するのかを 制御することはできない。

私たちは 2002 年ヴィンテッジ のキュヴェ で、 合成栓（ ノマコルク） と ステンレス

製カプセル を比較試験した。 ブラインドテイスティング では、すべての テイスター

が、 ステンレス 製カプセル で栓をした ボトル のワイン を 好むという 一致した 結果が

得られた。  

 

こうして 私たちが 選んだのは、 ワイン に対して ニュートラル な栓であった。これ

は、 ビオディナミ 農法による ナチュラル なワイン にとって 論理的な選択である。さ

らに 求められた 条件は、 長期にわたる 気密性であった。 ワイン が自ら 内包する 酸素

のみでゆっくりと 成熟し、 外部からの 制御不能な空気の流入によって 乱されないこ

とが 重要だったからである。 私たちの ワイン は他大陸へと 輸送されることも 多く、

長期熟成を前提とすることが 多い。 亜硫酸の使用量が少ない、あるいは 無添加であ

る醸造においては、 ボトル の密閉性に対する 管理はなおさら 重要となる。  

 

この 条件を踏まえると、 時間の経過とともに 気密性が低下する スクリューキャップ

は除外された。さらに、 ボトル のねじ 口部分の脆弱性や美観に欠ける 点も、この 選

択を後押しした。 ガラス 栓も 代替案となり 得たが、その 脆さと、 全レンジ に導入す

るにはあまりにも 高額なコスト が障壁となった。  

 

残されたのは、 何十年にもわたって シャンパーニュ 地方で用いられてきた 方法であ

る。すなわち、 ステンレス 製のカプセル に、 接着されていない ポリエチレン 製の内

張り を組み合わせた方式である。 ボトル の外観は非常に美しく、この 独創的な栓を

目立たせたくない 場合には、 人目につかないところで 抜栓することも 可能である。



 

テーブル 上で開栓された ボトル の口元の見た目は、 シャンパーニュ のボトル と 同一

である。  

 

環境面の理由から、 リサイクル 時にはステンレス と 接着されていない ポリエチレン

を分別することが 重要である。  

 

私たちはこの 選択に完全に満足して おり、 同業の生産者たち で私たちに 続くものも

いる。ただし 王冠仕様のボトル 供給量が未だ多くはない。  

 

ワイン の純粋性のために コルク を手放す 

コルク 栓が広く 普及したのは、 二つの世界大戦の間の時代であった。それ 以前、栓

をした ワイン を 消費できたのは、ごく 裕福な少数の人々に限られていた。 1930 年、

セザール・フリック は収穫量の半分を、 小型の「 返却式」樽 に詰め、 ミュ ールーズ

やコルマール のレストラン や Winstub （ヴ ィンストゥーブ ： ワイン 酒場） に販売し

ていた。 開栓して 最初の週は素晴らしい ワイン が樽から 注がれ、 次の週にはまずま

ずの品質となり、 最後には平凡な飲み物へと 変わっていった だろう。  

技術の進歩と 生活水準の向上が相まって、 現代では瓶詰めはほぼ一般化した。こう

して 多くの ワイン が、 酸化や酢酸発酵による 劣化から 救われることになった。 当

時、 コルク の生産地における 土壌、水、空気 は、 今日ほど汚染されておらず、 世界

のワイン 生産量、 ひいては コルク 栓の需要も、 現在よりはるかに 少なかった。  

 

酸化した ワイン は姿を消した。しかし 一方で、 過剰な数のコルク 栓が、 産地を問わ

ず恒常的にワイン を 損なっている。「 十分の一税」 が再び現れ、 飲めない ボトル や、

気づかれぬまま アロマ が曇り、 味わにいの歪められた ボトル が数え上げられるよう

になった。 ハーフボトル やリースリング のような「 感覚的」 な品種、 あるいは 亜硫

酸含有量の低いワイン は、さらに 大きな 影響を受けやすい。  

こうした「 不都合」 を、 消費者にとっても 私たち 自身にとっても 避けるため、 私た

ちは 2002 年の収穫以降、 コルク 栓をステンレス 製の王冠キャップ へと 切り 替え



 

た。 気密性はポリエチレン 製の内張り によって 確保されている。この 素材は、 安定

性と 中立性に優れていることから、 数十年にわたり 食品産業分野で高く 評価されて

きた。さらに、 燃焼しても 無害な水蒸気しか 発生しない。  

 

合成コルク 栓は、 早期消費を 前提とした ワイン にしか 適さない。 2〜3 年を超える 熟

成では、 ボトル ごとに 熟成のばらつきが 現れる。これに 対し、 ステンレス 製の王冠

キャップ は長期熟成に適している。 テーブル 上においても、 スクリューキャップ 付

き ボトル より、はるかに 古典的な美観を 保つ。「 ポン」 という 抜栓音はピクニック を

盛り 上げるかもしれないが、 ソムリエ の卵たちは、 開栓時に瓶内に急激な減圧を 生

じさせないよう、 音を立てずに 丁寧に抜栓することを 学ぶ。  

 

偉大な醸造学者であった エミール・ペイノー は、すでに 30 年前、 ワイン の熟成に

はワイン 自体に含まれる 酸素で十分であることを 示していた。 現在でも、 一部の生

産者は長期熟成用ワイン のコルク に蝋を 塗布している。これは、 時間の経過ととも

に低下する コルク の柔軟性や気密性に伴う 空気の侵入を 抑えるためである。  

この 50 年間、毎年数億本 に及ぶシャンパーニュ やクレマン が王冠キャップ で栓を

されてきた。 コルク 栓が用いられるのは、 市場投入直前のデゴルジュマン の際のみ

である。 ミレジメ のシャンパーニュ は、 販売前に長年にわたり 王冠キャップ の下で

熟成される。その テイスティング は、 王冠キャップ がワイン の熟成を 妨げないこと

を雄弁に物語っている。  

 

こうして 今や、 同一キュヴェ のすべてのボトル が、 ワイン 本来の姿をそのまま 表現

するようになったのである。  

 

ビオロジック /ビオディナミ 農法は遺伝子組み換え（ OGM ）を 拒否する  

コルマール の INRA（国立農業研究所）所長 ジャン・マッソン の意見を紹介した 後、

『 Viti Alsace 』誌 が、 ファッフェンハイム のビオディナミ のブドウ 栽培家であり、



 

人間的・環境的課題 に深く 関わってきた ジャン＝ピエール・フリック の立場を紹介

し た。  

 

「 コルマール の INRA は、 OGM の試験はブドウ 樹の自然防御機構に関する 知識を 深

めることのみを 目的としていると 発表した。 」  

ジャン＝ピエール・フリック： 現時点では、 私は良識と 良心に従っている。これま

で行われてきた 植物の遺伝子操作は、すべて 経済的利益を 満たすためのものであっ

た。たとえば「 ラウンドアップ・レディ」 の技術は、まもなく 公共財となるはずだ

った グリホサート について、 モンサント が工業所有権を 維持することを 可能にし

た。この 取り 組みの唯一の目的は「 生きものの 商品化」 であり、 農民から 自ら 食料

を生み出す能力を奪うことである。これは ハイブリッド・トウモロコシ から 始ま

り、 その背後には、 私たちが 拒否する「 支配」 の意志がある。  

私たち ビオロジック /ビオディナミ の栽培家は自立を望んでいる。これは 自給自足を

意味するのではない。 私たちは 相互依存の関係にある。 相互依存は建設的なもの

だ。あらゆるものを 商品化しようとすることで、 私たちの 力は奪われていく。  

 

「 遺伝学は知識のための道具でもある。それでも 拒否すべきなのか。」  

ジャン＝ピエール・フリック： 「あなた 方は OGM に反対している。つまり 進歩を拒

否しているのだ」と 言われる。だが、 テレビ 的なスローガン の形を取った、この 罪

悪感を煽る言説の背後には、 分析が存在しない。 私は、 地球上の生命と 人間の成熟

に資するものであるならば、 技術的革新に賛成である。 根本的に、 遺伝子操作は一

つのイデオロギー ――自然を支配するという 思想――によって 動かされている。 自

然がこちら 側にあり、 私たちがあちら 側にあるのではない。 私たちは 自然の「 考え

る部分」 なのかもしれないが、 同時に自然の不可分の一部でもある。それゆえ、 自

然に対してより 大きな 責任を 負っている。  

 

「 遺伝子研究を 放棄すれば、 経済的に立ち遅れるという 懸念も 指摘されている。 」  



 

ジャン＝ピエール・フリック： 私は地球の市民であり、 地球上のすべての農民と 連

帯している。 試験をやめれば、 他国に追い越されると 言われる。だが、 何において

追い越されるのか。 経済の規模か。 環境への加害性か。 基礎研究という 言葉は、 口

実に過ぎない。 私には、 他にも 差し 迫って 取り 組むべき 研究があると 思える。たと

えば新しい 品種の試験や、 種から 育てるといった、 ブドウ 樹の新たな 増殖方法であ

る。 1 世紀前には、 アルザス には 100 以上の品種が存在していたことを 思い出すべ

きである。  

 

「 あなたは 特に、これらの 試験が栽培家に押し 付けられている 点を非難している。 」  

ジャン＝ピエール・フリッ ク： 人類の知のために 基礎研究を 維持することを、 民主

的に担保する 道具が存在しない。 民主的な管理を 伴う 法的枠組みが必要だが、それ

が存在しない。 INRA は文書による 約束を提示しているが、 背後で企業グループ が省

庁に圧力をかけるのであれば、それには 何の価値もない。  

 

問題は国際的な次元にある。 国連は諸国民が協調するために 設立されたが、 最も 力

を持つ国々からして、それは 尊重されていない。 環境問題もまた 地球規模の問題で

ある。 民主的に管理された 国際的な環境保護機関は存在しない。その 結果、環境 に

関する 無法地帯や技術が広がっている。  

 

「 最後に、 潜在的リスク に備える 条件が不十分だとも 考えている。 」  

ジャン＝ピエール・フリック： 私は専門家の見解に対して 批判的である。 彼らはこ

れまで 何度誤ってきただろうか。 アスベスト、ヴィオックス （ Vioxx ） などがその 例

である。 問題は、 中立的な専門家や、 対立する 見解による 検証が非常に少ないこと

である。 現在、科学者 たちは 遺伝子の安定性をめぐって 議論しているが、 私たちは

十分な科学的根拠を 持っていない。さらに 不可逆性の問題もある。 基盤が必要であ

り、 時間が必要であり、 上流と 下流の両方を見る必要がある。  

もう 一つのリスク は、 研究があまりにも 細分化され、 研究者が極端に専門化してい

る点にある。 研究者は既定の枠組みから 抜け出し、 各専門分野を横断する 橋を架け



 

ることができなくなっている。 多くの 研究者は、 自らの 教育によって 形作られた 枠

の中に囚われている。もし 同時に、 別の次元での学びを 求めなければ、 与えられた

鋳型の中で身動きが 取れなくなる。  

 

ゲーテ が示した、 鉱物界・植物界・動物界 における アナロジー は、 彼らにとって 有

益であろう。  

 

ブドウ 畑での冬季作業 

私たちは、 霜がそれほど 強くなく、かつ 降雨のない 時期を選び、 12 月から ブドウ 樹

の剪定を 始める。 剪定は 3 月中旬まで 続く。 可能な限り、 ビオディナミ 農法におい

ては、 月が下降する 時期に剪定作業を集中させている。  

 

剪定は三つの段階に分かれる。  

樹体の観察 

前年に与えた 負荷（芽数） と、その ヴィンテッジ 特有の気候条件に対して、 ブドウ

樹はどのような 生育を示したのか。  

 

解釈と 判断 

前回の収穫において、 成熟度と 収量が目標に合致し、かつ 樹勢が十分であった 場合

には、 同じ 負荷（芽数） を維持する。 前年に干ばつや雹害があった 場合には、 芽数

を減らし、より 短く 剪定する 判断に至ることもある。  

 

実際の作業 

剪定の判断においては、 樹液の流れをできるだけ 直線的に保つことを 考慮しなけれ

ばならない。これは、 木部の嫌気性菌である エスカ 病の発生を防ぐためである。 エ

スカ は水分供給の悪い部位に定着し、やがて 株全体を締め上げるように 広がってい

く。  



 

不要なすべての枝は電動剪定ばさみで 切除する（ 作業者は小型バッテリー を 背中に

背負っている）。 品種によって 異なるが、 1 株を 剪定するのに 5〜10 回の切断が必要

である。 1 日に約 700 株を剪定すると、 切断回数は 5000 回を下らない。 電動剪定

ばさみは、 手首の腱鞘炎を防ぐうえで 非常に重要なのだ。  

剪定後の樹形の最終的な美しさは、 剪定者の個性に左右される。 将来の気候リスク

に不安を 感じているのか。 樹の最終的な美しさを 重視するのか。 エスカ 病のリスク

を最大限遠ざけたいのか。あるいは 樹を 若返らせたいのか。その 考え方が、 剪定結

果に表れる。  

剪定に付随する 作業も 数多く 存在する。 切り 落とした 枝は、 仕立て用のワイヤー に

引っかかったまま 残るため、それを 外さなければならない。 枝の長さは 1m 以上に

なることもある。 ワイヤー から 引き 抜きやすくするため、 枝を縦方向に 1〜2 回切

断し、 取り 外した 枝は、 畝の中央に集める。 地面が凍結している 時期を利用して、

地面に落とした 枝を 粉砕する。これにより 土壌の踏圧を 防ぎ、 木質部の細断が進

み、 植生期のあいだに 土壌とその 微生物によって「 消化」 されやすくなる。  

 

一方、解凍期 には、 折れた支柱の交換や、 地中に残った 支柱の先端の除去を 行う。

切れたワイヤー の交換や補修、畝 の端で引き 抜かれた固定具の修復もこの 時期に行

う。  



 

そして 枝の結束が、 冬季作業の締めくくりとなる。 春に新梢が仕立て面に沿って 伸

びるよう、 結果枝を 弓なりに 曲げて固定する。また、まだ 華奢な若木の幹は支柱に

結び付けて 補強する。  

 

瓶詰め工程 

私たちの ワイン は、 大型のオーク 樽（ フードル） で 9〜12 か月間熟成され、その

間、亜硫酸 は一切添加されない。この 工程では木材の多孔性を通じて、 ワイン はゆ

っくりと 空気に触れ、 外界との 間で不可欠なガス 交換が行われる。 頻繁なウイヤー

ジュ（ 蒸発分を補うために ワイン を 継ぎ足す作業） が必要であること 自体が、この

プロセス の重要性を 物語っている。こうした 現象は、 ステンレスタンク では起こら

ない。  

 

フードル での熟成を 終えると、 私たちは 瓶詰め前の準備段階に入る。 外部の瓶詰め

業者には依頼せず、 自社で行うことで、 業者の移動コスト を 正当化するために、す

べてのワイン が準備できていない 段階で大量の連続瓶詰めを 強いられることがな

い。 自社設備を 持つことで、 瓶詰めの時期を分散させ、 最適な瓶詰の日を選ぶこと

が可能となる。  

私たちは、 月が下降軌道にある 日（黄道 に対して）、かつ ビオディナミ カレンダー に

おける 「 花」 または「 果実」 のインパルス を持つ星座の前を 通過する 日に瓶詰めを

行う。 ろ 過をする 場合、 瓶詰め前日にはセルロース 製フィルタープレート を装填

し、 瓶詰め設備および フィルター 全体を 蒸気で殺菌する。 ワイン の本質やバランス

を損なわないことが 極めて重要である。 目の粗いセルロースプレート は、 ワイン の

繊細さや 輝きを 損なう 可能性のある 粗大な成分のみを 取り 除く。  

 

残糖を含む一部のキュヴェ のみが、 瓶詰め時に最小限の亜硫酸を添加される が辛口

にしあげられた ワイン には添加せず、「 Purs Vins ：ピュ ール・ヴァン 」 として 仕上

げられる。  

 



 

それまで 植物性の器である フードル の中、数千 リットル という 容量で行われていた

エネルギー の交換や循環は、 瓶詰め後には鉱物的な器である 0.75L のボトル の中に

限定される。ここから 新たな 段階が始まり、それは ワイン 自体に含まれる 酸素とと

もに、 徐々に進行していく。 木樽熟成中には求められていた 外部からの 空気供給

は、この 段階ではもはや 望ましくない。むしろ 外部から 酸素が入り 込めば、 特に亜

硫酸を添加していない 場合、 コルク の多孔性の違いによって 不均一かつ早期にワイ

ンを老化させてしまう。  

このため 私たちは、 瓶内熟成の過程で起こり 得る、 制御不能な空気の侵入を 防ぐ 目

的で、 ステンレス 製カプセル を選択している。  

 

ワイン の芸術的本質 

ここでは、 アルコール が人体に及ぼす生理的影響や、 アルコール 依存へと 至る社会

的・経済的・文化的要因 については 扱わない。これらの 側面については、すでに 多

くの 記事や書籍が存在する。 本稿が扱うのは「 ワイン」 である。 アルコール を 含

み、なおかつ 約 300 種類もの 成分を 内包する、 植物由来の生きた 液体としての ワイ

ンである。  

「ワイン＝アルコール」 という 捉え方は、きわめて 狭い視点であり、 文化の広がり

や無数の技術的知見を覆い隠してしまう。 集団的な次元においては、「 禁酒すべき

か」という 問いよりも、「 ワイン の質とは 何か、 ワイン はどのような 役割を 果たすの

か」という 問いのほうが、はるかに 今日的である。 禁酒は個人の選択に属する 問題

だから だ。  

 

ブドウ 樹と ワイン の歴史はきわめて 古い。  

多くの 聖書の記述がワイン について 言及している。 旧約聖書における 最初のブドウ

栽培家である ノア の酩酊の逸話、新約聖書 の福音書における 聖餐やイエス・キリス

ト のたとえ 話は、その 代表例である。 ギリシャ 神話における ディオニュソス、ロー

マ世界における バッカス はいずれも ワイン の神であり、 二つの文明において 重要な

位置を占めていた。 ローマ 人はトリーア に至るまで、 ヨーロッパ 全域にブドウ 栽培



 

を広めた。 修道院が栄えた 黄金時代には、 修道士たちが 多くの 景観を 形づくった。

彼らは 卓越した 直観力を備え、 土地と 太陽の力が最大限に高揚される 斜面に、 最良

の品種を 植えた。 今日の多くの グラン・クリュ は、 彼らの 遺産である。  

さらにもう 一つの重要な節目として、 発酵研究を 終えた パスツール が「 ワイン は最

も 健康的な飲み物である」と 宣言したことが 挙げられる。 当時、農家 の堆肥が井戸

の近くに 置かれていたため、 水は微生物学的に疑わしく、 時には有害でさえあっ

た。 裕福な家庭では、 新生児に銀製の杯を贈った。 離乳後の子どもはまだ ワイン を

飲めないため、その 杯に注がれた水は銀イオン によって 殺菌されたのである。 20 世

紀初頭には人口の大半が農村部に暮らし、 職人や農民は肉体労働に従事し、 食事も

質素であった。 アルコール 度数が低く 酸の高いワイン は、 当時、 エネルギー 源とし

ての栄養補助食品の役割を果たしていた のだ。  

 

ワイン の機能は、 時代とともに 絶えず変容してきた。  

ギリシャ における 聖なる ワイン、ローマ における 軍隊や酒宴のワイン、 修道院の典

礼用ワイン、 さらには 16〜18 世紀の薬用ワイン へと 姿を 変えてきた。 20 世紀初頭

以降、一人当 たりの ワイン 消費量は、 肉体労働の減少とともに 着実に減っている。

平均的な消費曲線は、 座業や事務労働の増加、糖分 や動物性タンパク 質の摂取増加

と 反比例している。 語彙そのものも 変化した。「 日常消費用ワイン」 という 言葉はほ

とんど 使われなくなり、「 テーブルワイン」 という 呼称も 次第に姿を消しつつある。

ヴァン・ド・ペイ は、 現在ではワイン 階層の基盤を成し、それぞれ 固有のアイデン

ティティ を持つようになった。 匿名性から 解放されたことで、より 意識的なテイス

ティング が可能となったのである。たとえば コトー・ド・セーズ のヴァン・ド・ペ

イ は、 セーズ川沿いの特定の土地で育ち、 唯一無二の景観を 背景としている。かつ

て日常飲料であった ワイン は、 祝祭の飲み物へとその 位置づけを 変えた。  

 

ルドルフ・シュタイナー は、いくつかの 講演の中で、 古代における アルコール 飲料

の役割について 語っている。 当時、人類 はまだ「 頭を天に向けて」 生きており、 ア



 

ルコール は、 人間がしっかりと 大地に足を下ろし、 物質世界と 向き 合うための 助け

となっていたという。  

しかし 現代において、 私たちはあまりにも 物質的・技術的 な世界に深く 入り 込み、

民間・軍事 の両面で原子核を 破壊し、さらには 生物の細胞核にまで 他種・他界 の遺

伝子を導入するに 至った。こうした「 侵犯」 は、 地球上の生命をこれ 以上損なわな

いためにも、 精神的次元へとより 意識的に向かう 必要性を示している。  

 

物質主義はブドウ 栽培にも 影響を及ぼし、 1960 年代には機械化、化学肥料、農薬 に

よって 生産性の時代が到来した。 1968 年 5 月の社会的衝撃の後、当初 は控えめに、

そして 狂牛病やダイオキシン といった 数々のスキャンダル を 経た今日では、ほぼ 必

然的に、 特にビオロジック やビオディナミ に取り 組む新世代の生産者たちが、 意識

的に技術の伝統を取り 戻そうとしている。 彼らは 自らが 耕す斜面の土壌に生命を 取

り 戻し、 神話的かつ芸術的次元を帯びた「 生きた ワイン」 を 育て上げようとしてい

るのだ。 彼らは ブドウ を手摘みで収穫し、 補糖を 行わず、 選別酵母、醸造用 添加

物、不要 な技術を放棄することで、それぞれの ワイン の起点にある 唯一無二の果汁

の質の透明性を 守っている。  

 

ワイン の表現力、繊細 さ、 輝きは、 ブドウ 樹が根を下ろす 土壌を表現する 能力と、

気候の可能性を 受け取る感受性から 生まれる。 剪定、耕起、芽 かき、 仕立て、 収穫

といった 介入が、 人の直観に導かれて行われるほど、 ブドウ 樹はその二重の本性に

おいて 力を 発揮する。  

・ 地下深くへと 根を 伸ばし、 無数の微生物に囲まれながら 岩を肥沃にし、 岩を土へ

と 変えていくこと  

・ 枝葉がよりよく 空を受け止めることで、 宇宙と、その 年特有の気候の個性とより

親密に結ばれていくこと  

 

ブドウ 樹は、 テロワール の不変性と ヴィンテッジ の気候変動性が出会う 坩堝なの

だ。  



 

 

その果実の中で、 ブドウ 樹は二重の超越を完成させる。 岩の深く 暗い鉱物的世界

を、 未来のワイン に宿る明るく 揮発的な香りへと 解放し 変容さ れ、 季節の光はワイ

ンの熱へと 凝縮され る。  

ワイン の真の本質は美的なものであり、 芸術の境界線上にある。 絵画、彫刻、音楽

が雰囲気や調和を表現するように、 ワイン の香りと 味わいは、 私たちの 嗅覚と 味覚

に語りかけ、その 起源と 調和を明らかにする。  

 

では現代社会において、こうした 質的要求から 生まれた ワイン は、どのような 貢献

を果たし 得るのだろうか。  

西洋社会の権力者たちは、 テレビ、ラジオ、 扇情的な報道といった「 メディア とい

う 安価なドラッグ」 を大量に供給し、 何も 深めず、 物事に真に向き 合う こともな

い、 従順な「 サーファー 的人間」 を 生み出している。ますます 情報化が進むこの 社

会は、 労働や人間関係を二元的な次元へと 押し 込め、 孤立と 乾燥を深めている。  

 

このような 状況において、 各ワイン に固有の芸術的本質を探る、 意識的で共有され

たテイスティング は、 人間関係に対してほとんど 治療的とも 言える 意味を持つ。 芸

術的なワイン は、 冷たく 陰鬱な電子的孤立の世界に、 光と 温もりをもたらす。しか

し、あらゆる 薬と 同様に、それが 治療的であり 得るのは適量においてのみである。  

その境界線――美的探求と 内的な修練から、 単なる「 肉体的な快楽」 へと 移行する

点――をどこに 引くかは、 個々人の意識と 意志に委ねられている のだ。  


