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ブドウを収穫する山田貢代表（川崎市）
住宅地や工業地帯のイメージが強い川崎市だが、市北部では野菜や果物が栽培され、都市農業が盛んだ。2021年夏、ブドウ栽培から醸造までを手掛ける初めての川崎産ワイン「蔵邸」が誕生した。

新宿から電車で約30分の川崎市麻生区岡上。最寄り駅から徒歩10分ほどの場所に約30アールのブドウ畑と醸造所「蔵邸ワイナリー」がある。ワインを製造するのが農業生産法人、カルナエストだ。

山田貢代表は岡上で代々続く農家の9代目。「相続や後継者不足などで農地も農家も年々減っていく。限られた農地しかない都市農業は栽培だけでは生き残れない」と危機感を抱き、生産から加工、販売まで一貫して担う「6次産業化」に力を入れている。

ブドウ栽培は13年から始め、17年に初めて収穫。当初は醸造を都内のワイナリーに委託していた。だが、18年の酒税法改正でブドウの生産地と醸造地が同じでなければラベルに「川崎」という地名が明記できなくなった。

そこで、醸造法を学び、市が国から認定を受けた「かわさきそだちワイン特区」を活用して果実酒の製造免許を取得。念願の純川崎産のワインを完成させた。「地元産のワインがあることで、飲食店、イベントを通じて多くの人とつながることができる」という山田代表の強い思いから生まれた。

ワイナリーの敷地内にある築130年の土蔵にちなんで「蔵邸」と命名した。「初めての醸造で出来が不安だった」（山田代表）というが、ピノ・ノワールやシャルドネ、メルローなどをブレンドして醸造したロゼワインはすっきりとした酸味が特長で、コクがあり、食事にも合わせやすい。蔵邸の製造量は年間約350リットルにとどまるものの、今ではロゼのほか、赤、白、オレンジ、スパークリング、ヌーボーも醸造している。

ソムリエの資格も持つ山田代表はワイナリーで月に2回ほどワインスクールも開いている。講座ではワインの基礎知識だけでなく、会員たちに栽培から醸造までを体験してもらう。


ワインスクールでは醸造体験の講義をする（右が山田貢代表）
アクセスが良いことから都内の受講者も多く、「実際に栽培や醸造を体験することで、ワインについての理解と愛情がより深まった」と好評のようだ。ワイナリーでは秋にヌーボー、春にリリースイベントを開くなど、認知度を上げるための取り組みも始めた。

もっとも、現行の特区の規定では、蔵邸はボトル販売が認められず、ワイナリーとカルナエストが運営する市内の農家レストランでしか味わうことができない。広く流通させるためには製造量を増やし、別の特区の条件を満たす必要がある。

「醸造設備は十分に余力がある。新規就農者にブドウ栽培に取り組んでもらったり、自家栽培のイチゴのワインを造ったりして川崎産ワインの製造量を増やしたい」と山田代表は力を込める。実現に向けてのハードルは高いが、蔵邸が都市農業の可能性を広げる起爆剤になるかもしれない。（川崎支局長 名波彰人）





