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一 般 常 識 問 題

＊次 の（ ）に、適 語 を記 入 してください。

＊ 次 の（ ）に、適 語 を記 入 してください。

１ 『くるみ割 り人 形 』 『白 鳥 の湖 』 『眠 れる森 の美 女 』 などの

３大 バレエ組 曲 を作 曲 したロシアの作 曲 家 は（ ）である。

２ 文 学 作 品 『奥 の細 道 』の作 者 は、（ ）である。

３ 1492 年 に新 大 陸 を発 見 した人 物 は（ ）である。

４ 感 染 者 が世 界 的 に大 流 行 し、多 くの感 染 者 や死 者 が発 生 することを（ ）とい

う。

５ 温 室 効 果 ガスの中 でも、特 に地 球 温 暖 化 に大 きく影 響 しているのは（ ）であ

る。

６ 日 本 の３大 名 勝 地 である、日 本 三 景 とは宮 城 県 の松 島 、広 島 県 の宮 島 、京 都

府 の（ ）である

７ 国 民 の 3 大 義 務 は勤 労 の義 務 、教 育 を受 けさせる義 務 と（ ）の義 務 である。

８ 国 際 サッカー連 盟 の略 称 は（ ）である。

９ 次 のことわざに適 当 な語 句 を入 れてください。 「三 人 寄 れば（ ）の知 恵 」

１０ 祝 儀 袋 は上 包 みの裏 の折 り返 しを（ ）向 きに重 ねる。

酒 類 問 題 Ⅰ

＊次 の（ ）に適 語 を記 入 してください。

１１ 水 の沸 点 は 100℃だが、エチル・アルコールの沸 点 は（ ）℃である。

１２ 日 本 のビールは、明 治 2 年 、アメリカ人 コープランドが横 浜 で、在 日 外 国 人 向 け

に（ ）を創 立 したのに始 まる。



１３ 1826 年 には、スコットランドの蒸 留 業 者 （ ）が連 続 式 蒸 留 機 を開 発 し、

1831 年 にはアイルランドの収 税 史 、イーニアス・コフィーがコフィー式 の連 続 式

蒸 留 機 を完 成 させた。

１４ イギリスで最 も古 いジン・メーカーは( ) ・ジンである。

１５ テキーラに使 用 できるのブルー・アガベは（ ）州 、ミチョアカン州 、

ナヤリット州 、ガナファト州 、タマウリパス州 の特 定 地 域 で栽 培 されたものに限 ら

れている。

１６ アブサンは、ニガヨモギの成 分 である（ ）が吐 き気 や神 経 麻 痺 などの

中 毒 性 があることからスイスで 190 7 年 、フランスでも 191 5 年 製 造 中 止 になった。

１７ カシスリキュールなどの例 外 を除 き、EU では糖 分 が 1ℓ当 たり 100 ｇ以 上 含 まれて

いるアルコール飲 料 をリキュールとし、1ℓ当 たり 250 ｇ以 上 のものは、原 料 名 の

前 に（ ）という呼 称 を用 いてよいとしている。

１８ クローヴはインドネシアのモルッカ諸 島 が原 産 で、日 本 では（ ）と呼 ばれる。

１９ トニック・ウォーターの始 まりは、熱 帯 地 方 の英 国 領 植 民 地 で、マラリア防 止 に

（ ）を加 えて飲 まれていた保 険 飲 料 だった。

２０ コリンズという名 前 は、この飲 みものをつくったとされるロンドンの（ ）氏 の

名 前 に由 来 する。

２１ 「極 圏 最 短 コース」という意 味 のカクテルは( )である。



＊次 の文 章 で正 しければ○、間 違 いであれば×を記 入 してください。

２２ スパークリング・ワインは発 泡 性 ワインのことで、基 本 的 には 3. 5 気 圧 以 上 の

ガス圧 を持 つ。

２３ ビールの呼 び名 は、国 によってさまざまで、イタリア語 ではセルベサと呼 ばれて

いる。

２４ ビールの歴 史 について、イギリスでは 17 世 紀 になってからホップの使 用 が義 務

づけられるようになった。

２５ EU のウオツカに対 する規 制 は、 「農 産 物 から得 たエチル・アルコールを炭 濾 過

して、官 能 刺 激 特 性 を取 り除 いたもの」となっている。

２６ 清 酒 の歴 史 について、酒 づくりの記 録 が文 献 に登 場 するのは紀 元 前 1 世 紀

ごろで、この時 代 に日 本 酒 づくりが定 着 した。

２７ 中 国 の醸 造 酒 で、老 酒 のような醸 造 酒 を白 酒 という。

２８ グレーンウイスキーの主 原 料 はトウモロコシだが、スコットランドでは主 原 料 に

小 麦 を、あるいは小 麦 とトウモロコシを併 用 しているところもある。

２９ スコッチウイスキーの定 義 は、穀 物 を原 料 として、酵 母 により発 酵 させ、95%

未 満 で蒸 留 を行 い、木 樽 で最 低 3 年 以 上 熟 成 させたものとされている。

３０ アルマニャックはボルドーの南 に位 置 し、ピレネー山 脈 に近 い地 域 で、昔 は

ガスコーニュと呼 ばれた地 方 の一 部 である。

３１ 単 式 蒸 留 焼 酎 は、米 、イモ、麦 、ソバ、黒 糖 等 を発 酵 させてできたもろみを、

単 式 蒸 留 器 で蒸 留 してつくった、アルコール度 数 45%以 下 の蒸 留 酒 である。



３２ コーヒーの語 源 は、アラビア語 でコーヒーを意 味 するカフアが転 訛 したものと

いわれている。

３３ 茶 の原 産 地 は、中 国 の雲 南 、あるいはチベットの山 岳 地 帯 といわれ、初 めは

薬 用 として飲 まれていた。

＊次 の（ ）の中 に下 記 より適 語 を選 びその記 号 （ａ～d）を記 入 してください。

３４ 日 本 の酒 税 法 では、スピリッツ(S p i r i t s )はウイスキーやブランデーなどを除 く、

エキス分 （ ）%未 満 の蒸 留 酒 のことを指 している。

＜ ａ . 1 ｂ . 2 ｃ . 3 ｄ . 5 ＞

３ ５ アグ リ コール ・ ラムのタイプの うち 、マルティニク ・ ヴ ィユーは、オーク樽 で最 低

（ ）年 以 上 の熟 成 が必 要 である。

＜ ａ . 1 ｂ . 2 ｃ . 3 ｄ . 4 ＞

３６ ラムのフランス語 での表 記 は（ ）である。

＜ ａ .Rum ｂ .Ram ｃ .Ron ｄ . Rh um ＞

３７ 吟 醸 酒 のうち、精 米 歩 合 （ ）%以 下 の白 米 を原 料 としたもので、

吟 醸 づくり特 有 の香 味 や色 沢 が特 によいものは「大 吟 醸 」と表 示 される。

＜ ａ . 70 ｂ . 60 ｃ . 50 ｄ . 40 ＞

３８ テキーラの種 類 のうち、ブランコ（b l a n c o ）は蒸 留 後 すぐ瓶 詰 めされるが、

（ ）ヶ月 未 満 であれば貯 蔵 も可 とされる。

＜ ａ . 1 ｂ . 2 ｃ . 3 ｄ . 6 ＞

３９ ウイスキーが歴 史 上 、記 録 として最 初 に現 れるのは、（ ）世 紀 に入 って

からである。

＜ ａ . 7 ｂ . 10 ｃ . 11 ｄ . 12 ＞



４０ ニッカウヰスキー株 式 会 社 「宮 城 峡 蒸 留 所 」は（ ）年 、余 市 蒸 留 所 に

続 く第 二 の蒸 留 所 として仙 台 市 宮 城 峡 に建 設 された。

＜ ａ . 19 4 0 ｂ . 19 5 2 ｃ . 19 6 0 . ｄ . 19 6 9 ＞

４１ クランベリーはアメリカ北 部 、カナダ一 帯 の渓 谷 に原 生 する（ ）科 の灌 木

である。

＜ ａ .バラ ｂ .サクラ ｃ .ツツジ ｄ.ミカン ＞

* ボルドーワインの生 産 地 区 について、説 明 文 に当 てはまる地 区 を下 記 の中 から

選 びその記 号 （A～D）を記 入 してください。

①甘 口 白 ワインの産 地 で、セミヨンとソーヴィニヨン・ブランによる貴 腐 ワインがつく

られる。

②ドルドーニュ川 右 岸 に位 置 し、メルロを主 体 にしっかりとしていながらビロードの

ような繊 細 さを感 じられる赤 ワインがつくられる。

③赤 ワインの産 地 で、カベルネ・ソーヴィニヨンを主 体 とした独 特 の芳 香 を持 った

長 期 熟 成 型 の深 みのあるワインがつくられる。

④ボルドー市 の南 に位 置 し、赤 、白 ワインがつくられている。小 石 と砂 利 の多 い

土 壌 を特 徴 としているところからその地 名 がつけられた。

⑤「二 つの海 に挟 まれた」という意 味 で、ドルドーニュ川 とガロンヌ川 に挟 まれたと

ころから名 が付 いた。辛 口 で、フレッシュですっきりとした白 ワインがつくられている。

A．メドック地 区

B.グラーヴ地 区

C.サンテミリオン地 区

D.ソーテルヌ地 区

E.アントル・ドゥ・メール地 区

1 （ ４２ ） ② （ ４３ ） ③ （ ４４ ）

④ （ ４５ ） ⑤ （ ４６ ）



＊次 の材 料 に当 てはまるカクテル名 を記 入 してください。

４７ ウイスキー ＋ ドライ・ベルモット ＋ スイート・ベルモット

＋ アンゴスチュラ・ビターズ

ステアして、カクテルグラスに注 ぐ。レモン・ピールを絞 りかける。

４８ ドライ・シェリー ＋ ドライ・ベルモット ＋ オレンジ・ビターズ

ステアして、カクテルグラスに注 ぐ。

４９ ドライ・ジン ＋ ドライ・ベルモット ＋ スイート・ベルモット

＋ オレンジ・ジュース

シェークして、カクテルグラスに注 ぐ。

＊次 のカクテル『スティンガー』のアルコール度 数 を計 算 してください。

（氷 の溶 けた分 は計 算 しない/60m l 調 合 で換 算 ）

５０ ・ ブランデー 3/4 （アルコール度 数 ４０％）

・ ホワイト・ペパーミント 1/4 （アルコール度 数 ２７％）


