
2024年度 インターナショナルバーテンダー呼称技能認定試験 試験問題

2024年11月3日に行われた2024年度 インターナショナルバーテンダー呼称技能認定試験問題を掲載します。

【学科問題】
問1. ～問20.の(　)ⒶⒷの答えを、[　]から選び、その数字を解答用紙の問1. ～問20.の(　　)ⒶⒷに記入しなさい。

問1. クラスタとは（　Ⓐ　）を砂糖のスノー・スタイルにして、らせん状にむいたレモンまたはオレンジ・ピールをはめ込み、スピリッツ、特
にブランデーをベースに、レモン・ジュース、（　Ⓑ　）、砂糖などをシェークして注ぎ、フルーツを飾ったスタイル。
［ ① オールドファッションド・グラス ② サワ―・グラス ③ ワイン・グラス ④ ビターズ ⑤ フルーツ・シロップ ⑥ リキュール ］

問2. 17世紀後半になると、インドで考案されたといわれるパンチ(Punch)が東インド株式会社の社員などを通じて（　Ⓐ　）にもたらされ、家
庭でも飲まれるようになっていった。パンチは、インドの蒸溜酒アラックに砂糖、ライム、スパイス、（　Ⓑ　）をミックスした飲み物だった。
［ ① アメリカ ② イギリス ③ ポルトガル ④ 熱湯 ⑤ プレーン・ソーダ ⑥ 水 ］

問3. フレアバーテンディングのバーテンダーが自己表現をしながらカクテルを作製するという行為の起源は、（　Ⓐ　）のバーテンダー、ジェ
リー・トーマスが、酒に火をつけて提供した「ブルー・ブレイザー」が始まりとされている。このカクテルは、銅製のマグカップを2つ用意し、
片方に温めた（　Ⓑ　）を、もう片方にお湯を入れ、（　Ⓑ　）に火をつけて、これをお湯が入ったマグカップに注ぎ入れ、燃える炎が消え
るまで、交互に2つのマグカップを行き来させたといわれているものである。
［ ① サンフランシスコ ② シカゴ ③ セントルイス ④ アイリッシュ・ウイスキー ⑤ スコッチ・ウイスキー ⑥ バーボン・ウイスキー ］

問4. 43度のウイスキー 45mlと28度のアマレット・リキュール15mlをオン・ザ・ロックス・スタイルで提供する（　Ⓐ　）のアルコール度数は、
溶け出した水分を10mlとすると約（　Ⓑ　）度になる。
［ ① ゴッドファーザー ② ブレイブ・ブル ③ フレンチ・コレクション ④ 31 ⑤ 34 ⑥ 37 ］

問5. ブリティッシュ・プルーフは、華氏51度(摂氏13.2度。イギリスの酒蔵の平均的な気温とされる)で容量率57.1％のアルコール含有液を100
プルーフとする。これだと、純水は0プルーフ、純エチルアルコールは175プルーフになる。そして100プルーフを基準にして、それより
容量率が高いものをオーバー・プルーフ(o.p.)、低いものをアンダー・プルーフ(u.p.)と表記する。純水はu.p.100、純エチルアルコールは
o.p.75ということになる。ラベルにu.p.25と表記されているスコッチ・ウイスキーの容量率によるアルコール度数は、((  Ⓐ  )-25)プルー
フ×(  Ⓑ  )%＝75×0.571=42.8となり、約43度になる。
［ ① 13.2 ② 51 ③ 57.1 ④ 75 ⑤ 100 ⑥ 175 ］

問6. 蒸溜酒のアルコールの沸点の低さを利用した蒸溜の技術は、10 ～ 11世紀頃、中国あるいは（　Ⓐ　）で起こり、錬金術の流行とともにヨー
ロッパに伝わったとされる。（　Ⓑ　）世紀頃には、薬としてオードビー (Eau de Vie/生命の水＝蒸留酒)の生産がヨーロッパ各地で盛んと
なった。
［ ① イラン ② トルコ ③ ペルシャ ④ 14 ⑤ 15 ⑥ 16 ］

問7. ウイスキーの歴史としてスコットランドでは（　Ⓐ　）年、エジンバラの酒商だった（　Ⓑ　）がモルト・ウイスキーとグレーン・ウイスキー
をブレンドしたブレンデッド・ウイスキーを発売した。
［ ① 1826 ② 1831 ③ 1853 ④ アンドリュー アッシャー ⑤ ジャーデン マセソン  ⑥ ジョージ バランタイン ］

問8. ①～④の説明で誤っているものを2つ選んで答えてください
（　Ⓐ ）  （　Ⓑ　）
①スコッチモルト・ウイスキーは、大麦麦芽(モルト)だけを原料に、発酵後、単式蒸溜器で2回蒸溜し、オークの樽で長期間(最低でも3年)じっ
くり熟成させる。蒸溜精度(蒸溜液のアルコール度数)は、60 ～ 80%で、原料に由来する香味成分を豊かに残している。

②アイルランド産のアイリッシュ・ウイスキーの伝統的な製法(ピュア・ポットスチル/Pure Pot Still)は、ピートを焚き込まない大麦麦芽、
大麦、ライ麦、小麦などを原料に、大型の単式蒸溜器で3回蒸溜し、樽で3年以上熟成させる。

③アメリカのウイスキーは、主要原料(全体の51%以上を占める原料)によって、バーボン(トウモロコシ)、ライ(ライ麦)、ホイート(小麦)、
モルト(大麦)、ライ・モルト(ライ麦麦芽)、コーン(トウモロコシ。コーン・ウイスキーは原料の85%以上トウモロコシを使用しなければ
ならない)・ウイスキーの6種に大別されている。

④カナディアン・ウイスキーはトウモロコシ主体の原料を連続式蒸溜機で蒸溜し、樽で3年以上熟成した軽い風味のベース・ウイスキーと
ライ麦主体の原料を連続式または単式蒸溜器で蒸溜、やはり3年以上樽貯蔵したフレーバリング・ウイスキーをブレンドする。蒸溜精度
はベース・ウイスキーが95%以下、フレーバリング・ウイスキーは70 ～ 80%程度。

問9. コニャックの法定地域は、土壌の質によって6地域に区分されており、それぞれ特有の性格を持ったブランデーを生み出している。次の説
明にあてはまる地域を選んで答えてください。
（　Ⓐ ）
腰が強く、豊かなボディのブランデーができる。
（　Ⓑ ）
石灰質の土壌で、ブランデーは熟成に年月がかかるが、香り高く繊細で、上品な香味を持っている。
［ ① Bois Ordinaires ② Bons Bois ③ Borderies ④ Fins Bois ⑤ Grand Champagne   ⑥ Petite Champagne ］

問10. ジンの歴史でジュネバは、（　Ⓐ　）商人の手で世界各地に広がっていったが、特にイギリスでは英語風にジン(Gin)と呼ばれて大流行した。
（　Ⓑ ）世紀前半のイギリスでは、「ジンの時代」と呼ばれるほど庶民層にジンが飲まれ、未成年者や女性も巻き込んださまざまな悲劇が
生まれている。
［ ① アイルランド ② オランダ　③ スペイン ④ 16 ⑤ 17 ⑥ 18 ］



問11. フレーバード・ウオッカの名前を答えてください。
（　Ⓐ ）
トネリコの赤い実を浸漬したピンク色のウオッカ。
（　Ⓑ ）
ジンジャー、グローブ、ジュニパー・ベリー、などの香りをつけ、オレンジとレモンの皮で苦みをつけたリキュール・タイプのウオッカ。
［ ① オホートニチヤ ② ザペケンカ ③ スタルカ ④ ナリウカ ⑤ ヤーゼビアク ⑥ レモナヤ ］

問12. ラムは、サトウキビを原料とする蒸溜酒であり、遅くとも17世紀には、（　Ⓐ　）でつくられていた。通常、サトウキビから砂糖の結晶を取っ
たあとの糖蜜(モラセズ)からつくられるが、サトウキビの絞り汁をそのまま水で薄めて発酵させるものは（　Ⓑ　）と表示される。
［ ① 西インド諸島 ② バハマ諸島 ③ マデイラ諸島 ④ アグリコール ⑤ トラディショナル ⑥ ハイテストモラセズ ］

問13. テキーラは、アガベ・アスール・テキラーナという竜舌蘭の一種を発酵、蒸溜したメキシコの酒。アガベは、マゲイとも呼ばれるヒガンバ
ナ科の常緑多年生草で、（　Ⓐ　）年生育した直径70 ～ 80㎝、重さ(  Ⓑ  )㎏の球茎を利用する。
［ ① 6 ～ 8　② 8 ～ 10　③ 10 ～ 12　④ 30 ～ 40　⑤ 40 ～ 50　⑥ 50 ～ 60　］

問14. ホワイト・キュラソーは、スピリッツをベースにして、ビター・オレンジの果皮を主体に風味づけしたリキュールである。17世紀末、
（　Ⓐ ）沖のキュラソー島産オレンジ果皮を使って、（　Ⓑ　）で作ったのが最初である。
［ ① グレナダ ② コロンビア ③ ヴェネズエラ ④ オランダ ⑤ スペイン ⑥ フランス ］

問15. ビールはワインと同じく、古くから人類の生活に深く関わってきた酒で、ロンドンの大英博物館には、紀元前（　Ⓐ　）年頃の（　Ⓑ　）でビー
ルがつくられていたことを示すモニュメント・ブルーと呼ばれる板碑がある。
［ ① 4,000 ② 5,000 ③ 6,000 ④ インダス ⑤ エジプト ⑥ メソポタミア ］

問16. 炭酸飲料のコーラは、コーラの木の種子を主体に、甘味料、レモン、オレンジ、（　Ⓐ　）、ジンジャーなどで香味づけしたアメリカ生まれ
の炭酸飲料である。そしてルート・ビアーは（　Ⓑ　）科のサルサの根やアンジェリカの花のエッセンスにホップの煮汁を加え、発酵させ
たノン・アルコール飲料である。
［ ① キク ② クローブ ③ コリアンダー ④ セリ ⑤ ナツメッグ ⑥ バラ ］

問17. ブランデー・ベースのアレキサンダーは、ベースをジンに変えると（　Ⓐ　）となり、ウオッカ・ベースのものは、バーバラあるいはルシアン・
ベアと呼ばれている。よく似たカクテルに、グリーン・ミント・リキュールをブラウン・カカオ・リキュールの代わりに使ったアレクサンダー
ズ・シスターがあり、（　Ⓑ　）・ベースのカクテルである。
［ ① プリンセス・メリー ② リトル・プリンセス ③ ロイヤル・プリンセス  ④ ウイスキー ⑤ ジン ⑥ ラム ］

問18. シンガポール・スリングはシンガポールのラッフルズ・ホテルで誕生したカクテルだが、世界的に見るとレシピは2つある。プレーン・ソー
ダを使用しないラッフルズ・スリングのレシピを完成させてください。

 「ラッフルズ・スリング　Raffl  es Sling」
 ジン 30ml

チェリー・リキュール 15ml
（　Ⓐ ）                   1tsp.
ベネディクティンDOM     1tsp.

 アンゴスチュラ・ビターズ   1dash
ライム・ジュース 15ml

 （　Ⓑ　） 120ml
 グレナデン・シロップ       2tsps.

［ ① アニゼット ② オレンジ・ジュース ③ コアントロー ④ ドランブイ ⑤ パイナップル・ジュース ⑥ プレーン・ウォーター ］

問19. 下記のレシピのカクテル名を答えてください。
（　Ⓐ ）
ジン 1/4
フィノ・シェリー 1/4
ドライ・ベルモット 1/4

 デュボネ 1/4
オレンジ・キュラソー 1dash

●ステアして、カクテル・グラスに注ぐ。
（　Ⓑ ）
ホワイト・ラム 1/4
スロー・ジン 1/4
アプリコット・リキュール 1/4

ライム・ジュース 1/4
グレナデン・シロップ 1dash

●シェークして、カクテル・グラスに注ぐ。
［ ① ザザ ② バーテンダー ③ ビジュー ④ ポーラー・ショート・カット ⑤ ミリオネア ⑥ メアリー・ピックフォード ］

問20. 下記のカクテルのレシピを完成させてください
フレンチ75
（　Ⓐ ） 45ml
レモン・ジュース 20ml
砂糖 1tsp.
シャンパン 適量                 

 フレンチ 125
(　Ⓑ  ) 45ml
レモン・ジュース 20ml
砂糖 1tsp.

 シャンパン 適量
［ ① ウオッカ  ② ジン  ③ ラム  ④ スコッチ・ウイスキー ⑤ バーボン・ウイスキー ⑥ ブランデー ］

解答 ※問1.～20.の（　）ひとつは2.5点とし、100点満点とする。

問1. Ⓐ（　③　） Ⓑ（　④　）
問2. Ⓐ（　②　） Ⓑ（　⑥　）
問3. Ⓐ（　①　） Ⓑ（　⑤　）
問4. Ⓐ（　①　） Ⓑ（　⑤　）
問5. Ⓐ（　⑤　） Ⓑ（　③　）
問6. Ⓐ（　③　） Ⓑ（　⑤　）
問7. Ⓐ（　③　） Ⓑ（　④　）

問8.  Ⓐ（　③　） Ⓑ（　④　）
問9.  Ⓐ（　③　） Ⓑ（　⑤　）
問10.  Ⓐ（　②　） Ⓑ（　⑥　）
問11.  Ⓐ（　⑤　） Ⓑ（　①　）
問12.  Ⓐ（　①　） Ⓑ（　④　）
問13.  Ⓐ（　②　） Ⓑ（　④　）
問14.  Ⓐ（　③　） Ⓑ（　④　）

問15.  Ⓐ（　①　） Ⓑ（　⑥　）
問16.  Ⓐ（　⑤　） Ⓑ（　⑥　）
問17.  Ⓐ（　①　） Ⓑ（　⑤　）
問18.  Ⓐ（　③　） Ⓑ（　⑤　）
問19.  Ⓐ（　②　） Ⓑ（　⑤　）
問20.  Ⓐ（　②　） Ⓑ（　⑥　）


