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北海道
のおいしいお米のことをもっと知ろう

。
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。

　広大な土地と美しい自然、四季豊かな

北海道。きれいな水と栄養分たっぷりの

肥沃な土地にめぐまれた北海道は、日本

有数のお米の産地です。

　北海道の米づくりは、春の雪解け前か

らスタートし、秋の稲かりで終わります。

気温が低い北海道は、米づくりに適した

気候とはいえず、冷害の苦労が絶えませ

んでした。しかし、たくさんの人々の努

力とくふうにより、北海道ならではの米

づくりが誕生し、現在では、多くの収穫

量をあげるようになりました。

　「ななつぼし」「ゆめぴりか」「ふっく

りんこ」「きらら 397」に代表される北海道米は、北海道の寒い気候に合

わせて改良された、寒さに強く、おいしいお米です。

　さあ、そんな北海道の米づくりと、お米について、くわしく調べ、楽し

く学んでいきましょう。

ひ よく

ゆた

ゆき ど

いね

てき

た

げん しゅうかく

りょう

ざいたんじょう

実を結ぶ夏！

日本穀物検定協会調べ

（令和元年産米）。複数

産地「コシヒカリ」の

ブレンド米が基準米。

（ランクは基準米と比べ

ています。）

こくもつけんてい

ふく すう

き

くら

じゅんまい

特に良好な米⇒特Ａ

良好な米⇒Ａ

おおむね同等な米⇒Ａ́

やや劣る米⇒Ｂ

劣る米⇒Ｂ́

おと

マイちゃん コメロー

稲かりの秋！

品種名

ななつぼし

ゆめぴりか

ふっくりんこ

あきたこまち

つや姫

コシヒカリ

あきたこまち

コシヒカリ

ランク

特Ａ

特Ａ

特Ａ

特Ａ

特Ａ

特Ａ

Ａ

 Ａ’

産地

北海道

北海道

北海道

秋田・県南

山形・村山

新潟・魚沼

秋田・中央

新潟・下越

あき た

やま がた

にい がた

か えつ

うお ぬま
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北海道のお米の生産 北海道の「もち米」と「酒米」

 ね  むろ

根室

そう  や 

宗谷

くし  ろ 

釧路

1 位    ななつぼし

2 位    ゆめぴりか

3 位    きらら397

100,000ｔ

10,000ｔ

1,000ｔ

上川 174,300ｔ
かみ   かわ 

留萌 22,800ｔ
る   　もい

空知 262,300ｔ
そら　　ち　

石狩 39,600ｔ
いし    かり  

後志 24,700ｔ
しりべ     し    

渡島・檜山 34,900ｔ
 お　  しま　　　   ひ     やま

胆振・日高 25,040ｔ
 い　　ぶり　 　　ひ　   だか

オホーツク・十勝 5,420ｔ
と　   かち

北海道ではいろ
いろなところで
お米がつくられ
ているんだよ。

　令和元年産の北海道のお米（うるち米）の生産は、作付面積10万3,000ｈａ・
収穫量 58万 8,100ｔで、全国第 2位です。特に空知と上川では、そのうち
の 43.7万ｔ（約 74％）がつくられています。（令和元年農林水産省 農林水産統計より）

　北海道のもち米は、日本一の生産量を誇ります。おこわや米菓、スイー

ツや切り餅など、品種の特徴を生かし、さまざまな形に姿をかえて、みな

さんに食べられています。
そら ち

さくつけ

しゅうかくりょう かみ

とうけい

かわ

北海道品種別
収穫量ベスト 3
（令和元年度ホクレン調べ）

北海道では、たくさんのお米がつくられている 北海道の「もち米」は日本一

　北海道では、お酒づくりに適した「酒米」も多く生産

しています。北海道の地酒に使われているだけでなく、

そのおいしさは全国各地で人気を集めています。

全国で親しまれている北海道の「酒米」

主な品種

●はくちょうもち
やわらかさ、粘りが長持ち。北海道もち
米のロングセラー
●きたゆきもち
やわらかさ、粘りが長持ち。寒さに強く
安定生産に貢献
●風に子もち
やわらかさ、粘りが長持ち。収量性に優
れ安定供給に貢献
●きたふくもち
固くなりやすいので、切り餅や米菓向き

主な品種

●代表選手　芳醇な「吟風」
北海道の酒米づくりが広がるきっかけとなっ
た品種

●期待の星　淡麗な「彗星」
質の良い低タンパクの酒米で収穫量が高い
品種

●注目の新人　やわらかな「きたしずく」
北海道の気候に適した寒さに強くて安定生産
できる品種

もち米検査数量（平成30年産）

※作付面積はホクレン出荷契約面積。
※数字は四捨五入の関係上、合計と一致しない場合があります。

全国合計

1位
2位
3位
4位
5位

都道府県 シェア検査実績
36,318トン
25,239トン
24,145トン
21,944トン
11,154トン
179,982トン

20%
14%
13%
12%
6%

100%

北海道
新潟
秋田
佐賀
熊本

（農林水産省 平成30年産米の農産物検査結果より）
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吟風 彗星 きたしずく

全国へと活躍の場を広げている酒米。
作付面積もどんどん広がっています。
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米づくり農家の1年間日本のお米の生産

北海道のお米「ななつぼし」ができるまで

吉田さんからのメッセージ

◆農家はいろいろな作物をつくっているんだよ！◆

おいしいお米ができるまでには、
たくさんの仕事があるんですよ。

吉田さん、
よろしくお願いします！

吉田さんは10人の仲間と
農業をしています！

田畑の広さ

吉田さんは江別市美原でお米をつくっています。
し み はらえ べつ

江別市美原の米づくり農家

● 吉田さんに聞いてみました！ ●

つくっている作物と田畑の広さ

　北海道のお米は、北海道の気候に合わせて品種改良が行なわれて

いるので、年々おいしいお米になっています。わたしが稲作をはじめ

たのが約20年前ですが、その当時は、今のような品種がなかったり、

お米の価格がとても下がってしまったりと、稲作をやめてしまう人がた

くさんいたんです。あれから15年以上たちましたが、今では北海道のお米は本州のお米に負け

ないくらい人気です。がんばって品種改良をしてきた結果と、わたしたち北海道の農家が安全・

安心・ていねいな作業を続けてきたことで、北海道の人たちはもちろん、本州の人たちにもお

いしく食べていただけるお米になったのかもしれませんね。

よし だ

米
21ha

スイートコーン
4ha

小麦
55ha

大豆
30ha

小豆
15ha

ビート
15ha

北海道
ほっ かい どう

ななつぼし
きらら397
ゆめぴりか
ふっくりんこ

青森県
あお もり けん つがるロマン

ゆめあかり
むつほまれ

秋田県
あき  た  けん

あきたこまち
ひとめぼれ
めんこいな

岩手県
いわ  て  けん

ひとめぼれ
あきたこまち
いわてっこ

山形県
やま がた けん

はえぬき
ひとめぼれ
コシヒカリ

宮城県
みや  ぎ  けん

ひとめぼれ
ササニシキ
コシヒカリ

福島県
ふく しま けん

コシヒカリ
ひとめぼれ
あきたこまち

新潟県
にい がた けん

コシヒカリ
こしいぶき
ゆきの精

栃木県
とち  ぎ  けん

コシヒカリ
あさひの夢
ひとめぼれ

茨城県
いばら  き  けん 

コシヒカリ
あきたこまち
ゆめひたち

群馬県
ぐん  ま  けん

ゴロピカリ
あさひの夢
コシヒカリ

埼玉県
さい たま けんコシヒカリ

キヌヒカリ
彩のかがやき

千葉県
 ち    ば   けん

コシヒカリ
ふさおとめ
あきたこまち

東京都
とう きょう と コシヒカリ

キヌヒカリ
アキニシキ

山梨県
やま なし けん

コシヒカリ
あさひの夢
ひとめぼれ

長野県
なが  の  けん

コシヒカリ
あきたこまち
美山錦

富山県
 と   やま けん

コシヒカリ
てんたかく
五百万石

岐阜県
 ぎ   ふ   けん

ハツシモ
コシヒカリ
ひとめぼれ

神奈川県
  か   な   がわ  けん

キヌヒカリ
祭り晴
コシヒカリ

静岡県
 しず おか けん

コシヒカリ
あいちのかおり
キヌヒカリ

滋賀県
し   が   けん

コシヒカリ
キヌヒカリ
日本晴

福井県
ふく  い  けん

コシヒカリ
ハナエチゼン
能登ひかり

石川県
いし かわ けん

コシヒカリ
ゆめみづほ
能登ひかり

愛知県
あい  ち  けん

あいちのかおり
コシヒカリ
祭り晴

三重県
  み   え   けん

コシヒカリ
キヌヒカリ
あきたこまち

和歌山県
   わ  か  やま  けん  

キヌヒカリ
コシヒカリ
日本晴

奈良県
な   ら   けん

ヒノヒカリ
ひとめぼれ
あきたこまち

大阪府
 おお  さか  ふ  

ヒノヒカリ
祭り晴
キヌヒカリ

京都府
きょう  と   ふ  

コシヒカリ
キヌヒカリ
ヒノヒカリ

兵庫県
ひょう  ご  けん

コシヒカリ
キヌヒカリ
ヒノヒカリ

鳥取県
とっ  とり  けん

コシヒカリ
ひとめぼれ
日本晴

岡山県
おか やま けん

ヒノヒカリ
アケボノ
コシヒカリ

島根県
しま  ね  けん

コシヒカリ
ハナエチゼン
祭り晴

広島県
ひろ  しま  けん

コシヒカリ
ヒノヒカリ
あきたこまち

山口県
やま ぐち けん

コシヒカリ
ヒノヒカリ
ひとめぼれ

香川県
 か  がわ けん ヒノヒカリ

コシヒカリ
はえぬき

徳島県
とく しま けん コシヒカリ

キヌヒカリ
ヒノヒカリ

愛媛県
 　え   ひめ けん ヒノヒカリ

あきたこまち
コシヒカリ

高知県
こう  ち  けん コシヒカリ

ヒノヒカリ
黄金錦

大分県
おお いた けん

ヒノヒカリ
ひとめぼれ
コシヒカリ

宮崎県
みや ざき けん

ヒノヒカリ
コシヒカリ
ユメヒカリ

鹿児島県
  か    ご   しま けん

ヒノヒカリ
コシヒカリ
はなさつま

福岡県
ふく おか けん

ヒノヒカリ
夢つくし
つくしろまん

熊本県
くま もと けん

ヒノヒカリ
森のくまさん
コシヒカリ

佐賀県
 さ    が  けん

ヒノヒカリ
夢しずく
コシヒカリ

長崎県
なが さき けん

ヒノヒカリ
コシヒカリ
あさひの夢

沖縄県
おき なわ けん

ひとめぼれ
ちゅらひかり
チヨニシキ

526,800ｔ

588,100ｔ

646,100ｔ

376,900ｔ

404,400ｔ

資料：令和元年産水陸稲の収穫量（農林水産統計）
注）上位5位道県を抜粋して収穫量を記入。

し りょう

ばっすい

北海道は2番！ 100,000ｔ

　お米は日本人の主食です。日本人は１人当たり１年間におよそ 54kgの
お米を食べています。

　47都道府県のすべてでお米がつくられていて、全国での収穫量は 776万ｔ
にもなります。特に北海道と新潟県、秋田県、山形県、宮城県を合わせる

と、そのうちの254万2,300ｔ（約 33％）がつくられています。

にい がたけん あき た けん みや ぎけんやま がた けん

全国品種別生産量ベスト 10
（令和元年産水稲うるち玄米検査結果（品種別））より

1 位  コシヒカリ
2 位  あきたこまち
3 位  ひとめぼれ
4 位  ななつぼし
5 位  まっしぐら
6 位  はえぬき
7 位  ヒノヒカリ
8 位  ゆめぴりか
9 位  こしいぶき
10 位  あさひの夢

1,196,801

361,274

356,910

195,298

148,480

 147,331

135,476

94,381

86,930

60,744

北海道！北海道！

北海道！北海道！

（単位=t）

すべての都道府県でつくられるお米
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米づくり農家の1年間

分
げ
つ

　真っ青な空にせみの声がひびきます。暑い夏がやっ
てきました。
　「ななつぼし」はすくすくのびていきます。本州の
稲は草たけ約 110cmほどですが、「ななつぼし」は約
90cmほどで実がなります。

管
理
作
業

太陽の下、すくすく育つ稲。

おいしい米づくりのために2

　田植えが終わり、やがて根がしっかりつくと、「な
なつぼし」の苗は次々と茎の数を増やします。このよ
うに茎の数を増やしていくことを「分げつ」といいます。
分げつは田植えのあと、10日ごろからはじまります。

くき ふなえ

　雑草は、稲が育つために必要な日光
や肥料をたくさんとってしまいます。
また、病気や害虫が稲に入らないよう
に、穂が出てから 20日前に畦の雑草
を刈り取る「畦刈り」を行ないます。
また、広い水田の全体に消毒剤をまけ
るようにヘリコプターを使っています。

ざっそう

ひ りょう

しょう

か あぜ か

どくざい

成
　
長

　6月の下旬に稲は稲の穂になる幼穂ができます（幼
穂形成期）。この時期に水管理をしっかりすること
が、おいしいお米づくりにつながるので、毎日朝と
夕方に水温の管理をしたり、雑草を取ったりします。
　この時期は、その年に収穫されるお米の量や、
米粒の大きさ、お米のおいしさが決まってくるの
でこの作業をすることはとても大切です。

▲稲穂の中にある乳のよ
うな液体が固まってくる
とそろそろ収穫です！

いな ちち

えきたい

しゅうかく

ほ

植えたばかりの稲。 分げつした稲。
いね

6月下旬
じゅんげ

畦刈りは病気や害虫の
予防、風遠しをよくする
ための大切な作業なん
だよ。

ラジコンのヘリコプター
を専門の人がそうさして
稲全体に消毒剤がかか
るようにしているんだ。

均等に全体的
にかかるように
しているのね！

ヘリコプターを
正確な距離で
何往復もさせ
ているんだね！

これが稲の幼稲！

4月からお米づくりがはじまります！

タ
ネ
選
び

苗
づ
く
り

な
え

　ビニールハウス中で、30～ 40日くらいで苗ができ
ます。
　ビニールハウスの中では、健康に苗が育つように、
水がよくいきわたるように管理し、温度にも気をつけ
ています。

田
植
え

4月
中ごろ

4月

田植えのポイント1

　3月～ 4月、土が乾いたらたい肥と化学肥料をまき、
田おこしをします。土をやわらかくし、土中に空気を
まぜます。稲の成長に水は欠かせません。田に水を入
れて機械でかきまぜて、平らにし、田植えの準備をし
ます。これを「しろかき」といいます。

ひかわ

いね

　種専門の農家がつくった種子を使い、発芽を早める
ために、あらかじめ 6～7日水につけておきます。そ
のタネを 32℃の温度で発芽させてから、専用の箱にタ
ネを入れてビニールハウスで育てます。

田
植
え
準
備

じ
ゅ
ん

び

　タネまきをしてから、30～40 日くらいで田植えを行います。そのころになると、外の気温に
も対応でき、苗が土から十分栄養を吸収できるようになるからです。
　田植えのときは、できるだけ浅く苗を植えていきます。春先は地表面より深い層の地温が低いため、
深く植えると生育が悪くなることがあるからです。また、田植えのときに、苗のすぐそばに肥料も
いっしょにまきます。そうすることで、はじめにしっかりと生育して、じょうぶな稲に育ちます。

たいおう

そう

ビニールハウスの中で苗が育ちます。

しろかきは大切な作業です。

田植えはほとんどが機械で行います。

ビニールハウス中で、30～40日くらいで苗ができます。

　苗の本葉が 4～5 枚になり、苗が 13～15cm ほどに
のびます。そして、いよいよ田植えです。株と株のか
んかくは、日光が十分にあたるようにして、養分の吸
収やかり取り作業のことも考えて決めます。株と株の
かんかくはおよそ 14～15cm で、となりの列との間は
およそ33cmです。

きゅう

しゅう

かぶ

まい5月中ごろ
～下旬

じゅんげ
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米づくり農家の1年間

　稲は 1本の穂から 60～65粒ほどのお米がとれます。
稲かりにはコンバインという機械を使います。1 日で
1～3ha の刈り取りと脱穀ができます。脱穀した稲は
「もみ」といいます。この「もみ」は各農家で「半乾燥」
させます。乾燥はゆっくりやさしく時間をかけて行い
ます。そして「もみ」に含まれる水分の量を 18％以下
（半乾燥）にして、ライスセンターに持ち込みます。

実
　
り

　赤とんぼが飛びかう秋がきました。ぎっしりと固い
実ができて黄色い穂が秋風にゆれています。
　農家の人たちが待ちに待った実りの季節です。

重くなった穂の敵は台風！
風や雨に弱いので注意し
ないと。

昔はコンバインがな
かったから、とっても
大変だっただろうね！タネを植えてから収

穫するまでずっと手間
をかけているんだよ。

１本の穂にお米がぎっしり！

コンバインでかり取ります。

9月
中ごろ

収
　
穫

し
ゅ
う

か
く

ほ

てき

いね つぶ

だっか こく

水
の
調
節

稲
の
花

6月下旬
～7月中旬

　草たけが約 70cm ぐらいにのびると、茎の中ほどが
ふくらんできます。これは中で穂が育っているからです。
これを「穂ばらみ」といい、寒さに弱い時期です。
　そのため、この時期は、稲の様子をよく見たり、田
の水を深くしたりして茎の中の穂を寒さから守ります。

　うす緑色のもみは、「ななつぼし」の花のつぼみです。
「えい」とよばれる部分が2つに分かれ、中から 6本の
おしべがのぞきます。「えい」の中のめしべに花粉が
こぼれて受粉がすむと、われた「えい」はふたたび閉
じられてしまいます。ひとつの花が開いてから閉じる
まで、わずか 2時間ほどです。

と

　イモチ病の菌は、わらやもみについて冬を越します。気温が高い夏場や、雨の日が多いと発
生しやすく、葉や茎、穂まで枯らしてしまいます。
　北海道はすずしい気候で、梅雨がないため、本州に比べて病気や害虫が少なく、そのために
農薬も少なくてすみます。

きん こ

つ ゆ

か

くら

穂ばらみしている稲。

われた「えい」から「おしべ」が見えます。

病気や害 虫

これが
玄米についた
黒い斑点！

げん

はん てん

まい

▲イネドロオイムシ（4～5mm）
葉を食べます。（6～7月）

▲アカヒゲホソミドリカスミ
カメ（5～6mm）　玄米に黒
い斑点をつけます。（8月）

安心でおいしい理由3
　北海道は本州と比べてすずしく、梅雨がありません。そのため、稲にとって大敵の病害虫の発生
が少ないのです。また、本州と比べて、稲の成育期間が短いことも、農薬の使用量を少なくする理
由となっています。このように、北海道米はとても安全です。だからみな
さんに安心してたっぷり食べてもらえるのです。
　また、収穫が終わった後の水田の管理もお米のおいしさを決める大切な
ポイントです。土づくり、水の管理、肥料を混ぜたりと、次の年においし
いお米がたくさん作れるように１年を通して管理しています。

たいてき

　吉田さんをはじめとした江別の美原若衆では、毎年、子どもと親のための「稲作体験教室」を
実施しています。教室では、春は田植え、秋には稲かりと、作業の仕方を農家の方に教わりながら、
みんなで稲作作業の体験をします。
　お昼は、美原でとれたお米を炊いたおいしい
ごはんです。
　吉田さんは、子どもたちが稲作体験で、「水田
を見る」「土や苗、収穫した稲にふれてもらう」
ことで、稲作やごはんにもっと興味をもっても
らいたいと思っているそうです。
　一度稲作作業を体験してみると、いつも食べ
ているごはんの味がさらにおいしくなりますよ。

稲かりは
けっこう時間
がかかる！

みんなで
田植えを
体験！

稲作体験教室！4



もみがおいしいお米になるまで北海道の稲と本州の稲のちがい
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もみがおいしいお米になるまで！

精米は消費者に
精米工場を出たお米は、トラックなどで日本全国のお店に
運ばれます。

「玄米」と「精米」のちがいって？
玄米から胚芽とぬかを取っ
たものが「精米」です！き
れいな白色の、みんなに
おなじみのお米です！

もみからもみ殻を取った
ものが「玄米」！ 胚芽と
ぬかがついたままなので
色は茶色っぽく見えるよ。

　これまでは米づくり農家の１年間を見てきました。
　ここからは、生産者が収穫したもみはどのように白米になって、

わたしたち消費者のもとへ届くのかを学習しましょう。

おいしいお米になるまでの道のり

稲をもみに
収穫されたもみは農家が乾燥調製する方法と、もみを一定
程度乾かした状態や、そのままの生の状態でライスセンタ
ーやカントリーエレベーターという大型の施設に運んで乾
燥調製する方法とがあります。

し せつ

もみを玄米に
運びこまれたもみはライスセンターで乾燥させたり、ごみ
を取りのぞいたりします。もみ殻を取って玄米にする「も
みすり」が行われ、お米の粒の大きさごとに分けられます。

がら

かん そう

げんまい

玄米を精米に
玄米は大きな袋に入れられて精米工場へ。玄米からぬかを
取りのぞき精米にします。最新の設備で水分や成分などの
きびしい検査を受け、清潔な状況で管理されます。

ふくろ

せいけつ じょうきょうけん さ

せつ び

せいまい

はい が

北海道と本州の稲
北海道の気候に
合わせたくふう
をしているんだ。

短い夏の間に成長できるようにお米は変身してきました。

稲 の ち が い

北 海 道 新 　 潟 九 　 州

10～12枚

止葉
とめ ば

穂

　１枚の稲の葉が開くのに７日ほどかかるので、葉の数が４枚少ないと、穂を出す時期が約１か
月早くなります。北海道の稲は、葉の数を増やさないようにして成育を早めているのです。

まい

　北海道の気候や環境に適したお米の

特徴は、稲の成育の仕方にも表れてい

ます。

てき

とくちょう

新潟コシヒカリ
ななつぼし

にい がた

20～25日
20～25日
田植え

最高分げつ期
（茎の数が一番多くなる時期）

出穂期
（稲の穂が茎の数の
  半分くらい見えた時期）

しゅっすい

ほ

葉の出ているところは
枯れてしまう。

16～18枚14～16枚

成 育 の ち が い
800
700
600
500
400
300
200
100

（1㎡当たりの茎数）
5月 6月 7月 8月

新潟コシヒカリ

ななつぼし

分げつ期
（茎の数が増える時期）

くき ふ 幼穂形成期
（茎の根本で幼穂が2mmに
  なった時期）

ようすい

●ななつぼしは最高分げつ期の15日ほど前に幼穂が生まれます。新潟コシヒカリは、分げつ期の
7～10日後です。

●ななつぼしは、気温が一定の温度以上になると幼穂が生まれ、新潟コシヒカリは昼間の明るさが
短くなると幼穂が生まれます。

●ななつぼし１穂につくもみの数が平均で60～65粒と少ないので穂の数を多くします。コシヒカ
リでは70～90粒です。

つぶ

か

生産者

J Aなど

卸の精米工場など

消費者
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もみが玄米になるまで

　生産者が運んできたもみは、ライスセンター
やカントリーエレベーターで、玄米にします。
もみを乾燥させて、もみ殻をきれいにとって
保管します。安心でおいしいお米にするために、
いろいろな機械によって一粒一粒きちんと管理、
調製しています。
　ここでは、カントリーエレベーターである
上川ライスターミナルの中を見てみましょう！

生産者がもみをライスセンタ
ーに持ちこみます。上川ライ
スターミナルでは、もみの成
分を大まかにチェックして分け
ておきます。このとき、もみの
中に混ざった稲わら、小石、ど
ろなどを取りのぞきます。

もみはすぐに乾燥機に入れます。ひ
びが入らないおいしいお米を作るた
めの大切な作業です。すべて乾燥
させるのに、30時間もかかります。

サイロで保管するもみを重さによ
って分けていきます。重さの軽い
もみは、生育不足です。重いもみ
と軽いもみを選別して保管します。

重さで選別されたもみは、サイロ
に入れて保管します。最新式のサ
イロなので、外の気温の影響を受
けずに、夏までおいしく保管する
ことができます。

もみはもみ殻をとって玄米にします。
このときにも、小石などの異物や
未熟な玄米などを取りのぞいてい
きます。さらに、最後に玄米をレー
ルの上に通して、小型カメラ（ＣＣＤ）
で一粒一粒チェックして、安心でお
いしいお米になる玄米にしていき
ます。

もみが玄米になるまで

もみが玄米になるまでの５つのステップ

重さによって分ける

もみを貯蔵する

もみを乾燥させる 水分値26%の生もみを
15%まで乾燥するよ！

もみを受け取る

玄米にして出荷する

トラックから運びこまれたもみ

上川ライスターミナル

強い炎で乾燥させる

もみをゆらして選別する

外から見たサイロの様子

カメラできびしくチェック

やっと出荷！
いざ精米工場へ！！

げんまい

そう がらかん

かん

つぶ

かみ かわ

ほ

ま

えいきょう

ちょ ぞう

しゅっ か

まいせい

ほのお

いな

い ぶつ

み じゅく

※1

※2

※ 1 収穫した米の乾燥・もみすりなどの調製をする施設
※ 2 もみを乾燥調製しもみのままの状態で貯蔵保管できる施設

せつし
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玄米が精米になるまで

玄米が精米になるまで
げんまい せいまい

　もみを玄米にして、いよいよ精米にします。
玄米は精米工場に持ちこまれて、さらにきびし
い検査を受けてぬかを取り、いろいろな種類の
精米にします。ここでは、ホクレンパールライ
ス工場を見てみましょう！

玄米が運びこまれるステップ111

玄米をきれいにするステップ222

精米するステップ333

精米をきれいにするステップ444

ホクレンパールライス工場

さけん

精米はみんなのところへステップ666

最終チェックをして包装ステップ555 ほうそう

玄米を運びます。玄米が網目を通ることによって、木くずや
大きなごみを取りのぞくくふうがされています。

玄米の中に入った小さなごみや砂を取りのぞきます。

玄米から小さな石を取りのぞいた後、ぬかや胚芽を取って
精米しています。

精米したお米に、お米以外のものが入っていないか、最後に
きびしくチェックします。ぬかのかけらや、金属やガラスなどを
きれいに取りのぞき、安心でおいしいお米にします。

荷受ホッパー：
小さなごみや小石が入らないように入れる

金属検出機：
最後まできびしくチェック

ロボトレインＸ：
ロボットが自動でお米を運ぶ

精米機：
いろいろな種類のお米に精米できる

あみ

はい が

め

すな

玄米粗選機：
小さなごみや砂を取りのぞく

そ せん き

たい おう がた しきさい

ガラス対応型色彩選別機：
色によってきれいに選別

お米の種類に合わせて、決まった分量を袋につめていきます。
ここでも、金属検出機などでお米をきびしくチェックします。
ここで、一つ一つの袋に番号をつけます。

ふくろ

ききん ぞく けんしゅつ

袋の番号のひみつ！
消費者がパソコンで買った
お米のことを調べることが
できます。お米の生産地、
いつ製造されたか、どんな
品質か、などがわかります。
（一部調べることができないものもあります）

ぞうせい

袋に入れた精米はトラックなどで全道に運ばれていきます。
こうしてたくさんの機械や人がかかわって、安心・おいしい
北海道のお米が完成するのです。



精米の品質管理 全国に送られる北海道のお米

全国に送られる北海道のお米

【単一原料米】の表示例

「ゆめぴりか」や「ななつぼし」をはじ
め、北海道でつくられたおいしいお米が、
全国各地に販売されているんだよ。

精　　米

5kg

令和○年○月○日

産　地 品　種

○○米穀株式会社
北海道○○市○○　△̶△̶△
電話番号××（×××）××××

産　年

単一原料米
北海道 ふっくりんこ ○年産

名 称

原 料 玄 米

内 容 量

精米年月日

販 売 者

めい

ない よう りょう

べい こく かぶ しき がい しゃ

しょう1

2

3

4

5

米袋のウラを見てみよう。
◎JAS法に基づくお米の表示

もと

■ 一括表示事項
　名称
「うるち精米」（単に「精米」でも可。）、「もち精米」、
「玄米」又は「胚芽精米」と記載します。
　原料玄米
　記載例によります。
　内容量
内容重量をキログラム又はグラムで記載します。
　精米年月日
精米は、精白した年月日を記載します。玄米は、表
示事項名を「調製年月日」に代え、調製した年月日
を記載します。また、異なる精米年月日や調整年
月日のものを混合した場合は、最も古い日付を記
載します。
　販売者
販売業者等の氏名又は名称、住所及び電話番号を
記載します。

袋の表示から、いろいろな
ことがわかるよ！

道外
61％

道内
39％

42都道府県

14％

関西・四国
方面販売

11％

北陸・東海
方面販売

28％

関東・甲信
方面販売

こう しん

2％

東北
方面販売

39％
はん ばい

北海道内販売

6％

九州・沖縄
方面販売

おき なわ

1

2

3

4

5

資料提供：ホクレン
（平成29年産主食用うるち米持込先県別最終販売実績より）

し りょうていきょう

もちこみ じっ せき

1716

工場内は自動で機械が動くように「オートメーション化」されています。
それによってお米の品質や安全の管理が徹底しているのです。また、
分析員の人たちが成分などおいしさの研究もしています。

もっと安心でもっとおいしいお米を
つくるために、しっかり研究しています！
もっと安心でもっとおいしいお米を
つくるために、しっかり研究しています！

●品質管理室
お米の形や味、不純物が入っていな
いかなどをきびしい目でチェックします。

●操作室
たくさんのコンピューターで、玄
米が精米に、精米が製品になる
までチェックしています。

※数字については、四捨五入の関係上、合計と一致しない場合があります。しゃ ご にゅう いっ ちし

ひょう じ

いっ

か

また はい が き さい

せい

こと

こん ごう

およ

ちょう

かつ じ こう
釧路

大洗

日立

小樽

新潟

秋田

敦賀舞鶴福岡

志布志

那覇

旭川

札幌

会津若松

苫小牧
函館

仙台

金沢

埼玉

大阪

高松

神戸岡山

北九州

横浜

東京

浜松

名古屋

JR貨物路線
JR貨物停車駅
※JR貨物停車駅は主要駅を抜粋。

フェリー・貨物船航路
フェリー・貨物船停泊港
※フェリー・貨物船停泊港は主要港を抜粋。

北海道のお米は、
JRやフェリーなどで、全国各地へ送っています。

陸から

鉄道コンテナ輸送は、主に5トン単位で輸送
しています。全国の鉄道輸送網で、安全、
スピーディー、そして、正確に送っています。

海から

トラックでの大型（20トン単位）の輸送は、
主にフェリー・貨物船を利用。全国の港に
到着する定期航路を活用しています。

フェリー・貨物船で輸送

鉄道コンテナで輸送

ひん しつ てっ てい

そう しつさ

げん

せいまい まい せい
ふじゅんぶつ

ひん
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おいしいお米にするための研究

▲試験場で田植えの体験を行う小学生たち

上川農業試験場
（比布町）

中央農業試験場
（岩見沢試験地）

北海道農業研究センター
（札幌市）

道南農業試験場（北斗市）

▲冬の間も試験場の中では、よりよいお米をつくるために研究しています。　農業試験場は、地域に適した農産物の品種改良や新しい栽培技術を研究す

るところで、全国各地にあります。道内では４か所の試験場で、新しいお米

の品種の開発や苗のつくり方、肥料のやり方にいたるまで、農家の人たちが

安全でおいしいお米をつくるための研究が行われています。

ち いき

なえ ひ りょう

さい ばいてき

　北海道は百数十年ほどの間に、全国でも有数のお米の生産地となりました。

そのひみつは、道内各地の農業試験場が努力を重ねて、稲の品種改良を続け

てきたからです。

　新しい品種づくりは、一億粒ものお米の中から、たった一粒のすぐれたお

米を見つけだす大変な作業。そして、その作業を支えたのが、科学技術の大

きな進歩でした。「きらら 397」や「ほしのゆめ」「ななつぼし」「おぼろづき」

「ふっくりんこ」「ゆめぴりか」は、化学の力によって誕生した、新しい時代

のお米なのです。

おくいち

じょうたん

つぶ

いね

ぎささ じゅつ

　「ななつぼし」や「ふっくりんこ」「ゆめぴりか」よりも、もっとおいしく

てつくりやすい品種の開発をはじめ、農薬や肥料の使用量を減らす「クリー

ン農業」、もみを直接田んぼにまき、苗づくりの手間を省く「直播」など、

新しい栽培技術の研究が進められています。また、お米のおいしさをあらわ

す味やねばり、かたさ、つやの研究のほか、お米のおいしさと関係があると

いわれている、タンパク質やアミロースなどの成分を科学的に分析しています。

　これにより生み出された新たな品種や技術と、生産者の「より良いお米」

をつくるための努力によって、ますます「おいしいお米」がわたしたちに届け

られることでしょう。

へ

ちょく

ぶん せき

とど

せつ ちょくはん

　農業試験場では、性質の異なる２つの品種

をかけあわせる「交雑育種」や、花粉が入っ

ているおしべの「葯」を培養する方法で、新

しい品種をつくります。寒さや病気に強く、

おいしいお米を安定して収穫するために、品

種改良を行っています。

しゅうかく

ばい ようやく

こう ざつ いく しゅ

せい しつ こと

■ 北海道の農業試験場（お米の研究は、札幌市、岩見沢市、比布町、北斗市の4か所で行われています）さっぽろ いわ み ざわ ぴっ ぷ ほく と

●稲作研究を行う農業試験場
●その他の作物の研究を行う農業試験場

いな さく

おいしい北海道米はどうやって生まれたの？Q どんなふうに品種改良をするの？Q

農業試験場は、どんなところなの？Q

これからの米づくりはどうなるの？Q

A A

A

A



　水田にはカエルやトンボ（ヤゴ）、
ドジョウ、フナ、タニシなど多くの生
き物がすんでいます。例えば、カ
エルが稲につく害虫を食べたり、
魚は水田の用水路で産卵するな
ど、生き物たちが育つ大切な場
所としても活やくします。

用水路

作土層

鋤床層

畦

雨

水蒸気

蒸発蒸発

地下水となって

川・海などへ

光合成 酸素

蒸散

水

二酸化
炭素

水田はお米にはもち
ろん、生き物や地球
環境のために役立っ
ているんだね！

水をきれいにする
　作土層には、よごれた水をきれ
いにして、有害な物質を分解して
くれるはたらきがあります。

ぶっ しつ ぶん かい

洪水や土砂くずれを防ぐ
　雨水をいったんためて、ゆっくり
と放出していく水田は、洪水や土
砂くずれなどの災害を防ぐはたら
きがあります。

気温を調整する
　水田の水が水蒸気となって蒸
発するため、気温が上がるのをお
さえるはたらきがあります。

すいじょう き

　雨水をゆっくりと地中にしみこ
ませ、地下水とのバランスを保つ
ことで、地盤沈下を防ぎます。

地盤沈下を防ぐ
じ ばん ちん か

生物がすむ場所をつくる
　水田に流れこむ水は、上流の
森林からとけ出す栄養分をふくん
でいます。つまり、水田の稲は水
と土、両方の栄養分を吸収して
いることになります。

上流の森林の資源や栄養分を吸収

お米をつくる水田の大切な役割
　お米の生産の基礎となるのが水田。水田は、お米づくりに欠かせません。

ここでは、水田でお米をつくる理由と、自然環境を守るためにも役立つ

水田が持つチカラを学びましょう。

水田はお米が育ちやすい土をつくります
　日本の土は酸性で栄養分が少ないといわれています。しかし、水田にす

ると作物が育ちやすい中性の水に近くなります。また、酸素が少ないため

作物に有害なバイ菌などの生物がすめないような環境になります。

　水田には、水を通しにくい「鋤床

層」があり、プールのようになって

水をためています。高くもり上げた

「畦」は、やわらかな土の部分の「作

土層」や水が流れ出ないように、仕

切りの役目をしています。

　水田と水田の間には、「用水路」

が通り、稲が育つために必要な山々

の森でつくられた栄養のある水を送っ

ています。

すき どこ

そう

あぜ さく

ど そう

いね

カエルカエルタニシタニシトンボの幼虫
（ヤゴ）

トンボの幼虫
（ヤゴ）

ドジョウ

こうずい ど しゃ ふせ

さい がい

たも

自然に役立つ水田のチカラ！
チカラその１ チカラその2 チカラその3 チカラその4 チカラその5 チカラその6

き そ さん せい

きん

さん そかんきょう

ようちゅうようちゅう

いね

さん らん

し げん きゅうしゅう

やくわり

20 21

「水田」のひみつ
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ごはんを食べて元気になろう

主食

副菜

副菜

主菜
ごはんは元気の強い味方
　ごはん（米）には、エネルギー源になる

炭水化物と、体をつくるたんぱく質がふく

まれています。

　ごはんは毎日を元気に過ごすために、欠

かせない食べ物なのです。

米のチカラを知る
　米の主な成分は炭水化物。炭水化物は、体や脳を動かすエネルギーに

なる、とても重要な栄養素です。また、米にふくまれている良質なたん

ぱく質は、筋肉や器官など、体をつくるもとになります。

　わたしたちの体は毎日の食事でつくられ

ています。ですが、ひとつの食べ物では、

体に必要な栄養をすべてとることはできま

せん。そこで、いろいろな食べ物を組み合わせて食べることで、栄養を

バランスよくとっています。

　なお、エネルギー量の 50 ～ 65％は、ごはんなどの炭水化物からとる
ことが望ましいとされています。

ごはんを主食に、バランスのよい
食事で元気レベルをアップ

お米は体の中でゆっくり
消化・吸収されるから腹
持ちがいいんだ。

お米は体に脂肪をためる
ホルモンの分ぴつがおだ
やかになるから、実は太り
にくい食べ物なんだって！

5つのルール
　「３・１・２弁当箱法」とは、
自分にとってちょうどいい量と
栄養バランスが一目でわかる
方法です。

このルールを
守って、自分
でもつくって
みよう！

米（精白米・うるち米）　100gにふくまれる成分　エネルギー358kcal

米（精白米・うるち米）100gにふくまれる栄養成分

エネルギー 358kg
筋肉や器官をつくるも
とになるたんぱく質。
日本人は1日に必要な
たんぱく質の1/7を
米からとっています。

たんぱく質

米の水分は15％前後
ですが、炊くと水分量
が60％にふくれます。

水分
脂質は0.9g、ミネラ
ル・ビタミンが0.4gふ
くまれています。

脂質・ミネラル
ビタミンなど

体の中でブドウ糖に
分解され、エネルギー
になります。ブドウ糖
は脳のただひとつの
エネルギー源です。

炭水化物
（米の主成分）

たんぱく質
6.1g

脂 質
0.9g

水 分
14.9%

炭水化物
77.6g

質
g

水
14

ミネラル・ビタミン
0.4g

1

2
3
4
5

「３・１・２弁当箱法」にチャレンジ！

「主食・主菜・副菜」で上手に栄養バランスをとろう

ごはん、パン、めん
類のこと。食事の中心となるも
のです。主食のおもな栄養素は
炭水化物で、体のエネルギー
（熱や力）になります。

主食…

おぎな

しょくしゅ

魚、肉、卵、大豆な
どを材料にした料理のこと。主菜
には、たんぱく質や脂質が多く
ふくまれていて、体の筋肉や血を
つくります。

主菜…

さいしゅ

野菜、いも、海そう
などを材料にした料理のこと。
主食・主菜では足りないビタミン・
ミネラル・食物繊維などを補い、
体の調子を整えます。

副菜…

さいふく

食べる人の体にちょうどよいエネルギーがとれる、
ぴったりサイズの弁当箱を選ぶ
主食３・主菜1・副菜２の割合で料理をつめる
中身が動かないようにすきまなくつめる
調理方法が重ならないように組み合わせてつくる
見た目も大事。いろどりよく、おいしそう！につめる

主
食
3

主
菜
1

副
菜
2
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ごはんと食料自給率の関係元気な１日は朝ごはんから

毎日、朝ごはんを食べよう ごはんを食べて食料自給率をアップ！
しょくりょう じ りつきゅう

朝起きたら日光を
浴びて、ごはんを食
べる。そうすれば脳
と体が活発に活動
をはじめるのよ！

★朝ごはんは脳のエネルギーのもと
脳は体と心の司令塔。そんな脳を働かせるエネル

ギー源となるのがブドウ糖です。ブドウ糖はごはん

などにふくまれている炭水化物が分解されてつくら

れます。だから朝ごはんをしっかり食べれば、元気

に１日がスタートできるのです。

★食料自給率とは？
　食料自給率とは、国内で食べら

れている食べ物がどのくらい国内

でつくられているかの割合を表し

たものです。日本の食料自給率は、

1965年度は 73％でしたが、2018年
には 37％にまで低くなっています。

★朝ごはんは心の元気のもと
　朝ごはんは家族が一緒に食べるよい機会となります。

「おはよう」とあいさつをして、家族みんなの顔を見て、

会話をして、１日を気持ちよくスタートさせましょう。

朝ごはんを食べている人は、
集中力も体力もある！

いる人は、を食 てい朝ごはんを

日本の食料自給率を上げるためにみんなにできること。きること。んなにできためにみんを上げるた料自給率を日本の食

体力もある集中力も体

朝食と学力の関係について、文部科学省が
おこなった調査によると、朝食を食べる習
慣がある子どもほど、学力・体力ともに高い
という結果がでています。

朝ごはんぬきは
肥満につながる？

んぬきは朝ごはん
つながる肥満につ

同じ食事量を、３食でとるより２食でとる方
が肥満しやすく、寝る前にたくさん食べるこ
とも、肥満につながります。また、２食では、
１日に必要な栄養を補うことは難しく、栄養
のバランスも悪くなります。

米の自給率は、主食としては 100% です。さらにエネルギー量が高いこともポイント。お米を
できるだけ毎食、きちんと食べ続けましょう。それが国内の生産を高めるだけでなく、環境を守る
ことにもつながります。

　昔は、ごはんを主食に近海でとれた魚やその
土地でとれた野菜などを主なおかずにしていま
した。現在は、パンやパスタなど、そのほとん
どを輸入に頼る小麦を使った主食も増え、また、
輸入が多い肉や乳製品、油を使った料理をたく
さんたべるようになったことなど、食生活の変
化が大きな原因と考えられます。

どうして日本の食料自給率が
下がっているの？

どうして食料自給率を
アップする必要があるの？

主食をごはんに！

他にも身近でできること

●旬の食べ物を選ぶ
●地元でとれる食材を毎日の食事に使う
●食べ残しを減らす

1

2

3

4

世界の人口が増えると、
食べ物の生産が追いつかなくなる
外国の経済事情や輸送が原因で、
輸入ができなくなる
地球温暖化や異常気象で、
世界の収穫量が減ってしまう
家畜の病気などによって、
輸入に影響がでる

問題点は大きく４つあります。

資料：農林水産省「食料需給表」

●日本の食料自給率は低下ぎみ。他の国は上昇している。
りつ じょうしょう

1970年（昭和45年）
1990年（平成２年）
2013年（平成25年）

140
（％）

120
100
80
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40
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0
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本
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リ
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ド
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ア
メ
リ
カ

日本は、食べ物の多くを輸入
にたよっているのね。輸入が
ストップしたらタイヘンだわ。
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おにぎり作りにチャレンジ！

北海道米でおにぎりを作ろう！

北海道の食材は
ご飯にピッタリ
だね！

ご飯が炊けたらおにぎりを作ろう！

ご飯を手早くほぐします。底のほうから
持ち上げるようにやさしくほぐしましょう。
ご飯をほぐしたらできあがり！

＊ 手のひらに水と塩をつけてご飯が手につかないようににぎってみましょう。

おにぎりは、北海道の野菜や魚を具にしよう。

スタート！

2.水の分量をはかる

ふっくら炊くために、お米は水でしっか
りとうるかします。およそ 30 分から 1 時
間が目安です。しっかり水をすわせたら
炊飯器のスイッチをオン！

3.お米をうるかす

4.ご飯をむらす

●こんぶ●●すじこ● ●コーンとツナマヨネーズ● ●サケ●

おにぎりの具としておすすめの北海道の食材

じゃがいも 玉ねぎアスパラガス

とぐ1

うるかす3

水を入れる2

　お米のおいしい炊き方を学んでおにぎりを作ってみましょう！　どんな

おにぎりにしようか、みんなで考えてみましょう。

た

炊飯器は、ご飯が炊き上がったら「むらし」
を行います。炊き上がってから 10 分ほ
ど待つ「むらし」をすることで、しっか
りと芯までやわらかいご飯が炊き上がり
ます。

しん

ま

た

お米のぬかよごれを取りのぞくために、
最初に入れた水は手早くかきまぜたらす
ぐにすて、その後、米粒どうしをこすり
あわせるように軽くとぎ、水洗いをします。

こめ つぶ

あら

水を入れます。炊飯器にはめもりがあり
ますが、おいしく炊くコツは、お米をは
かった計量カップを使うこと。水の量は、
ふつうの精米の場合、お米の容量の 20％
増しが目安です。

すい

まいせい ようりょう

ま

はん き

おにぎりといっしょにおみそしるを食べよう。

5 ほぐしてできあがり！

4 炊く→むらし

1.お米をとく

　煮干しやこんぶ、かつお節、化学調味
料などお好みでだしをとります。　だし
じるに食べやすく切ったじゃがいも、玉
ねぎ、アスパラガスを入れて煮ます。　
　具がやわらかくなってきたらみそをと
いて、ひと煮たちすればできあがりです。

1

2

3

に ぼ

ご飯を炊いてみよう。

5.ご飯をほくす

おにぎりとピッタリ合うのがおみそしる。
おみそしるも、北海道の野菜を入れて栄
養たっぷり！
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お米の歴史を見てみよう

朝鮮半島ルート

中国南
部・台

湾・

沖縄
ル
ート

長江（揚子江）
よう す こう

東シナ海

日本海

長江・東シ
ナ海ルー

ト

アッサム地方

北海道

日　本

インド

米づくりのはじまり 苦労して生まれた北海道米
　日本の北九州に米づくりが伝わってきたのは、今から 2700年前（縄文後期）
といわれています。では、米づくりは、どのように伝わってきたのでしょう。

　お米のふるさとは、インドのアッサム地方から中国の雲南省にかけての

山あいといわれていましたが、現在は長江下流域説が有力とされています。

約 7000～10000 年前、この地方の人々は、水辺に生えていた野生の稲を
集めて食べていましたが、やがて自分たちで種をまき、かり取るように

なったのです。

　中央アジアではじまった米づくりは、下の図のような３つの伝わり方があ
るといわれています。日本に伝わってきてからは、九州から本州へと米づ

くりはわずか 100年ほどで全国に広がり、青森県の津軽地方でも米がつく
られるようになったのです。

じょうもん

うん

ちょうげんざい こう か りゅういき

なん

つあお もり

いね

がる

しょう

　北海道の稲作は、江戸時代に始まり

ました。しかし、寒い北海道での稲作

はむずかしく、不安定な時期が続きま

した。明治時代の初めには、北海道開

拓のために、たくさんの人が本州から

移民としてやってきましたが、やはり

北海道の気候は稲作には向かないとい

うことで、畑作と酪農が中心の農業が

すすめられました。ですから、お米は、

買ってしか食べることのできないとて

も貴重な食べ物でした。

　1873 年（明治６年）、中山久蔵が札幌
郡月寒村島松（現在の北広島市島松）で、

道南の大野村からとりよせた「赤毛」

という品種を用いて石狩地方で初めて

の水田づくりに成功しました。千歳原

野の春は寒く、久蔵は、毎晩おふろで

わかしたお湯を田にそそぎ、稲を寒さ

から守るというくふうと努力を重ねた

ということです。

　その後、道内各地に水田づくりが広

がりましたが、洪水や冷害にみまわれ、

そのたびに苦労をしながら、北海道に

適した米づくりが進められてきたのです。

かい

たく

い みん

いな さく

らく のう

き ちょう

なか

まつ

やま

ち とせ

まい ばん

こう ずい

てき

きゅうぞう さっ ぽろ

ぐん つきさむ むら

いし かり

しま

▲

中山久蔵
北広島市教育委員会

中　国

沖　縄
おき なわ

雲南地方

朝鮮半島
ちょうせん

台　湾
たい わん

渡島国文月村（現在の北斗市字文
月）で吉田作右衛門が米づくりをする。
（北海道、稲作の起源）

琴似村、しのろ村、発寒村で早山清
太郎が米づくりをする。洪水でやめる。

北海道稲作の父、中山久蔵が月寒
村で赤毛をまき、米づくりに成功。

いなごの大群発生による大被害。

寒さのきびしい空知・上川でも水田
がつくられる。

大冷害。
外国からも援助を受ける。

全国的に米が余り、生産調整をはじ
める。

「寒さに強くおいしいお米」優良米
の早期開発に取り組む。

母「しまひかり」と父「キタアケ」から
「きらら397」誕生。

「きらら397」をさらにおいしく改良し
た「ほしのゆめ」誕生。

「ほしのゆめ」と同じくらいおいしく、
収穫量も多い「ななつぼし」誕生。

北海道内だけの限定販売で「ふっ
くりんこ」誕生。

「ほしのゆめ」よりやわらかくねばり
の強い、アミロース含有率が低い「お
ぼろづき」誕生。

収穫量が多く、ブランド米クラスの
食味で、アミロース含有率が適度に
低くやわらかい「ゆめぴりか」誕生。

お しま

よし だ

いな さく き げん

こと やま せい

た ろう

に はっ さむ そうむら

たい ぐん だい

あま

えん じょ

ゆう まいりょう

たんじょう

しゅう かくりょう

げん てい はん ばい

がん ゆう りつ

ひ

そら ち かみ かわ

がい

さく え もん
1692年

（元禄5年）

1853年
（安政5年）

1873年
（明治6年）

1881年
（明治14年）

1898年
（明治31年）

1956年
（昭和31年）

1970年
（昭和45年）

1980年
（昭和55年）

1988年
（昭和63年）

1996年
（平成8年）

2001年
（平成13年）

2003年
（平成15年）

2005年
（平成17年）

2008年
（平成20年）

げん ろく

あん せい

北海道　米づくり歴史年表
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