
多種多様な北海道米を

愛
元
地

米
道
海
北

推します

の
一
本
日

地
産
米
ち
も

も
さ
し
い
お

日本有数の

米 ど こ ろ
北海道

持 続 可 能 な
米 づ く り
願いは叶う 。北海道のお米。

目
注
で
国
全

米
酒
産
道

こ
こ
か
ら
は

北
海
道
米
の

さ
ま
ざ
ま
な

魅
力
を
一
緒
に
見
て

行
き
ま
し
ょ
う
！

北
海
道
米

ア
ン
バ
サ
ダ
ー
（
見
習
い
）

の
マ
イ
で
す
！

私
も
一
緒
に

北
海
道
米
の
魅
力
を

探
り
ま
す
！

北海道米LOVE 編
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地元愛

お
い
し
さ
も

ト
ッ
プ
ク
ラ
ス

地
元
愛
溢
れ
る

北
海
道
米

※1 2

※1 3

日
本
有
数
の

米
ど
こ
ろ

※1 1北
海
道
の
カ
ロ
リ
ー
ベ
ー
ス
で
の
食
料

自
給
率
は
約
２
０
０
％
を
超
え
、
多
く

の
農
畜
産
物
に
お
い
て
生
産
量
が
全
国

１
位
と
な
っ
て
い
ま
す
。
も
ち
ろ
ん
お

米
も
全
国
ト
ッ
プ
ク
ラ
ス
。
作
付
け
面

積
も
収
穫
量
も
新
潟
県
と
１
位
の
座
を

競
っ
て
い
ま
す
。
近
年
は
お
い
し
さ
が

ア
ッ
プ
！
豊
か
で
広
大
な
米
ど
こ
ろ
と

し
て
お
い
し
い
お
米
を
日
本
全
国
の
食

卓
に
届
け
て
い
ま
す
。

毎
年
、
一
般
財
団
法
人
日
本
穀
物
検
定

協
会
か
ら
発
表
さ
れ
る
お
米
の
食
味
ラ

ン
キ
ン
グ
。
炊
い
た
お
米
を
検
査
官
が

試
食
し
、
５
段
階
で
評
価
し
ま
す
。
北

海
道
米
は
こ
の
食
味
ラ
ン
キ
ン
グ
で「
ゆ

め
ぴ
り
か
」「
な
な
つ
ぼ
し
」
が
最
高

評
価
の
特
Ａ
を
獲
得
（
２
０
２
５
年
産

米
）。
ま
た
、
ネ
ッ
ト
メ
デ
ィ
ア
に
よ
る

「
お
い
し
い
お
米
ラ
ン
キ
ン
グ
」
※

に
お
い

て
北
海
道
米
は
上
位
に
ラ
ン
ク
イ
ン
。

多
く
の
人
か
ら
、
お
い
し
さ
を
支
持
さ

れ
て
い
ま
す
。

毎
年
、
北
海
道
農
政
部
か
ら
発
表
さ
れ

る
「
道
内
食
率
」
。「
道
内
食
率
」
と
は

道
内
の
米
消
費
量
に
占
め
る
北
海
道
米

の
割
合
の
こ
と
を
い
い
ま
す
。
近
年
は

９
割
前
後
と
高
い
割
合
で
安
定
し
て
北

海
道
米
が
食
べ
ら
れ
て
い
ま
す
。

※ 

北
海
道
米
Ｌ
Ｏ
Ｖ
Ｅ
編

ま
だ
ま
だ

ト
ッ
プ
を

目
指
す
！

認
め
ら
れ
た

お
い
し
さ

な
ん
だ
ね

地
元
の

お
米
が
好
き

な
ん
だ
！

ど
う
ぞ

※食に関する web マガジン やショ ッ ピ ングサイ ト などで掲載さ れたも の。
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技
を
磨
き
合
い

旨
く
す
る

日
本
一
の

も
ち
米
産
地

持
続
可
能
な

米
づ
く
り

※1 4

※1 6

※1 5

生
産
者
や
Ｊ
Ａ
か
ら
な
る
「
北
海
道
米

の
新
た
な
ブ
ラ
ン
ド
形
成
協
議
会
」
で

は
、
お
い
し
さ
の
基
準
を
明
確
に
し
、

そ
の
た
め
の
取
り
組
み
方
法
を
定
め
て

い
ま
す
。
「
ゆ
め
ぴ
り
か
」
の
栽
培
に

お
い
て
は
、
栽
培
方
法
や
ポ
イ
ン
ト
な

ど
を
共
有
し
、
お
い
し
く
作
る
生
産
技

術
に
つ
い
て
日
々
追
求
し
て
い
ま
す
。

ま
た
、
お
い
し
さ
や
生
産
技
術
を
競
い

合
う
「
ゆ
め
ぴ
り
か
コ
ン
テ
ス
ト
」
を

開
催
。
生
産
者
同
士
で
切
磋
琢
磨
し
、

お
い
し
さ
に
磨
き
を
か
け
て
い
ま
す
。

北
海
道
は
も
ち
米
の
一
大
産
地
。
全
国

で
ダ
ン
ト
ツ
日
本
一
の
収
穫
量
で
す
。

う
る
ち
米
の
混
入
を
防
ぎ
、
純
度
の
高

い
も
ち
米
を
作
る
た
め
、
も
ち
米
だ
け

を
集
団
的
に
栽
培
す
る
「
も
ち
米
団
地
」

と
い
う
方
法
で
栽
培
さ
れ
て
い
ま
す
。

北
海
道
の
も
ち
米
は
収
穫
量
だ
け
で
な

く
、
品
質
の
面
で
も
安
定
供
給
を
目
指

し
て
い
る
の
で
す
。

お
赤
飯
や
お
こ
わ
、
切
り
餅
な
ど
の
餅

加
工
や
、
あ
ら
れ
な
ど
の
米
菓
、
そ
し

て
ス
イ
ー
ツ
な
ど
さ
ま
ざ
ま
な
用
途
に

合
う
多
彩
な
品
種
が
揃
っ
て
い
る
の
も

北
海
道
産
も
ち
米
の
特
徴
で
す
。

近
年
、
日
本
の
米
作
り
は
危
機
的
状

況
に
直
面
し
て
い
ま
す
。
生
産
者
の
高

齢
化
が
進
み
、
労
働
力
不
足
が
深
刻

化
。
こ
の
ま
ま
で
は
、
米
を
安
定
し
て

お
届
け
す
る
こ
と
が
で
き
な
く
な
る
か

も
し
れ
ま
せ
ん
。
北
海
道
で
は
最
新
の

栽
培
技
術
や
Ｉ
Ｃ
Ｔ
技
術
を
使
っ
て
、

労
働
の
省
力
化
と
生
産
性
を
向
上
さ
せ

る
取
り
組
み
が
始
ま
っ
て
い
ま
す
。
ま

た
、
水
田
か
ら
の
メ
タ
ン
ガ
ス
排
出
を

抑
え
、
環
境
に
配
慮
し
た
米
作
り
も
進

め
て
い
ま
す
。

生産者が自ら に課し た品質基準

「 ゆめぴりか」本来のおいしさを守るため、生

産者・ JA・ 北海道が連携し 、「 北海道米の新

たなブランド 形成協議会」を結成。「 種子更

新率100％」「 栽培適地での生産」「 タンパ

ク 含有基準」など全道統一の取り 組みを定

めています。この認定マークは厳しい基準を

満たす選ばれた「 ゆめぴりか」だけについて

いる生産者の誇りの証です。お買い求めの

際はこの認定マークをお確かめください。
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保
存
方
法
や

冷
凍
方
法
な
ど

便
利
な
情
報
も

ネ
ッ
ト
に
は

い
っ
ぱ
い
！

全
国
で
注
目

道
産
酒
米

※1 7北
海
道
の
酒
造
好
適
米
（
以
下
、
酒
米
）

は
誕
生
し
て
約
20
年
。
以
来
、
順
調
に

発
展
を
続
け
て
き
ま
し
た
。
品
質
の
高

い
酒
米
と
し
て
、
北
海
道
内
の
酒
造
り

だ
け
で
は
な
く
、
全
国
の
蔵
元
か
ら
熱

い
視
線
が
集
ま
っ
て
い
ま
す
。
も
ち
ろ

ん
、
北
海
道
の
蔵
元
で
も
北
海
道
米
を

使
っ
た
お
い
し
い
お
酒
が
増
え
て
き
ま

し
た
。
地
酒
で
も
、
北
海
道
米
を
お
楽

し
み
く
だ
さ
い
。

い
ろ
い
ろ
な

日
本
酒
で

北
海
道
米
を

味
わ
う
の
が

楽
し
い
ね

※ 

北
海
道
米
Ｌ
Ｏ
Ｖ
Ｅ
編

ネット には北海道米の情

報がいっ ぱい！品種のこ

と 、おいし い炊き 方、レシ

ピなど北海道米のいろい

ろな楽し み方が掲載さ れ

ていま す。毎日食べるも

のだから、ちょ っと の新し

さ ・ 楽しさをネット を通じ

て加えてみませんか？

はづき m em oお米の工場発の

確かな情報を G ET

SN S では「 今」 の北海道米を 楽し めます

ホク レンパールラ イ ス フ ァ ンフ ァ ク ト リ ーネッ ト

北海道米のこ と なら

まずこ こ をチェ ッ ク ！

北海道米 LO VE!
ネッ ト で楽し む

北海道米の銘柄に関する 情報が充実。

ま た精米工場な ら で はの精米に関する

情報や北海道米の商品情報なども 掲載。

北海道米アン バサダーから も SNS で「 おいし い！」「 お得！」 な情報を 配信中ですよ！

ホク レ ンパールラ イ ス

フ ァ ンフ ァ ク ト リ ーネッ ト  HP

http://www.pearl.hokuren.or.jp/

※ SNS・ W EB ページは 2026  年 6 月 1  日現在のも のになり ます。

Insta g ram Yo utub e

北海道米 LOVE  HP

https://www.hokka ido-kome.gr.jp/

北海道米の歴史から 品種・ 炊き 方・ レ

シピ など さ ま ざ ま な 情報が満載！お得

なキャ ンペーン 情報も あり ます。
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※パッ ケージは 2026 年 6 月 1 日現在のも のになり ます。

北海道米の最高峰

豊かな甘み、強い粘り の濃厚な味

【 ゆめぴり か】

つややかで美しい炊き上がり。豊かな甘みと

濃い味わいのため、まずは白ごはんで味わう

のがおすすめ。その美味しさを守るため、「 タ

ンパク含有率基準」など、生産者自らが全道

統一の取り組みを定め生産。

※基準を満たし 、選ばれた「 ゆめぴりか」には

「 ゆめぴりか」認定マークが表示されています。

粘り が強く 、柔らかい

玄米はスープカレーに合う

【 あやひめ】

粘り が強く 、柔ら かいのが特徴です。「 あ

やひめ」 の玄米はプ チプ チと し た食感

が特徴で ス ープ カ レ ーに合わせる ご は

んと し て最適です。

ふっく らし た食感で

和食や魚介系と の相性が抜群

【 ふっ く り んこ 】

見た目も 食感も ふっ く ら つややか。甘み

が強く 、和食全般、特に魚介系と の相性

が抜群です。料亭や機内食などで採用さ

れる 「 プ ロ 御用達」のおいし さ は、道南

と 空知地区の一部の地域限定で作付け。

※「 ゆめぴりか」同様、生産者自らが統一の

取組を定め、美味しさを大切に守っています。

冷めても 柔らかく

粘り が長持ちな味

【 き たゆき も ち】

冷めても やわら かく 、 粘り が長持ち する品

種です。 お赤飯やおはぎ、 大福などに向い

ています。 餅の白さ を表す白度が高く 、 つ

やと 味の良さ が評価さ れています。

バランスに優れた味わい

冷めてもおいし い！

【 ななつぼし 】

甘みと 粘り のバラ ン ス に優れた味わい

と 、 冷めて も おいし さ が長持ち する 北

海道では最も 食べら れている 品種です。

食卓はも ち ろ ん、 お弁当やお寿司な ど

様々な場面で活用さ れています。

家庭の炊飯器だ炊けて

やわらかさ が長持ち

【 はく ちょ う も ち】

冷めて も やわら かさ が長持ち する のが

特徴。 粘り が強く 、 赤飯やおこ わ、 大

福な ど に適し て いま す。 ご 家庭の炊飯

器で炊ける ので、 気軽に味わえます。

北海道米を推し 活し てね。
多種多様なおいし さ っ て楽し いよ

低
アミ ロース

米

も ち
米

も ち
米

北海道産のもち米は他にも 「 風の子もち」や硬くなりやすく 、切

り餅や米菓向けの「 きたふくもち」もあって個性を楽しめるよ！ 17



※ 

北
海
道
米
Ｌ
Ｏ
Ｖ
Ｅ
編

ほどよいねばりと

柔らかな食感

【 き たく り ん】

稲の病気「 いも ち 病」 に強いた め、 農

薬の使用を 大き く 減ら し た生産が可能

な品種です。「 ふっ く り んこ 」 を 父に持

ち、 ほど よ い甘さ と し っ かり と し た 粘

り が特徴で、 ど んな おかずにも 合わせ

やすいお米です。

酒造好適米の

北海道代表

【 吟風】

北海道米を 原料と し た酒造り が広がる

き っ かけと なっ た品種で、芳醇なお酒が

期待でき ま す。「 吟醸酒」になるためのお

米を イ メ ージし て名づけら れまし た。

甘みと 強い粘り 、独特な風味

冷めても 硬く なり にく い

【 おぼろ づき 】

市販の北海道米の中では最も 強い粘り を

持ち、白いごはんだけでなく 炊き 込みご

はんに向いています。冷めても 硬く なり

にく いので、お弁当にも 向いています。

酒造好適米の

新鋭

【 き たし ずく 】

雑味が少なく やわら かで、 すっ きり と し た

味わいのお酒が期待でき ます。「 吟風」 の

よ う に心白発現が高く 、「 彗星」 のよ う に

千粒重が重いのが特徴です。

生産者の労働力不足に対応し た

持続的な米づく りと おいし さを両立

【 えみまる 】

農作業の省力化と おいし さ の両立を 目

指し た お米で す。 食味の評価も 「 な な

つぼし 」 並みの総合評価を 受けて いま

す。 持続可能な 米作り を 担う 北海道米

です。

北海道産清酒の

期待の星

【 彗星】

良質な酒米である こ と を 示す、タ ン パク

含有量の低さ が特徴。淡麗な味わいのお

酒が期待でき ます。品質を 決める 千粒重

が重く 大粒で、収量性が高い品種です。

北海道米には約 2 0  も の銘柄があり ます。 も ち 米や酒米も あり 、 ごはん

と は違っ たカ タ チで楽し むこ と も でき ます。 北海道米の味は多種多様。

あなたの好みがき っ と ある はず。 こ こ ではたく さ んの北海道米の中から、

ほんの一部をご紹介。ぜひ食べ比べてあなたの推し を 見つけてく ださ い！

酒米酒米酒米
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「
北
海
道
で
お
い
し
い
お
米
を
作
る
の
は
難
し
い
」

そ
ん
な
時
代
が
あ
り
ま
し
た
。

し
か
し
「
北
海
道
の
お
米
を
た
く
さ
ん
の
人
に
届
け
た
い
」

そ
の
願
い
は
、多
く
の
人
の
努
力
と
知
恵
を
結
集
し

長
い
年
月
を
経
て
叶
い
ま
し
た
。

今
で
は
北
海
道
は
量
・
品
質
共
に

日
本
を
代
表
す
る
米
ど
こ
ろ
に
な
っ
た
の
で
す
。

願
い
は
努
力
と
知
恵
で
叶
う
も
の

北
海
道
の
お
米
一
粒
一
粒
は

無
理
と
思
え
る
こ
と
も

「
願
い
は
叶
う
」
こ
と
の
証
明
な
の
で
す
。

 

願
い
は
叶
う
。

 
北
海
道
の
お
米
。
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