お　米　の　豆　知　識　(12)

ガク・グリーンファーム広瀬
お米の美味しさの表示
１．ご飯の味は、各個人によって様々な嗜好があるのは当然です。
２．日本穀物検定協会が専門家によって毎年試食検査（官能試験）して、発表している食味ランクがあります。その表示を宣伝チラシやインターネット等々の媒体物にて見ているかと思いますが、その意味も理解をしていることだと思います。

基準―複数産地コシヒカリのブレンド米を基準米として比較
基準米より特に良好なもの　『特A』とランク
基準米より良好なもの　　　『 A  』とランク
基準米とおおむね同等なもの『 A` 』とランク
基準米よりやや劣るもの　　『 B  』とランク
基準米より劣るもの　　　　『 B` 』とランク
3．このランクは、米産地の栽培努力等々を食味評価し表示するもので、産地の個々の農家の生産した『米』の食味を直接評価したものではないと考えています。

4．魚沼産コシヒカリの宣伝等を見ると、産地の宣伝ではなく、販売される個々の『米』又は、個々の農家の『米』があたかも食味ランク『特A』の最高の食味であるかのように表示されていることに違和感を持つのは、私だけでしょうか。

5．一般的にご飯の美味しい『米』の栽培条件について整理してみます。
(1) 食味を左右する要因―農林水産省　食品総合研究所などの研究による

　　１．品種2．産地3．その年の気象4．栽培法5．乾燥6．貯蔵7．精米加工8．炊飯

最大なのは、品種、次に産地・栽培法・気象が大きな影響を与えるという

(2)　新潟県内の中で、美味しい米の出来る産地の共通条件

　1．日当たりよい、ゆるい傾斜地で､透水性の良いこと

　2．さわやかな川風が吹く等、風通しの良いこと

　3．黒ボクの火山灰土でなく、河川の運んだ土砂等が堆積した肥沃な砂壌土の水田であること

　4．比較的上流の汚染の少ない河川を用水に利用していること

　5．発熟期間の日平均気温が２４度から25度程度で、しかも気温の日較差が大きいこと

｢産地という地理的条件だけで、一義的に食味が決まるわけではない・・・・・。5年間から10年間の平均値を取れば、産地と食味の間には、一定の傾向が出てくるのも事実であり・・・・・

そして、日本穀物検定協会の食味ランキングが、毎年魚沼コシヒカリを最上位の｢特A｣にランクしていることを見れば、魚沼地域に産するコシヒカリこそが、日本一の味と評しても、決して不当とはいえまい。　
[酒井義昭著「コシヒカリ物語」(中公新書)より]
