
日本政策金融公庫総裁賞

―米穀－

[お店のᴫせ]

኱㜰ᗓἨబ㔝ᕷにある、๰ᴗ᫛࿴ 40㸦1965㸧ᖺの米穀店。2 代目の⌧ᙜ୺が஦ᴗを

⥅ᢎし、ᜥ子㸦店㛗㸧で 3 代目となる。米穀店は食育の場と位⨨࡙け、「小児食生活ア

ドバイザー」の᭷資格者を 2 ྡ⨨いている。

精米機はᩒえて店内に⨨いている。店⯒に㞄᥋した精米ᕤ場で␗≀㑅ู機を使いあ

らかࡌめ␗≀などを取り㝖き、その玄米を店内に⨨き、客が見える前でᕼᮃの精米度

ྜいでつࡃ。

また、࿘ᅖはỈ⏣などがᑡない環境のため、バࡰࢇ⏣ࢶࢣとしてバࢶࢣに᳜えた✄

を店⯒前に⨨き、育っていࡃᵝ子を見れる࠺ࡼにしている。

お米のࡓ࠸࠿

Ꮚ౪の㣗のࡿ࠸ࡀ࣮ࢨ࢖ࣂࢻ࢔米ᒇ

[оಅ࠰] 1965 ଯԧ)࠰ 40 (࠰

[ᆢ᩿ئ٥] 17.0 ɜ(5.2 (״

[ʙಅࢼʙ者ૠ] 3.0 ʴ

[փಅ଺᧓] 9:00᳸18:00

[ଐ˞ܭ] ଐ୴ȷᅔଐ

[ՠԼನ঺]

ȷ米  95.0%

ȷ໊඗    3.0%

ȷその˂᫢Լ   2.0%

[店ᑄ৑ענ] ᰋҾࠊඡ˱᣼ࡅ᧵ٻ 970-4

[URLȷSNS] https://www.instagram.com/kaita.rice.shop

[ኺփྸࣞ]

ȷܤ࣎ܤμで፦ԛしいƓ米を੩̓Ƣるとともに、Ɠܲಮɟʴɟʴに݃りชƬた੗ܲ

とᝤ٥。

ȷƓ米をᡫơて᫢生෇のםӨをૢƑ、ଐஜʴにとƬてのƓ米ɶ࣎の᫢生෇の素୑ǒ

しさをഏɭˊにጟƛる。

日本政策金融公庫総裁賞

―米穀－

[お店の経営ノウハウ]

おいしさと健康の両方のニーズに応えるお米を揃えている。日本人の古来から食の

中心にあったお米の価値を、子供の食育の観点から再度見直して欲しいと、定期刊行

のニュースを発行。本来の米食の文化を伝えることで販売につなげている。

店内の玄米は 30 ㎏の米袋に入れている。まず、甘さ、固さ、無農薬などの栽培過程、

アレルギーリスクなどお米マイスターの資格を活かし、客のニーズを丁寧に聞き、お

すすめの米を提案し、注文を受ける。米は 1 ㎏単位で量り売りをし、目の前の精米機

で精米する。

米は、契約農家や問屋から仕入れる。栽培履歴や生産者のこだわりなどを POP に書

き伝えている。おいしさと健康を兼ね備えた「白い胚芽米」は、胚芽だけを残して精白

したお米で、看板商品となっている。このほか、ネオニコチノイド系農薬を使用しない

「ネオニコフリー栽培米」を取り扱っている。

お米袋を再利用したバッグの販売などを通して身近な環境問題を伝える。また、小

児食生活アドバイザーの資格を活かし、店内で子供の食生活相談を受けたり、食生活

講座を開講している。食の情報があふれる時代だからこそ、日本食の基本であるお米

を中心とした食生活の土台を伝えたいと経営活動している。町の米穀店が環境教育や

食育の場となっている。

左：精米機械が店内に設置されている。奥に椅子が置いてあり、精米が終わるのを待つこともできる。

右：店先のバケツ田んぼ

左：玄米袋の素材をそのままを生かした「アップサイクルバッグ」。
右：栽培履歴や生産者のこだわりが紹介される店内の POP

－ �� －
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