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研究旅⾏の⽬的と概要 

⽶粉は本来⽇本の伝統的な菓⼦に使⽤されてきた。⼩⻨は、パンやパスタ、ピザなどの洋
⾷や洋菓⼦に多く使⽤されており、⽇本国内でも⼤変親しまれているが、最近、ウクライナ
情勢や円安により、⼩⻨の価格が上昇している。しかし、⼩⻨の価格は国際情勢に⼤きく影
響されてしまい、それはそのまま私たちの⽣活に影響を与える。⽇本国内で１年間に消費さ
れている⼩⻨のうち国内産はわずか 13％であり、近年、⼩⻨の代替として⾃給率が⾼い米
を精製した「⽶粉」が注⽬され、政府も国を挙げて、国内外における⽶粉の普及を推進して
いる。本研究は、国内外で⽶粉を販売する企業、および⽶粉を使⽤した⾷品を提供するレス
トランや菓⼦店を訪問し、⽶粉に関する事業展開の現状と課題を調査し、それらの意義につ
いて考えることである。  
 

1. 米粉の実用化（ブランド化）への取り組みについての調査 

第⼀の調査として、北海道ブランドによる⾼品質な⽶粉の商品化を⽬指し、⽶粉の全国展
開、海外進出を⾏っている企業として、株式会社 SYOKUSAN（ショクサン）を訪問した。
そこで、国内外での⽶粉の普及度、そして⾼品質な⽶粉の製造について聞き取り調査を⾏っ
た。さらに、同社と企業提携している洋菓⼦店「ring ring」を訪問し、⽶粉を使⽤した商品
の調査を⾏った。この研究を通して、⽶粉が⼀般的に普及するための⼿がかりを考察したい。 

 

2. 東京における米粉及び観光地における飲食店に関する調査 

第二の調査として、米粉を使用した料理を提供しているレストランやカフェを訪問し、メ

ニューや雰囲気や客層、客引きの方法について分析した。また、各店舗で関係者へインタビ

ューを行い、今現在米粉に携わっている経営者やスタッフの方々の思い、現状、工夫、これ

からの展望等などについて話を伺った。  

以上の調査に加え、米粉というこれまで基本的に和菓子にしか使われてこなかった米粉

を、洋菓子やパン、パスタなどに使用することで、どのような新たな大衆文化が生まれつつ

あるのか、その実態調査を行った。  
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SYOKUSAN 

●⽶粉製品の販売の経緯 

SYOKUSAN は元々⽶を配給する会社であり、⽶の消費拡⼤の新規軸として⽶粉を起⽤し
た。SYOKUSAN は、⽶粉の品質にこだわっており、⽶粉にするための⽶を栽培し、⽶粉の
精製機械の改良について試⾏錯誤を重ねた。⽶粉を原料とした商品は、⼩⻨で作った場合に
⽐べると、原料（⽶粉）に対する利益率が低いという課題があった。そのため、ある程度の
利益が⾒込めるバウムクーヘンを基軸商品として展開することにした。 

 

●ring ring について 

「ring ring」とは北海道産「きらら⽶」を使⽤したバウムクーヘンを販売している洋菓⼦
店である。⾃社⼯場で精⽶した「きらら⽶」が届くと、その⽇使う分だけを店内で⽶粉にし
て利⽤している。⼩⻨アレルギーやセリアック病の⼈々が安⼼して⾷べることができるよ
うに、精⽶から製粉まですべて⾃社で⾏っている。店舗はオフィス街にあり、客層としては
会社員が多い。 

 メイン商品は、ソフトなバウムクーヘンとハードなバウムクーヘンの 2 種類である。ホ
ール、カットサイズ、贈答⽤の詰め合わせギフトケースなど、さまざまな⽤途と⽬的の商品
を提供している。味の展開はプレーンやリンゴ、ごぼうなど幅が広く、⽢いものが好きな⼈
も好きでない⼈も、⾃分の好みに合った商品を選ぶことができる（図２）。さらに、⽉限定
のバウムクーヘンも販売している。私が訪問した 9 ⽉は、とうもろこし味であった（図 3）。
また、フードロス軽減のために、バウムクーヘンの端をラスクにして販売している。 

 バウムクーヘンの商品名には数字の名前がついておりこれを「no.ring」(ナンバリング)と
いう。これはホールバウムクーヘンの形の「ring」（円）や、店名の「ring ring」ともリン
クしている。数字でバウムクーヘンを選ぶこともできる。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

（図１）ring ring の店内の様⼦ 
撮影者：⾚岩優帆 
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また、ring ring を含む⽶粉を使⽤している洋菓⼦店４店舗が、合同で札幌駅でポップア
ップストアを⾏っていた（図４）。札幌駅で⾏っていたため客層は多様で、訪れた多くの
⼈が商品を⼿に取り購⼊していた。ポップアップは普段⽶粉に興味がない⼈々に、⽶粉の
商品を知ってもらう最良の機会である。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（図２）実際に購⼊した商品 
様々なサイズ、味があり⾃分に合
ったものを購⼊できる。 
撮影者：⾚岩優帆 

（図 3）9 ⽉限定のとうもろこ
し味のバウムクーヘン 
撮影者：⾚岩優帆 

（図４）札幌駅の⼤丸でのポップアップストアの様⼦。通りかか
った⼈が商品を⾒て⾜を⽌めていた印象が強い。 
撮影者：⾚岩優帆 
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●⽶粉の品質と販売について 

ここでは、SYHOKUSAN が製造する⽶粉「きぬふわやか」の品質へのこだわり、およ
び販売の⼯夫について検討する。 

 

・「きぬふわやか」という名前について 

（図５）ポップアップストアで購⼊
した商品。全て⽣地がしっとりして
いた。 
撮影者：⾚岩優帆 

（図６）ポップアップストアで⽶粉
についてアピールしている様⼦。⽶
粉を使⽤していることを⽰すポスタ
ーが⽬に留まりやすいところに置い
てある。 
撮影者：⾚岩優帆 
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⼈の⽬を引くために、商品名は⾮常に重要である。「きぬふわやか」という名前には、シ
ルクのように艶やかな⾵合い、たおやかで、きめの細かいという特徴が込められている。 

 

・品質について 

和菓⼦の場合、粗い⽶粉を使⽤しても、品質には⼤きな影響はなかった。しかし、⾷パン
やバウムクーヘンの場合、使⽤する⽶粉は、粒⼦の細かい良質なものでなければならない。
そのため、SYOKUSAN は⾼品質な⽶粉を作るため、全国をまわり⽬的に合った⽶粉精製の
機械を探した。そしてようやく⾒つけた特殊な機械を利⽤して、湿式気流粉砕という技術を
⽤いて、⽶粉粒⼦への負担を軽減し、微細で⾼品質な製粉を製造することに成功した。また
同社は、⾃社で使⽤する⽶を栽培し、⾃社で精⽶している。 

 

・販売の⼯夫 

SYOKUSAN は⽶粉の販売⽅法も⼯夫している。⽶粉は製造業者が⼩規模な場合が多く、
⽶の品種や製粉⽅法がさまざまであるため、品質が統⼀されていないという課題があった。
また、⼩⻨粉には「薄⼒」・「中⼒」・「強⼒」という表⽰があり、⽤途に合わせた⼩⻨粉
の選択ができるが、⽶粉は単に「⽶粉」と表⽰され、細かい⽤途がわからないという問題が
あった。そこで、⽶粉についても、平成 30 年１⽉に「⽶粉⽤途別基準」の適⽤が開始され、
「１番：菓⼦・料理⽤」・「２番：パン⽤」・「３番：麺⽤」という統⼀表記が始まった。
「きぬふわやか」も「パンに適している」・「麺に適している」・「スイーツに適している」
の３種類があり、⽤途別に分けられてパッケージされている。販売ルートは、主としてネッ
ト販売であるが、ring ring 店舗でも購⼊できる。購⼊の際は、レシピをくれるので、⽶粉を
どのように使⽤するか、よくわかる。したがって、これまで使⽤法がわからず⼿に取らなか
った⼈々にとっても、購⼊しやすくなっている。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

（図７）きぬふわやか 250g（上）と
1㎏（下） 
紫…スイーツに適している 
緑…麺に適している 
オレンジ…パンに適している 
撮影者：⾚岩優帆 
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●国外事業 

国外には、⽶粉の商品ではなく、⽶粉を輸出している。 

輸出先 ニューヨーク ハワイ フランス 

販売形態 

（通販） 
⼩売 

・250g 

・1kg 

ベーカリーへ業務⽤に ベーカリーへ業務⽤に 

 

 

Santale 

 本研究では、ring ring の外にも、⽶粉を使⽤した⾷品を提供する東京のカフェ「Santale」
を訪問し、実態調査を⾏った。 

 

●⽶粉商品の販売経緯 

オーナーの飯⽥ご夫妻は、元々健康志向やグルテンフリーに興味があり、コロナ禍で⼈々
の集まれる場所が少なくなりつつあるなか、⼈が集れる場所を作ろうと思い⽴ち、令和 3 年
12 ⽉、東京渋⾕区に店を⽴ち上げた。また、オーナーのご実家が⼭形で⽶粉製菓を販売し
ているので、⽶粉が⼊⼿しやすかった。そうした経緯で、⽶粉チュロスの販売を始めたとい
う。 

 

●客層及び⽶粉が受け⼊れられるための⼯夫 

現在 Santale には、商品に⽶粉を主に使⽤し、低糖質であることから、⼥性を中⼼に幅広
い客層が訪れている。店にはお⼦様プレートや絵本（図９）があり、個室を設けることで、
⼦供や⾚ちゃん連れの客も⼊りやすいような⼯夫をしている。また、ジム通いの⼈など、カ
ロリーや⾷事に気を遣っている⼈も、⽶粉のチュロスを⽬当てに多くの⼈が訪れている。ま
た、インスタグラムでは、商品や内装の様⼦を「＃グルテンフリー」や「＃⽶粉 100%」と

（図 8）ring ring の店内できぬ
ふわやかが販売されている様
⼦。レシピも置いてある。 
撮影者：⾚岩優帆 
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いうハッシュタグとともに投稿しており、それを⾒て訪れるお客さんも多い。現在、⽇本の
グルテンフリー市場は、⻨類に含まれるグルテンによるアレルギー、セリアック病、グルテ
ン過敏症をかかえる⼈々、そしてダイエットに関⼼のある⼈々によって形成されており、
Santale はそのような⼈々の間で需要が⾼い。 

お店のコンセプトは、多くの⼈に受け⼊れられやすい「ジブリ」である。内装は、ジブリ
のキャラクターたちと緑が多い落ち着く空間となっている。こうして同店は、「ジブリカフ
ェ」としても⼈気を呼んでいる。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

（図9）ジブリの絵本が置いてある
様⼦。 
撮影者：⾚岩優帆 

（図 10）ジブリキャラクターと緑で溢れる店内の
様⼦。 
撮影者：⾚岩優帆 
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●主⼒商品「avan」の展開 

Santale は、⽶粉チュロスをキッチンカー等で全国に広げていきたいという思いがあり、
⽶粉チュロスの商品ブランドとして「avan」を⽴ち上げた。こちらも独⾃のインスタグラム
のアカウントを設け、グルテンフリーや⽶粉 100%を強調している。こちらのインスタグラ
ムのフォロワーは 6000⼈を超えている。 

 

●商品の詳細 

Santale で販売されるすべての商品がグルテンフリーである。特にチュロスとスイーツは
すべて⽶粉を使⽤しており、グルテンアレルギーの⼈々や健康志向の⼈も安⼼して⾷べる
ことができる。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

また、ランチやディナーのメニューも、パンやパスタの麺、クルトンに⾄るまで⽶粉を
使⽤している。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（図 11）実際の⽶粉
スイーツとチュロス
のメニュー 
撮影者：⾚岩優帆 

（図 12）実際のラン
チメニュー 
撮影者：⾚岩優帆 
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Riz Labo Kitchen 

ring ring、Santale に続き、このセクションでは、国産の⽶粉 100%のグルテンフリーのパ
ンケーキを提供している店「Riz Labo Kitchen」の事業展開を検討する。 

 

●⽶粉のパンケーキの販売経緯 

Riz はフランス語で「⽶」という意味である。⽇本の⾷⽂化が時代とともに変化し続けて
いくなかで、⽇本⼈が主⾷として⾷べ続けている「⽶」の⽂化を多くの⼈に伝えていきたい
という思いから、2016年 12⽉に「Riz Labo Kitchen」がオープンした。パンケーキを商品
として選んだのは、パンケーキ店が多い表参道で、⽶粉を使⽤したパンケーキを販売するこ
とで、他店と差別化しようからである。これが、集客につながると考えたのだ。 

 

●客層及び⽶粉が受け⼊れられるための⼯夫 

開店当初は、年齢層が⾼めの⽅や、健康志向の⽅が多く来店していた。オーナーはそこか
ら客層を広げるため、試⾏錯誤した。⾷感については、⽶粉のしっとりさを実現することを
めざした。また、ふんわりとしたパンケーキのフォルムを活かし、商品をかわいくデザイン
し、それをインスタグラムで宣伝することで、若い客層の獲得に成功した。同店のある原宿
には、若者たちが多く、それが同店に若い客が多く訪れる理由の１つである。実際、私がイ
ンタビューをしている時も、若者が何組か訪れていた。⽶粉に興味はなくても、インスタで

（図 13）実際に⾷べた⽶粉チュロスを使⽤した
商品。もちっとした⾷感でチョコと相性抜群で
あり、⾷事感覚でも⾷べることができた。 
撮影者：⾚岩優帆 
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⾒た商品の外観に惹かれて来店を決める若者も多いようである。もちろん、健康志向の⽅も
多い。 

 

●商品について 

Riz Labo Kitchen の⽶粉パンケーキは、⼤胆に⼆つ重ねでトッピングしてあり、インスタ
映えするような外観になっている。実際にインスタグラムでパンケーキを検索し、外観や⼝
コミで来店することを決める若者も多い。さらに、⽢いパンケーキだけでなく、昼⾷として
⾷べられるメニューもある。また、季節を反映した限定パンケーキも販売している。 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

天ぷら 咲く菜 

これまで⽶粉スイーツをメインに扱った店舗のケースを⾒てきたが、⽶粉を使った料理
を提供する店舗として、福岡の天ぷら専⾨店「咲く菜」で⾏った調査結果を検討する。天ぷ
ら咲く菜は、「⿂べい」や「元気寿司」などの寿司チェーンを運営する元気寿司株式会社が
展開する博多⾵天ぷら専⾨店である。 

 

●⽶粉使⽤をした経緯 

元気寿司株式会社は、系列店に「⿂べい」や「元気寿司」等がある。「咲く菜」は、本社
のもつ海鮮の⼊⼿ルートを⽣かして始まった天ぷら店である。そして出店の際、他社商品と
の差別化を図るために、⽶粉を使⽤することにした。 

 

●客層について 

（図 14）実際に⾷べた⽶粉の抹茶
のパンケーキ 
撮影者：⾚岩優帆 

（図 15）ベーコンとチーズのパ
ンケーキ 
撮影者：⾚岩優帆 
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 同店には、客に特定の年齢層はなく、全世代が来店する。油っこく不健康なイメージの天
ぷらではあるが、⽶粉を使⽤して揚げているため、その健康的なイメージに惹かれて来店す
る⼥性客も多い。当初、⼥性客はほとんど来ないと想定していたが、実際の男⼥⽐は男：⼥
＝6：4くらいだった。また、⾼齢者の来店も多かった。さらに、1⼈でも利⽤しやすいよう
にカウンターに仕切りを設けている。そのため、お昼時は 1 ⼈で来店するサラリーマンの
⽅もしばしば⾒られる。 

 

●商品について 

同店で使⽤される⽶粉は、⼀般的にてんぷら粉として使⽤される⼩⻨よりも吸油率が低
い。そのため、カラっという仕上がりになることが判明した。また、こめ油を揚げ油として
使⽤することで、⻩⾦⾊の⾐に仕上がり、サクッとした⾷感になり、油っぽさがあまりない。
こうした⼯夫により、『揚げ物＝不健康』という既成概念を払拭できるのではないか、と私
は感じた。しかし、その⼀⽅で、⽶粉 100%でないため、セリアック病やグルテンアレルギ
ーの⼈々は⾷べることができない、という商品としての限界もある。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

●メニューについて 

 昼（〜15時）は定⾷をメインにして、夜（15時〜）は居酒屋のように単品メニューを
メインに提供している。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（図 16）実際に⾷べた天ぷら
のセット 
撮影者：⾚岩優帆 

（図 17） 
昼⾷⽤のメニュー 
参照：天ぷら咲く菜
ホームページ 
https://www.genkis
ushi.co.jp/topics/?i
d=2115、 

11⽉ 6⽇閲覧 
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（図 19）店舗に掲載されていた⽶
粉のポスター 
撮影者：⾚岩優帆 

（図 20）店舗に掲載されていた⽶
油のポスター 
撮影者：⾚岩優帆 

 

（図 18） 
夜⽤のメニュー 
参照：天ぷら咲く
菜ホームページ 
https://www.gen
kisushi.co.jp/topi
cs/?id=2115 
11⽉ 6⽇閲覧 
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おわりに 

⻨類に含まれるグルテンによるアレルギー、セリアック病、グルテン過敏症の悩みを抱え
る⼈々やダイエットをする⼈々のニーズにより形成される世界のグルテンフリー市場は、
近年、欧⽶を中⼼に拡⼤している。2024 年には、グルテンフリー市場すなわち商取引の総
額は、約 100億ドルに到達する⾒込みである。農林⽔産省は、平成 29年 9 ⽉に「コメ海外
市場拡⼤戦略プロジェクト」を⽴ち上げ、⽶の輸出推進をめざしている。具体的には、輸出
に取り組むことを希望する産地と輸出事業者のマッチングイベントの開催、意欲的な輸出
事業者や輸出向け⽣産地の特定、輸出事業者による海外市場開拓や海外でのプロモーショ
ン活動の⽀援、などを⾏っている。JETRO（⽇本貿易振興機構）は、⽶粉のウェブサイトを
開設し、⽇本産⽶粉を海外で普及させるため、PR 活動をしている。また JETRO は、⽶粉
取引に役だつ⽇本農林⽔産物・⾷品輸出マッチングサイトも開設した。 
今回の研究調査の結果、⽶粉の⼿に取りやすさや SNS での発信が集客へつながっていた、

と私は感じた。国をあげてホームページを作成することは、海外の⼈々へアピールするため
には効果的である。また、グルテンアレルギーやセリアック病、⽣活習慣病などに悩む海外
の⼈々に対する宣伝効果もあるだろう。これらの宣伝活動により、⽣産と消費が減り続けて
いる⽇本⽶の新たな市場拡⼤が⾒込める。しかし、国内外にかかわらず、⼀般の⼈々にとっ
ては、⼩⻨の⽅が使いやすく、値段も⼿ごろなので、⽶粉を⼿に取ることは依然として少な
いのが実情であろう。国内における⽶⽣産量の拡⼤、国内外での⽶粉普及を実現するために
は、政府および企業による継続的な努⼒は必要である。しかし、今回の調査で訪問した国内
の企業や店舗は、⽶粉を利⽤した⾷品の開発および PR・販売の⽅法などで、さまざまに試
⾏錯誤し、⼀定の成果をおさめていた。こうした地道な取り組みから学ぶことが、将来の⽶
粉の普及につながるのではないだろうか。 

最後に、⽶粉の⾷品としてのメリットについて私が考えたことを述べたい。１つは⾷感で
ある。今回の調査で⾷した⽶粉を使⽤したチュロス・バウムクーヘン・パンケーキは、⽶粉
を使⽤した商品よりもちっとなる⾷感であった。そして、⽶粉で揚げる天ぷらは、従来の⼩
⻨を使⽤したてんぷら粉を使⽤した商品よりも、サクッとした⾷感だった。2 つ⽬は、⽶粉
が少量でお腹を満たすことができるという点である。私は、購⼊した「きぬふわやか」を使
⽤して⽶粉クッキーを作ってみたが、⾷べてみると、⼀つでかなり空腹を満たすことができ
た。これはダイエットをしている⽅に対して、⼤きなアピールポイントになるのではないか
と考えた。3 つ⽬に、健康問題を抱える外国での需要である。たとえば隣国のアメリカでは、
グルテンフリー市場が拡⼤し、安くて⼿軽なジャンクフードにより貧困層の肥満率が上昇
している。こうした外国にアプローチすることが、海外市場の拡⼤につながるのではないだ
ろうか。 

以上のように、⽶粉は、かつて和菓⼦に使われていた時とは異なり、細かく精製すること
ができるようになり、従来の商品に新たな⾷感を与えた。⽶粉を使⽤した⾷品が世の中にさ
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らに浸透すれば、⽶粉がより安く販売できるようになり、⼈々にとってより購⼊しやすくな
り、⽶の消費量も上がる、という良い循環が⽣まれるだろう。⽶粉の特質を良く知り、新た
な顧客層に⽶粉の良さを伝え、実際に⾷べてもらうことが、⽶粉の⼤衆化に必要である。本
研究で紹介した企業や店舗が、その良い取り組みの実例になるだろう。 
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