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　北海道内は言うに及ばす、広く国内にも知れ渡っている「らんこし米」の
起源は明治 18 年に遡り、現在の蘭越町港に石本太兵衛が水稲を試作したと
あります。その後、当時の尻別村の各地区 ( 現在の港、共栄、名駒町、大谷地 )
で試作されましたが、収穫は僅かであった模様です。
　なお、蘭越町の米作りの正式な起源は、「水稲ハ明治三十一年仁別 ( 現在
の共栄地区 ) ニ於テ桶矢栄太が試作セシニ始」とあり、また、木村才一郎が
同じ年に北海道庁から赤毛早生の種子を取り寄せ三反歩の水田試作を行った
とあります。



　明治 31 年初頭から始められた米作りと合わせ、水田造成が進め
られ、明治 43 年は五十二町歩が開田。大正 6 年には百町歩に増加。
同年の収穫量も一反歩 (10 ｱｰﾙ ) 当たり、三俵半 (210kg) との記録
が残っています。
　その後、大谷、淀川地区と富岡地区で水田造成が進められ、大正
10 年に、それぞれの地区に土功組合 ( 現在の土地改良区 ) が設立。
水田造成は両地区とも百七十町歩を達し、本格的な米づくりが行わ
れました。こうした造田事業と合わせ、各地域のかんがい排水、客
土、農道等の工事が進められたほか、昭和三十年以降は、国の農業
政策に基づき、農業生産の拡大等を目指します。特に米づくりに重
要な用排水路は現在、蘭越町内に毛細血管のように張り巡らせてあ
ります。その総延長は 350km を超え、札幌市〜網走市の距離に匹
敵する長さを有しています。
　このように蘭越町全域で水田の整備事業の実施と機械化が取り組
まれ、らんこし米の生産力が飛躍的に増加しました。

1887（明治 31） 1910（明治 43） 1917（大正６） 1921（大正 10）

3 反歩 52 町歩 100 町歩

0.3ha 52ha 100ha

1,750ha
2020（令和 2）

210t

9,380t

米作りが
蘭越のまちにひろがってゆく

（蘭越町ポケット統計 2021 より）

※１反歩=10a、１町歩＝ 1ha(100a)

340 町歩

340ha



らんこし米の美味しさの秘密は
「水」、「気候」、「土壌」、「生産者の技術」にあります。

　日本百名山「羊蹄山」や、国内外からパウダース
ノーを求めて多くのスキーヤーを集めるニセコ山系を
始めとする山麓から流れ出る雪解け水。また、これら
の山裾に広がる豊富な森林が育む伏流水など、清冽で
豊かな水量を誇る尻別川は、沢山の支流を集め日本海
に注いでいます。尻別川は例年、7 月に国土交通省か
ら発表されている「水質が最も良好な河川 ( 通称 : 清
流日本一 )」に、これまで 19 回選定 (2021 年発表時点 )
されています。
　また、その流域に広がる肥沃な土壌は天然のミネラ
ルや養分を豊富に含み、高品質で美味しいらんこし米
を育てます。

山に囲まれた町、
蘭越町　

蘭越町は北にニセコ連峰・東
に羊蹄山・昆布岳、南に幌内
山・幌別岳と町の周囲をぐる
りと山々に囲まれている。
それぞれの山から流れ出した
川が、町の中央を流れる尻別
川に流れこむ。

一般的に、美味しいお米産地は
夏に穂が出た後、日中は温暖 (20 ～ 25℃ ) で、夜は涼しい (14
～ 16℃ ) ことが好適条件とされています。
　
　その理由は、夜の気温が高いと、エネルギー消費が多くなり、
日中に貯めた栄養を使用してしまうため玄米への栄養蓄積が少
なくなるためと言われています。
　ここ蘭越町は、年間を通して昼夜の寒暖差が 10℃前後と比
較的大きいことから、お米を作るのに最適な環境といえます。
　また全体が盆地で、大小の支流が尻別川に注ぎ、その支流沿
いが河岸段丘状になっています。この地形が、強い風から稲を
守る防風ネットの役割を果たしているのも、お米作りに一役
買っています。　

なぜ、
らんこし米が
美味しいのか

尻別川の河口近くから見た蘭越町。中央の山が、蝦夷富士と呼ばれる羊蹄
山、左側に連なるのがニセコ連峰。尻別川の両岸には水田が広がっている。
この水田には、総延長約 350kmにもわたる用排水路が張り巡らせてある。
350kmといえば札幌ー網走間、東京ー名古屋間に匹敵する。

気候、水、土壌、
この地に備わった好条件。

その上に
生産者の努力と技術がある。



まちの歴史を
語り継ぐひと

親親
おやたにおやたに

谷谷正則さん正則さん

蘭越町に生まれ育ち、まちの歴史を研究する人がいます。
親谷正則さん。農協で農業機械担当として、町内の農家を長年訪問していました。
人々のリアルな声を日々聞いてきたことから、退職後はまちの歴史をひもとき語
り継ぐ活動を始めました。親谷さんの見てきたらんこし米の変遷を伺いました。

　蘭越町の起こりは、青森県からサケ漁のために入植した人々がいたことが始
まりです。その後、豊かな森林資源に目をつけて木材を山から切り出し、日本
海経由で大阪へ販売する人々が現れます。ここで生活を営んでいくために、お
米づくりをしようと思うのは自然な流れだったかもしれませんね。

　昭和 20 〜 30 年代、この辺りでは３町歩（３ha）の水田を持っていれば大
農家と言われた時代でした。私は農家の五男で、若い頃に２つの選択肢があっ
たんです。兄から３町歩の水田を譲り受け米農家として独立するか、勤めに出
るか。迷いましたね。それが昭和 20 年代半ばです。
　ちょうどその頃農業機械が姿を現しはじめていました。

「これからは機械の波が来る。３町歩で大農家なんて言えなくなるぞ」と助言
してくれた人がいて、私は農協に務めに出ることにしたのです。結果的にそれ
が大正解でした。
担当したのは農業機械でした。当時の最先端だったから、新しい機械が出たと
なれば北海道各地に見学にいったものです。

　蘭越町は、機械化に向けた土地改良に取り組むのが
早かったと言われています。つまり機械の入れる丈夫
な田んぼを作るということ。土がやわらかいと機械が
沈んでしまいますからね。
　最初は機械化は先行投資の色が濃く、本当に効果が
あるのか見通せない部分もありました。その中でも何
人かの農家さんはいち早く機械の入れる田んぼに作り
変えていった。先見の明と決断力が、今の米どころ・
らんこしを作っていったのだと思います。

蘭越町
ふるさと学習館
　千歯こき、唐

とうみ

箕といえば社会科で聞いたことがある人も多いのでは。
蘭越町名駒地区にある『蘭越町ふるさと学習館』では古くから周辺で使われてき
た農業機具が展示されている。展示されている機具に「手で触れる」ことができ、
見る以上の深い体験感を得られるのがここのポイント。名駒地区は馬の繁殖拠点
があったことから、馬に関する展示物も充実している。

■住所：蘭越町名駒町（旧名駒小学校校舎）
■ TEL：0136-57-5030（教育委員会生涯学習課）
■事前申込により見学可

この日親谷さんは、小学生の社会科見学のガイドを務めていた。
「この足踏み式脱穀機、私も子どもの頃に使っていました。中学
生の頃かな、エンジン付きのものに変わっていったね」と展示品
の解説をしていく。手には自作の歴史資料が。



昭和 44 年に掲げたガイドライン
その名は

「消費者にとって
うまい米を供給するための基本線」

　近年、お米の美味しさの指標に使われるようになったのがタンパク質含有率です。
　お米はタンパク質の含有率が低いほどおいしいとされています。炊飯時にタンパ
ク質が多いお米は、食感が固く、粘り気の弱いご飯となってしまいます。
また北海道産「ゆめぴりか」はタンパク質含有率が 7.4％以下でなければゆめぴり
かと表示できません。
　らんこし米の「ゆめぴりか」は、北海道の基準よりさらに厳しく、タンパク質含
有率が 6.8% 以下と決められています。

　タンパク質含有率は特に肥料の影響を強く受け、肥料が多すぎると収穫量は増え
るものの、タンパク質含有率が高くなりやすくなります。
　生産者は化学肥料や農薬を慣行栽培より少なくした「特別栽培米」や「Yes!clean」
に取り組み、環境に配慮した高品質米の生産に努めています。
また、タンパク質含有率の低いお米を生産するには、稲が順調に生育することが重
要です。蘭越町では基盤整備事業による暗渠排水はもとより、土質の改良も合わせ
て実施し、水稲栽培に適した土づくりを行っています。

　美味しい米づくりには、土壌、水、栄養素、気象条件だけでなく、
作り手である農家さんが代々培ってきた知恵と経験、さらに技術革新が欠かせません。
　蘭越町の米作りは昭和 40 年代からから高品質で美味しいことを最優先に、技術革新
に努めてきました。

　昭和 44 年 4 月には、蘭越町が「消費者にとってうまい米を供給するための基本線」
を策定して、「品質の向上」、「安全確実な米質の品種の選択」、「量から質への転換」を提唱。　　
また、昭和 48 年には、町広報を利用して「適時刈取」、「適正乾燥」、「丁寧な籾摺り」、「企
画量目の確保」、「包装荷造りの徹底」、「検査と計画出荷」、「自動車への積込運搬」など、
9 項目、42 点からなる美味しい米づくりに向けた、詳細で具体的な指導、点検事項が
示され、こうした呼びかけを踏まえ、町役場、農業団体、生産者がしっかりと連携して
取り組んだ結果、上位等級米の出荷割合が全道平均を大きく上回りました。

おいしいお米の新常識
「タンパク質が少ないお米」

1969~
「美味しい米作り」は加速する

昭和 44（1969）年頃から、日本はコメ余りの時代を迎えます。この頃制定され
た自主流通米制度によりお米の販売は誰もが参入しやすくなりました。消費者が
美味しいお米を選ぶことができるようになった面もあり、全国のコメ産地では
もっと自分たちのお米を広めようという動きが加速します。
全国的に見るとトップクラスの知名度を持っていたのは宮城県のササニシキ。新
潟県のコシヒカリはそれを追い越すべく、首都圏でのマーケティングを行い評判
を高めていきます。同じ頃、ここ北海道では蘭越町が、札幌・小樽などの都市圏
に対し同じ活動をしていました。

昭和 40 年代からコツコツと、高品質で美味しいことを消費者に伝え続けてきた
のがらんこし米だったのです。

　米づくりには、幾度なく試練が降りかかります。
　昭和 51 年と昭和 55 年の冷害は米農家に大きな痛手となりました。同時に、こ
の冷害により地力の低下を認識。あらためて土づくりを一から進めることとなりま
す。それまで、収穫後の稲わらを焼却していたものをたい肥化して地力を増加させ
る取り組みを全町的に推進し、厳しい気象条件にも打ち勝つ強い農業にまい進して
います。　

美味しい米作り
は

加速する

北の大地は
不断の努力を
求め続ける



お腹いっぱい
美味しいお米を食べてほしい。
らんこし米の魅力を都市圏へ。

　蘭越の米づくりは、耕地面積や作付面積の増大によって、確かに生産量は飛躍的
に増えましたが、毎日の主食である米は、高品質イコール美味しさが伴なわなけれ
ばなりません。しかし、昭和 17 年に制定された「食糧管理法」では、食糧の管理
を国が行い、米は国が買い上げ、生産者による自由販売は禁止されていたので、増
産と上位等級米への入賞に注意が払われ、｢美味しさ｣ は二の次でした。

　こうした時代を経て、昭和36年の蘭越町文化祭において「農林二十号、豊光、栄光」
といった、当時町内で作付けされていた代表的な米で生寿司を作り、町民に試食し
てもらったところ、際立った美味しさがあらためて評価され、準備した試食米が底
をつきそうになったというエピソードが残っています。
　
　また、らんこし米の美味しさを他の町にも広めようと、昭和 43 年 9 月に、小樽
市の米穀取扱業者と同市の消費者代表の婦人を招き、試食会と懇談会を開催。
　この会合で消費者から「蘭越」の産地名と等級を標示することや、低温倉庫のよ
る品質の維持に努めてもらいたいとの要望が出されました。さらには、この懇談会
の場において「小樽市では蘭越米の大量購入を関係方面に働きかける」といった決
議が行われるなど、異例の評価をいただきました。なお、この懇談会は昭和 62 年
までの 20 年間にわたって開催。この取り組みを通じて、美味しいらんこし米のイ
メージの浸透と拡大が進みました。
　昭和 44 年には自主流通米制度が発足したのを機に、道内トップを切って新米
60 俵が札幌市や小樽市へ出荷されました。

　さらに、昭和63年８月に出版された「販売戦略上から見た北海道稲作の地域分担」
( 北海道産物協会が北海道大学農学部の黒柳敏雄教授に調査分析を依頼し、評価結
果をまとめたもの ) では、蘭越町は、深川市、鷹栖町とともに「道内で最も良い米
が獲れる地域」として A ランクに位置付けされてきました。

　現在、国内各地では美味しいお米を目指して品種改良をはじめ様々な取り組みが
行われています。ただ美味しさの感じ方は千差万別で、なかなか優劣はつけづらい
ものですが、こうした難しい課題にも蘭越町では古くから取り組みを行っています。

　昭和 44 年８月には、蘭越町米麦改良協会が消費者、農業団体、生産者、米集荷
取扱い業者の約 70 名による「食味検討会」をスタート。
こうした取り組みが、後の「米 -1 グランプリ in らんこし」に受け継がれてきました。

　「米 -1 グランプリ in らんこし」は、全国の米農家を対象にした食味コンテスト
の実施を通じて、競争意識による生産技術の向上と消費者への美味しいお米の情報
発信を目指したもので、平成 23 年 11 月 5 日に第 1 回目のコンテストが開催され
ています。
　例年、全国から数多くの出品を受け、全国の調理師専門学校の生徒さん方等によ
る予備審査を経た上位 30 品のお米の中から、トーナメント方式でグランプリを決
定します。
これまで 10 回開催され、蘭越町内の米農家から 4 名のグランプリが選出されてい
ます。

全国の米農家がおいしさを競う

米 -1 グランプリ in らんこし

美味しい米作り
は

加速する札幌へ
小樽へ。

そして、
全国へ。

　【献上米としての栄誉】　
らんこし米の名を一気に広め、また、美味しいお米と知られるきっかけとなったのは、
新嘗祭等への献上米と考えられます。
らんこし米は、献上米としての栄誉を過去 6 回受けています。



 ◆消費者に産地のことを知ってもらうためには ?
「安全と美味しい米」を消費者に届けるため、特別栽培米を手掛けた平成 6 年か
ら現在まで、米づくりの今をお知らせする「北のたより」を毎月欠かさず発行。
消費者と産地を強く結びつける取組みを行い、蘭越の知名度向上とらんこし米の
ブランド力の発信をしてきました。

◆らんこし米は高い評価とブ
ランドを得ています。将来の
地域農業に期待することは ?

　富岡地区は、明治 35 年から開
拓の鍬が入り、間もなく 120 年
の長い歴史を刻みます。この地
区の農業を守り、維持拡大して
いくためには、先人が開拓した
ものを大切にして、みんなが協
力していく必要があると考えま
す。
　ともすれば、自分本位で物事
を進める風潮が強くなってきて
いますが、ここ富岡地区は用水
路の整備や環境保全の取組みな
どは、地域が一体となって進め
てきたので、こうした取組みを
将来もしっかりと続けていくこ
とが重要ですね。

椿さんが発行しつづけてき
た『北のたより』。ウレシ
ぱファームが取り組む循環
型農業についてや農薬の使
用基準、お米の豆知識から
お米以外にも栽培される野
菜のことまで、様々な話題
が毎月綴られる。
　椿さんは、お客様との交
流を欠かさないようにして
いる。新商品を持って顧客
回りをしつつ、消費者の生
の声を集めてきた。

Interview 1

明治 36 年に新潟県栃尾市 ( 当時 ) から入植した曾祖父が翌年に蘭越
町富岡に転居。農業に生計を求め、現在、新二氏が 4 代目として 32
町歩の耕作面積 ( 他に畑地 10 町歩 ) を有する稲作農家として、らん
こし米の食味や品質向上に向け、地域の農業者と消費者の結びつきを
強めながら全力で取り組む。米作りのモットーは「安全で美味しいも
のをお届けします」とし、らんこし米のブランド化の立役者。　

先駆者への
インタビュー

ウレシぱファームウレシぱファーム

椿新二さん椿新二さん

◆長年の米作りでモットーとしてきたことは ?　
 「安全で美味しい」という取組みは、国から「特別栽培農産物に係る表示ガイドライン」( 平
成 4 年 10 月 ) という指針を示されたのを受け、平成 6 年産米から特別栽培米※を蘭越町内
の農家ではいち早く着手し、当時、健康志向が強まっていた首都圏の消費者グループの 2
団体へ出荷してきました。
　特別栽培米を手掛けた当時は、まだ性能の低い精米機や選別機しかなかったため、米袋
に小石やゴミが混入し、消費者から強く叱責されたことも度々ありました。こうした声を
真摯に受け止め、品質管理を高める精米技術の向上はもとより、もっとおいしい米を作る
ということを課題としてきました。（※農薬と化学肥料を慣行基準栽培の 50% 以下とする栽培方法）　

　昭和 61 年 ( 当時 38 歳 ) に先代から 5
町歩の田んぼを引継ぎ、本格的に米農
家としてスタート。平成 5 年、平成 13
年、平成 15 年の年は凶作で極端な減収
となったが、当時から米の品質にこだわ
りを持っていたため、顧客はもとより、
農協への出荷を自粛。生活に困窮しまし
たが、「安全で美味しい米を届ける」と
いうポリシーは守り通してきたとのこと
です。



５月の尻別川。
山々にはまだ雪が残るが、流域では田植えの
真っ最中。豊かな雪解け水を集め、尻別川をはじめと
する川の水が水田を潤してゆく。



◆米作りの大切さは ?

　米の消費が減っていることに関して、
朝食を摂らない人が増えているが、そう
いう人こそ朝食に米を食べてほしいと思
います。
農業大学校在学中、朝食にパンが提供さ
れる場合がありましたが、こういう日の
農作業はパワーが入らない。朝食には
しっかりと米を食べることが大切だと実
感しました。活力ある１日を応援するた
めにも米作りは重要だと考えています。

現在は精米作業を任されている太一さん。
坂野農場ではもみを低温管理し、出荷ごとに
精米する。その後２度の検査にかけて異物が
ないか確認してから梱包する力の入れよう。
にこやかな太一さんの表情が、瞬間グッと引
き締まった。

◆これからの米作りは ?

　淀川地区には、私以外に後継者
が居ないので、この地区から、ら
んこし米のブランドを守っていく
し、味も品質を高めていきたいと
思っています。

Interview 2

　百名山「後方羊蹄山」の姿をきれいに望むことのできる
蘭越町淀川地区で、約 100 年以上続く米農家の 4代目と
して日々美味しい米作りに励み、次代のらんこし米を担う
「長身」、「イケメン」、「スポーツマン」と三拍子揃った若
手農業者です。

高校を卒業後、2年間、北海道農業大学校で稲作を学び、
3年前から両親のもとで美味しい米づくりと農業経営を全
力で学んでいます。

技を
受け継ぐ
者たち
坂野農場

坂野　太一さん

◆今年の米の出来は ?

　今年の米の作柄は、高温が続い
たあと長雨の影響を受けたもの
の、父親からの徹底した指導のも
と、しっかりと栽培管理に取り組
んできた結果、ほぼ満足のいくレ
ベルまでに到達できました。

◆米作りの素晴らしさは ?

　今は父親から一つひとつ作業を習得
する毎日で、時には心身ともに厳しい
ことが続く日もあります。でも、代掻
きの後に、鏡のような田んぼに映る逆
さ富士 ( 羊蹄山 ) を見ることもあり、
目を奪われる光景に出会うこともある
んです。こういう瞬間は何事にも代え
がたいし、米作りに携わることの醍醐
味と思っています。

Interview 2



らんこし米が大好きです

小泉志津子さん

◆出逢いのきっかけは？　
　もう 10 年以上のファン歴になるでしょうか？自他共に認める「らんこし米」
の熱烈なファンなんです。
　趣味のパークゴルフがきっかけで蘭越町を訪れ、町営温泉「幽泉閣」のレス
トランで出された「らんこし米」に驚いたのが最初です。それからはパークゴ
ルフと「らんこし米」の両方を楽しむために蘭越町を訪れるようになりました。

◆ズバリ！らんこし米のどこに惚れたのでしょうか？
　炊きたての美味しさも素晴らしいし、冷めた時の味や粘りで、「らんこし米」
の美味しさの真価が発揮されるところですね。これも寒暖差のある気候が生む
ものなのかしら？食べるたびに、蘭越の朝のひんやりと澄んだ空気や風景を思
い出します。

◆ふだんはどんなお米を食べているのですか ?
　私が住んでいる地域は、稲作が盛んで、広々と水田が広がっています。日常
で食べているのは、近隣で生産されるお米です。道南は雪が少なくて暖かく、
それと比べると、蘭越町は山間に水田が作られている、山のお米という印象が
あります。
　何度らんこし米をいただいても、毎回そのおいしさに感動します。一緒に旅
の思い出も呼び起こされるのが嬉しいですね。

◆今回のご旅行で「らんこし
米」を沢山お買い求めいただ
いたようですが。

　5㎏入りの「らんこし米 ( ゆ
めぴりか )」を 35 袋購入しま
した。幽泉閣に宿泊したときは、
いつも大量に購入させていただ
いており、隣近所やお友達に配
り、喜んでもらっています。
　友人からも蘭越へ行くときに
は、「らんこし米を買ってきて」
と注文をもらうことが多く、少
しづつファンが増えています。
それとともに、年々、購入額が
増えてきました。

◆地方の方にも「らんこし米」をプレゼントされているのですか ?

 もちろんです。東京の大学に通う孫に定期的に宅配しており、毎日、2 合を炊
いて美味しく食べているとの連絡をもらっています。
　また、岩手県で学校の体育教師をしている親戚にも送っていますが、この親
戚は、古民家を合宿所に模様替えして、教え子に開放。食事に「らんこし米」
を提供しているとのこと。生徒さん方から、「美味しさが違う」と大絶賛を受
けていると聞き、私も心から嬉しく思っています。

蘭越町交流促進センター
幽泉閣

JR 昆布駅横に建ち町民からも愛され
ている温泉施設です。美人温泉と言わ
れお肌すべすべ、蘭越町で唯一ミスト
サウナがあります。開業は 1957 年で
すが、1997 年に建て替え。テーマパー
クのパビリオンを思わせるような近代
的な施設となっています。泉質は炭酸
水素塩泉で、くすんだ薄茶色。熱めの
お湯で肌をツルツルにするため「美人
の湯」と呼ばれています。

今や全国で愛されている「らんこし米」。
出逢いのキッカケは？どこに惚れたのか？と、らんこし米愛好家の方の声をいただ
きました。

■住所：蘭越町昆布町 114-5
■ TEL：0136-58-2131
■日帰り温泉：10:00 ～ 21:30（月曜日は 12:00 〜）
■大人 500 円・小人 300 円
■宿泊／可能（全 37 室）

らんこし米
体験記



もっと知りたい！
お米のあれこれ

■研ぐときのお水は
　水道水で良いのかしら？

→浄水器の水か
　ミネラルウォーターが
　オススメです

お米は研いでいるあいだにも、ぐんぐ
ん水を吸っています。なるべく美味し
いお水を使うことが美味しく炊くポイ
ントです。

■お米は乾物だから
　何年も美味しいまま？

→お米は鮮度が重要です！
　なるべく早く食べましょう

お米は精米後長時間たつと、味わいが
落ちていきます。冷暗所か、冷蔵庫で
保存し、なるべく早く食べましょう。
農家さんもお米の保存には注意を払っ
ていて、低温倉庫に入れて保存してい
る農家さんもいます。

■どのくらい水に浸して
　おけばいいの？

→ズバリ！農家さんに
　聞いてみましょう

季節や水温によっても大きく変わりま
すが、農家さんは自分のお米のベスト
な状態をよくご存じです。
美味しく炊くためのポイントを聞いて
みてください。

■食べきれなかったご飯は
　どう保存すれば？

→炊飯器から出して
　冷凍しておきましょう

炊飯器で保存したままだと、どんどん
味わいが落ちてしまいます。
炊飯器から出してラップなどにくる
み、冷凍しておきましょう。

■もちもちしたお米が好きな　
　らどんなお米？

→ゆめぴりかや、おぼろづき
がおススメです。

ゆめぴりかはタンパク質が少なく、
ふっくらと炊き上がりやすい品種で人
気です。また、おぼろづきなどの低ア
ミロース米は、粘りの強い食感が楽し
めます。

■お弁当にオススメの銘柄は
　ありますか？

→ななつぼしはどうでしょ
う？
ななつぼしは程よい粘りと香りの良さ
が人気です。
冷めても風味が良いことから、お米料
理やお弁当によく使われます。

羽
は が ま

釜でご飯を炊く
ふんわりと湯気が立ち上る中、ふっくらつやつやと
炊き上がるお米はなんとも食欲をそそるもの。
炊き上がりに表面に現れるポツポツとした穴は、水
蒸気が一気に吹き出したもの。強い火力によって熱
が均等にまわることで生まれます。美味しく炊けた
サインで、「かに穴」などと呼ばれます。機会があ
ればぜひ羽釜で炊くご飯に挑戦を。



らんこし米を
食べに行こう！買いに行こう！

らんこし米
体験記
後志管内・
30 代女性

らんこし米が
買える食べられる

スポット

自慢のらんこし米を味わうなら、国道 5 号
線沿いにある「街の茶屋」がおすすめ。
レストランで使用するお米は全てらんこし
米。特に、冷めても甘みと旨みが持続するら
んこし米のおいしさを堪能できるおにぎり
は、十数種類の豊富な具材が楽しめます。
特にお米の販売にはこだわりがあり、単一農
家で単一品種のお米を数多く品揃えして、お
客様のお好みで選んでもらっています。
蘭越町の観光案内や観光情報の提供は専門ス
タッフがしっかりと対応してくれます。

ドライブ中、蘭越に来たからにはらんこし米を食べ
たい！と思い街の茶屋へ、たらこと「子ぎつねバ
ター」を選びました。５分ほどでできたおにぎりは
ほかほか、コンビニおにぎりと比べものにならない
ほどずっしり。ふんだんにらんこし米を使っている
のが伝わりました。ドライブしている間に車の中が
海苔の香りでいっぱいになり、早く食べたくてしょ
うがない！もちろんお味も最高でした。

蘭越町中心部　街の茶屋

選ぶ楽しみ！３合入りの食べきりパック
らんこし米を、単一農家・単
一品種の３合パックに。
それぞれの農家さんがこだわ
りを込めて育てたらんこし米
を、小さなサイズのパックに
しました。真空パックで日持
ちもよく、品種も選べます。

街の茶屋ではギフト用ボック
スも用意しているので、好き
な生産者と品種を選んであな
ただけのギフトセットも作れ
ます。
いくつか買ってみて、食べ比
べする楽しみもあります。

■住所：蘭越町蘭越町 130
■ TEL：0136-57-5239
■ 直 売 所 9:00 ～ 17:00、 レ ス ト ラ ン
11:00 ～ 1 ４:00（コーヒー等喫茶は〜
17:00。土・日・祝は要問い合わせ）
■定休日：年末年始（12/31-1/3）

道の駅 らんこし・ふるさとの丘

道の駅 シェルプラザ・港
蘭越町で初めてお米が作られたと
言われる港地区にあります。
日本海の国道 229 号線沿いにあ
り、貝の形をイメージした「貝の
館」に隣接しています。ドライブ
コースとして人気の追分ソーラン
ライン ( 国道 229 号 ) の途中にあ
り、日本海からの潮風を感じなが
らの休憩は最高です。

らんこし米情報は
こちらから！

蘭越町観光物産協会

https://rankoshi-
tourism.com/rice/

秀峰羊蹄山と清流尻別川の恵みを
受け作られた「らんこし米」をは
じめ、新鮮な農作物、「三升漬」
など地元の特産品が揃っていま
す。
また、ソフトクリーム（300 円）
とコーンアイス（バニラ、イチゴ
ほか各種 180 円）は、観光客は
もちろん地元の人にも大人気。

■住所：蘭越町相生 969
■ 9:00 ～ 17:00（GW、お盆期間中、7
月・8 月の土・日・祝は 9:00 〜 18:00）
■定休日：11 月～ 3 月は毎週火曜日（祝
日の場合は翌日）、年末年始（12/31 ～
1/3）

■住所：蘭越町港町 1402-1
■ 9:00 ～ 17:00（GW、お盆期間中、7
月・8 月の土・日・祝は 9:00 〜 18:00）
■定休日：11 月～ 3 月は毎週火曜日（祝
日の場合は翌日）

街の茶屋でおにぎりをテイクアウトしてみました



まだまだあります！

蘭越町の魅力
一緒にこの町を作りましょう

蘭越町ふるさと納税
皆様からの寄付金は
これらに使われます

■水源涵養森林整備　のため
■地域福祉　のため
■地域産業　のため
■子どもたちの育成　のため
■図書館の蔵書充実　のため
■その他、まちづくり事業　のため

蘭越といえば、７つの温泉郷
蘭越町には、それぞれ泉質の異なっ
た 7 つの温泉郷があります。医学
的に効果が認められている療養泉を
はじめ、3 大美人泉質といわれる硫
酸塩泉や硫黄泉など、多彩な泉質が
魅力です。温泉郷には歴史ある老
舗旅館からペンションまで数多く
の宿泊施設があり、多くの施設で
は日帰り入浴も可能。源泉の効果
や効能を知って、蘭越でゆったり
と湯めぐりをお楽しみください！

温泉ソムリエが紹介する
温泉の効果と効能はこちらから！
https://rankoshi-tourism.com/spa/

稲刈りを待つ水田。黄金色の稲穂が風にそよぐ（吉国地区）

ふるさと納税のお申し込みは
■蘭越町ホームページよりフォームにご入力いただくか
　申込書を蘭越町役場へお送りください。
　〒 048-1392 北海道磯谷郡蘭越町蘭越町 258 番地 5　FAX 0136-57-5112　
　https://www.town.rankoshi.hokkaido.jp/administration/town/detail.html?content=248

■以下のサイトよりお申し込みいただくこともできます。
　ふるさとチョイス　　https://www.furusato-tax.jp/city/product/01394
　ふるなび　　　　　　https://furunavi.jp/municipal_single.aspx?municipalid=57
　さとふる　　　　　　https://www.satofull.jp/town-rankoshi-hokkaido/
　楽天ふるさとナビ　　https://www.rakuten.co.jp/f013943-rankoshi/

■ふるさと納税返礼品
今や全国的に人気となった「らんこし米」をはじめ
日本海の幸、山菜、農産物などの自然の恵み、
蘭越町を訪れて美しい自然を体験していただける
返礼品をご用意しております。

アウトドアもおまかせ
蘭越町では豊かな自然を楽しむ
アウトドアがオススメです。
●ニセコ連峰への登山やトレッキング、
　スキー
●尻別川での川釣り、カヌー
　ラフティング
●パークゴルフ
●キャンプ
●サイクリング

迷ったら、蘭越町観光物産協会のホームページをご覧ください。
https://rankoshi-tourism.com/
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