
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 

 
石川県立翠星高等学校 
食品科学研究会 

北陸の 
米粉スイーツ工房探訪記 
          VOL.1 

“ＳＤＧｓ酒米クレープ” 

 

「北陸の米粉スイーツ工房探訪記」

第 1 回として取材を受けていただい

た石川県立翠星高等学校食品科学研

究会（以下「食品科学研究会」）は、地

元の農産物を使用した加工品の開発、

製造、販売に、実践的に取組むことで、

地域の６次産業化を支援する活動を

されています。 

 

米粉加工品についても、平成２１年

から着手し、「はくさん米粉クッキー」

をはじめとして、地元産米粉を使った

米粉スイーツ等の開発・製造・販売に

取組まれています。 

 

令和４年７月に、新たに酒米粉を使

って開発した「SDGｓ酒米クレープ」

の販売を開始し、食料自給率向上の試

みにも取組む食品科学研究会にお邪

魔させていただきました。 

７月から販売を開始された「ＳＤＧｓ酒米ク

レープ」を中心に、いろいろお聞きしたいと思い

ますが、まず、はじめに米粉の加工品に取組むこ

ととなったきっかけについてお聞かせくださ

い。 

 

（食品科学研究会顧問 安川三和先生（以下「安

川先生）） 

 最初に、米粉に取り組むきっかけとなったの

は、平成 21 年に白山市と連携した「はくさん米

粉プロジェクト」に参画したことで、現在まで継

続してこのプロジェクトに取組んでいます。 

 

 

 

「クレープを作って、 
有名人に食べさせてほしい」 

これまでも様々な生産者、事業者の方々と連

携して商品開発をされていますが、今回、販売を

開始された「SDGｓ酒米クレープ」についても、

例えば酒米生産者さん、あるいは酒造業者さん

から依頼があったのでしょうか？ 
 

（安川先生） 

地元酒蔵から酒米の削り粉を使ってなにかで

きないかという商品開発依頼があり、「酒米削



 
 
  

「酒米削り粉はどの米粉」 

 「酒米削り粉」について少しご説明をお願い

します。 

 

（食品科学研究会 平田歩美プロジェクトリ

ーダー（以下平田 PL））  

 酒米のとう精の際に出る削り粉は「糠（赤・

中・白・上白）」として処分されていましたが、

酒米削り粉のうち、特にお米の中心に近く臭

みの少ない上白糠はスイーツにも活用しやす

いのではないかということで、これを今回の

プロジェクトで使用することとしました。 

また、酒米「百万石乃白（ひゃくまんごくの

しろ）」は大吟醸酒向けの品種なので、上白糠

がたくさん出ることから、これを活用するこ

とにしました。 

この酒米削り粉が米粉のように使えるか実

験したところ、ふるいの通過試験では 80 メッ

シュのふるいで米粉は 99.8％が通過するの

に対し酒米削り粉は 72.0％と粒の大きさに

ばらつきがあり、メッシュに通らないものが

あることがわかりました。また、粘りの実験で

は米粉が水に溶けないのに対し、酒米削り粉

は水でも粘りが出ることから、実際に普通の

レシピどおりに使ってみると、味や食感、製造

工程にも影響がでてしまうことがわかりまし

た。 

酒米削り粉と米粉が違う原因は、製粉方法

によるもので、とう精で発生する削り粉は粒

の大きさにばらつきがあり、とう精の衝撃や 

摩擦熱でデンプンが損傷しているため吸水

し、非加熱でも粘りが出たと考えられます。 

食品科学研究会顧問 安川三和先生 

左から平田歩美プロジェクトリーダーと上谷菊環部員 

り粉」の研究に着手しました。 

 「SDGｓ酒米クレープ」は、このプロジェク

トで商品開発に取り組んだもののひとつです

が、「クレープ」に取組んだのは、MRO 北陸放

送局から開局 70 周年特番企画として「クレー

プを作って有名人に食べさせてほしい！」と

いう依頼があり、これに挑戦することにしま

した。 



  米粉には用途別の基準がありますが、酒米

削り粉を分類するとしたら、どの米粉でしょ

うか？ 

 

（安川先生） 

とう精によるデンプン損傷率が高いため、用

途別基準にはあてはまらないと思います。 

このプロジェクトは、酒米削り粉の「利用価

値向上」、「ブランド化」、「小麦の代替としての

食料自給率向上」を目的としていますから、ま

ず、この酒米削り粉ありきで、その特性を活か

した商品開発を行っています。 

 

工程や品質への影響を考慮し、酒米粉 50％、 

小麦粉 50％の配分にして、MRO の特番企画

で披露することができました。 

 
 では、「ＳＤＧｓ酒米クレープ」のセールス

ポイントは。 

 

（平田 PL） 

 小麦粉で作るのと比べて、生地が厚くなるの

で、ふわふわモチモチの食感が楽しめます。 

 あとはこの見た目ですね。イチゴのエッセン

スと抹茶パウダーを使って、見た目がイチゴっ

ぽくなるように、目を惹くクレープにしていま

す。 

 

 今回はクレープということで、小麦粉とのブ

レンドになっていますが、今後 100%米粉で、

小麦アレルギーの方も食べられるような、商品

開発もあるのでしょうか？ 

「生地がうまく広がらない」 

「ＳＤＧｓ酒米クレープ」の開発にあたって

苦労されたところは。 
 

（平田 PL） 

最初は、酒米削り粉 100％で試作をしたの 
ですが、粘りが強すぎ、生地をうまく広げるこ 

とができませんでした。 

このため「ＳＤＧｓ酒米クレープ」では、製造 

 



 
 
 
 

 
 
 

（安川先生） 

 パンで（米粉 100％を）考えていますが、

ノングルテンで普通のパンようにふわっとは

膨らまないと思うので、例えばドーナツ型く

らいで、いろいろものが入ったリッチなお菓

子寄りのパンを考えています。 

 

 最後に、現在取り組んでいる新たな取組に

ついて、お話しできる範囲でお聞かせいただ

けますか？ 

 

（平田 PL） 

 100％米粉パンの開発もそうですが、この

ほか中華麺の開発にも、事業者と連携して取

り組んでいます。 

いずれの取組も、酒米削り粉が全国的に活

用されるようになれば、小麦粉代替として自

給率向上に資すると試算できる取組となって

います。 
 
ありがとうございました。 

 

 
「ＳＤＧｓ酒米クレープ」のお求めはこちらで。 

石川県白山市横江町土地区画整理事業施工

地区内 1 街区イ 

イオンモール白山１F FOOD HALL LOKU 

ニジイロファクトリー内 

営業日：土曜日限定 11:00～15:00 頃 

（変更になることもあります。） 


