
れらに基づき，道産酒米の需要拡大に向けて必要とされ

る取り組みを考察した。

試験方法

．産業連関分析による米と清酒の経済的な関係

生産活動は，各産業が相互に依存しながら成立してい

る。農産物の生産から最終消費に至る過程には，肥料・

農薬等の生産資材の製造，農産物の加工や流通・小売と

いった農業以外の様々な産業が携わることになる。

本研究では，産業連関表を分析することで，米と清酒

産業の経済的な関係を明らかにした。ここでは，米産業

と清酒産業でおのおの生産額が 億円増加した場合に

ついて，経済的な波及効果をシミュレーションした。分

析は，北海道，東北，関東，中部，近畿，中国，四国，

九州の 地域とした。

．道内における清酒消費の動向解析

道内における酒類全体の消費状況から，清酒消費の動

向を解析した。ここでは，都道府県別酒類販売（消費）

数量のデータを用いて，北海道における酒類の消費状況

を整理するとともに，各機関における面接調査の結果に

基づき， 年産の酒米の流通状況と 年度の清酒消費の

関係を整理した。これらにより，酒米の需要を拡大させ

ていく方向性を検討した。

．道内酒造業者の 吟風 に対する顧客満足度と価格

受容性

酒造業者の 吟風 に対する顧客満足度を測定し，吟

風の品質改善に向けて重要となる要因を特定した。ま

た，酒米に対する価格受容性を測定し，酒米の取引時に

酒造業者が値頃感のあると判断する適正な価格帯を明ら

北海道立農試集報 ， （ ）

マーケティングの視点から見た道産酒米の振興方策

白井 康裕 後藤 英次 田中 一生 田中 英彦

産業連関分析により米生産と清酒生産との経済的な関係をみたところ，酒米の生産量を増やすといった考

え方に立脚していると，北海道における酒米の生産は一向に増加しないことが判明した。これは，原料の需

要が製品の需要に左右されることに起因する。そのため，酒米の生産拡大には，需要先である道内酒造業者

の市場シェアを伸ばすことが必要とされる。製品である清酒の需要拡大に向けて，道内の酒米産地と酒造業

者は，共生関係を構築することが必要になる。

顧客満足度分析により，道内の酒造業者の 吟風 に対する評価を得た。その結果，道内の酒造業者は，

吟風 に対して 溶け具合 ， 蛋白 ， 着色具合 ， 供給安定性 ， 千粒重 の順に改善を望んでいるこ

とが明らかとなった。これらを改善すれば，府県産米よりやや安価な 円 程度まで取引価格が

高まる可能性がある。

年 月 日受理
北海道立中央農業試験場， 夕張郡長沼町

＠
北海道立中央農業試験場， 岩見沢市
同上（現 北海道立十勝農業試験場， 河
西郡芽室町）

緒 言

米政策改革大綱の制定に伴い，市場のニーズにあった

米生産が，より一層求められている。現在，北海道米

は，一般の炊飯用以外に清酒や冷凍食品等の加工原料と

しても用いられている。それ故，本道の米産地には，加

工業界が求める原料米へのニーズを的確に把握し，それ

を産地の運営体制に反映させることが求められている。

すなわち，米の用途に応じた産地体制の整備が必要にな

っている。

北海道では，心白を有する酒造好適米（以下 酒米）

品種として 吟風 が開発されている ）。現在， 吟

風 は，道内全ての酒造業者において使用されるまでに

至り，今後，更なる酒米の生産拡大が期待されている。

北海道における酒米の生産場面では，一定の地区的な

まとまりを基本とした 酒米団地 として産地形成が進

められており，そこでは，酒造業者の需要に応じて作付

けの配分が決められている。これは，実需者の要望に応

えられない産地は，生産からの撤退を余儀なくされるこ

とを意味するものである。すなわち，酒米の生産拡大に

は，酒米の需要に即した産地体制の構築が急務である。

本研究は，顧客満足度分析や価格受容性調査を実施

し，酒造業者の 吟風 に対するニーズを整理した。こ



かにした。

顧客満足度分析は， 吟風 を使用する道内の酒造業

者（ 社）から， 吟風 に関する以下の 項目と総合

評価について 段階（ 不満， やや不満， 普通，

やや満足， 満足）の評価を受けた。なお，評価項目

は，国税局鑑定官室及び北海道酒造組合の協力の下で選

定した（表 ）。ここでは，下山 ）の評価手法に従い，

満足度（評価の平均値）と総合評価への影響度（相関係

数）を算出した。算出された中心点から座標までの距離

と基準線からの角度を用いることで， 吟風 の満足度

改善に向けた改善項目の優先度を明らかにした。

価格受容性調査は，下山の手法に従い， 安すぎる価

格， 安い価格， 高い価格， 高すぎる価格を正規確

率に変換した後，直線で回帰させグラフ化した ）。これ

により，酒造業者が安くもなく高くもないと判断する価

格水準（心理的 点）を明らかにした。

試験結果

．経済的に見た米生産と清酒生産との関係

米の生産額の増加が清酒生産に及ぼす影響を明らかに

した（表 ）。その結果，米の生産額の増加は，清酒の

生産額に影響を及ぼさないことが示唆された。同様に，

清酒の生産額の増加が米の生産額に及ぼす影響を明らか

にした。その結果，清酒の生産額の増加は，米の生産額

に大きな影響を与えることが示唆された。

次に，米産業と清酒産業における生産額の変化が他産

業に与える影響力の大きさを比較した（表 ）。他産業

に与える影響力を表す影響度係数は，米産業よりも清酒

産業の方が大きかった。米産業と清酒産業における影響

度係数の比較から，米産業よりも清酒産業の方が，他産

業の生産額に影響力をもつものと判断された。同様に，

他産業における生産額の変化が米産業と清酒産業に及ぼ

す影響力の大きさを比較した。他産業からの被影響度を

表す感応度係数は，清酒産業よりも米産業の方が大きか

った。米産業と清酒産業における感応度係数の比較か

ら，清酒産業よりも米産業の方が，他産業における生産

額の変化に影響を受けやすいと判断された。

産業連関表に基づき，地域内の米と清酒の自給率を試

算した。その結果，北海道の米自給率は，関東，近畿と

いった都市圏よりも高いものの，清酒の自給率は，全国

でも最低である ％以内に留まっていることが判明した

（表 ）。

清酒の生産額の増加は，同一地域における米の生産額

に大きな影響を与えることになる。そのような中，道内

の酒造業者のシェアは， 程度にすぎない。北海道

米の生産額を増加させるには，道内市場において北海道
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表 吟風 に関する評価項目

項目名
千 粒 重 米粒の千粒重に関する評価
心 白 心白発現率や心白率に関する評価
吸 水 性 吸水率や吸水速度に関する評価
蛋 白 米粒のタンパク含有率に関する評価
味 の の り 秋上りのする酒となるか否かの評価
溶 け 具 合 米粒の溶解性に関する評価
さばけ具合 酒造工程における作業性に関する評価
カ リ 米粒のカリ含有率に関する評価
着 色 具 合 吟風 を原料とした清酒の着色具合
供給安定性 年次間や産地間の品質のバラツキ
価 格 吟風 の価格に関する評価

表 米と清酒の経済的な関係と自給率

生産誘発額
影響度係数 感応度係数 域内自給率

米の増産に伴う
清 酒 の 増 産 額
（ 万円）

清酒の増産に伴う
米 の 増 産 額
（ 万円） 米 清酒 米 清酒 米自給率

（％）
清酒自給率
（％）

北海道
東 北
関 東
中 部
近 畿
中 国
四 国
九 州

資料）平成 年地域産業連関表（経済産業調査会）
注 ）生産誘発額 米（又は清酒）産業の生産額増加が，清酒（又は米）産業の生産に及ぼす影響。
注 ）影響度係数 値が大きいほど他産業に与える影響が大きい。
注 ）感応度係数 値が大きいほど他産業から受ける影響が大きい。
注 ）自 給 率 自給率 移入額 域内需要額。



産清酒のシェアを拡大させる必要がある。以上のことか

ら，道内の酒造業者をマーケティング調査の対象とする

ことが重要であると判断した。

．道内における酒類の消費状況と酒米の需要

）北海道における酒類の消費状況

北海道における酒類全体の消費量は， 台を

ほぼ一定に推移している。酒類ごとに消費の推移をみた

ところ，焼酎，発泡酒の消費量が伸びている（表 ）。

とりわけ，発泡酒の伸びが著しい。その一方で，清酒を

はじめ，果実酒，ビール，ウィスキー等の消費は減少傾

向にある。とりわけ，発泡酒と代替が想定されるビール

の消費量は大きく減少している。また，伝統的な製法に

基づく乙類焼酎は，急速に消費量を伸ばしており，これ

が，清酒の消費量を減退させている要因の一つと考えら

れる ）。

酒類間の代替関係を見るため，清酒と焼酎を合計した

消費量の推移を示した（図 ）。清酒と焼酎を合計した

消費量は，焼酎の税制改革に伴い消費量が落ち込んだ

年を除き，ほぼ 台と一定であった。この

ように，清酒と焼酎の間には，消費の代替性があること

を確認できる。

消費の代替性が認められた清酒と焼酎の製品 リット

ル当たりの小売価格を比較した（図 ）。その結果，消

費量が減少傾向にある清酒の価格は，消費量が増加傾向

にある焼酎の価格よりも割高であることが判明した。

）清酒の消費場面から見た酒米の需要

平成 年産の酒米の生産から，これを原料とした平成

年度における清酒が消費されるまでの状況を整理し

た。

平成 年産の酒米の出荷量は， であり，この

うち，酒米の約 割である が道内の酒造業者に販

売されていた。道内の酒造業者では，うるち米の きら

ら 等を原料にする清酒も生産しており，これらと

合わせた の北海道米が使用されていた。その一

方で， 山田錦 ， 美山錦 ， 五百万石 等の府県産米

も を使用していた。

道内の酒造業者は，これらの米を原料として

の清酒を生産しており，このうち北海道米の使用率は，

％であった。

道内の酒造業者が生産した清酒の約 割である

が道内向けに出荷されていた。その一方で道外

から製品の移入があり，平成 年度における道内の清酒

消費量 に占める道内の酒造業者の市場シェア

白井 康裕 他 マーケティングの視点から見た道産酒米の振興方策

表 北海道における酒類の消費量の推移

年消費量（ ） 年を 年 年 年 年 年

清酒

焼酎

甲類

乙類

ビール

果実酒

ウィスキー

発泡酒

その他

資料）国税庁統計資料

図 北海道における清酒と焼酎の消費量の推移
資料）国税庁統計資料
注）グラフ内数値は、合計消費量に占めるパーセンテージ
を示す。

図 小売価格の比較
資料）小売物価統計調査（ 年）札幌の値



は， ％にすぎなかった。

酒米の生産から清酒が消費されるまでの状況を整理し

た結果，北海道米を使用して道内の酒造業者が製造した

清酒の飲用率は，清酒消費量全体の ％に満たないと推

定された。

． 吟風 の品質改善に向けた優先度と目標取引価格

水準

） 吟風 の品質改善に向けた優先度

酒造業者に実施した 吟風 に対する顧客満足度分析

の結果を図 に整理した。総合評価への影響度が高く満

足度の高い第 象限に位置する項目は， さばけ具合 ，

心白 ， 味ののり ， 千粒重 であった。影響度は低い

ものの満足度の高い第 象限に位置する項目は， 価格

であった。影響度，満足度ともに低い第 象限に位置す

る項目は， カリ ， 吸水性 ， 供給安定性 であった。

影響度は高いものの満足度の低い第 象限に位置する項

目は， 着色具合 ， 溶け具合 ， 蛋白 であった。

一般に，顧客満足度分析における結果の解釈では，影

響度は高いものの満足度が低い項目（図 の第 象限に

位置する項目）からの改善を図るべきだとされる。そこ

で，総合評価への影響度と満足度の関係から， 吟風

の満足度改善に向けた改善項目の優先度を算出した（図

）。その結果， 溶け具合 ， 蛋白 ， 着色具合 ， 供

給安定性 ， 千粒重 の順に改善することが有効である

と判断された。なお，現状における 吟風 の 価格

には，各業者とも満足しており，改善の重要性は，最も

低いものと判断された。

改善に向けた優先度が最も高いとされた 溶け具合

は， 供給の安定性 に対する評価と関連がみられ，年

次や産地による品質の変動が大きいことが推察された。

また， 溶け具合 （溶解性）には，米粒内におけるアミ

ロース含有率等の内部成分や心白等の内部組織構造が影

響することから ）， 千粒重 ， 心白 等の評価とも

関連していた（表 ）。

）道産酒米の目標取引価格水準

道内の酒造業者の酒米に対する価格受容性を図 に整

理した。酒米の取引価格が 円 を下回る
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図 吟風 に対する顧客満足度分析の結果

図 吟風 の満足度改善に向けた優先度

表 溶け具合 の評価と 供給の安定性 ， 心白 ， 千粒重 の評価との関係

溶け具合 の評価
業者数
（社）

供給安定性
（ 段階評価の平均値）

心 白
（ 段階評価の平均値）

千粒重
（ 段階評価の平均値）

不満 やや不満

普通 やや満足

溶け具合 の評価との順位相関係数

注） 不満 及び やや満足 と評価した業者は，それぞれ 社のみだった。



と，過半数の酒造業者が 安すぎる と判断していた。

また， 吟風 の取引価格とほぼ同水準である 円

を上回ると， 安い と判断する酒造業者は半数

以下となった。一方，府県産品種の中でも 五百万石

等の価格に近い 円 を上回ると，過半数の

酒造業者が 高い と判断していた。また， 山田錦

の価格に近い 円 を上回ると，過半数の酒

造業者が 高すぎる と判断していた。

北海道の酒造業者が判断した安くもなく高くもない価

格水準（心理的 点）は， 円 であった。

すなわち，安いと判断する確率と高いと判断する確率の

交点となる心理的 点よりも高い価格では，高いと判断

されがちであり，反対に，これよりも安い価格では，安

いと判断されがちである。したがって，道産の酒米取引

価格は，府県産米よりもやや安価な 円 程

度までならば，引き上げが可能であると考えられた。

考 察

．経済的に見た米生産と清酒生産との関係

米と清酒の産業間における経済的な関係を検討したと

ころ，米産業と清酒産業の相互依存関係は，不可逆的な

関係にあることが示唆された。すなわち，米の生産量を

増やすという考え方だけでは，北海道における酒米の生

産は一向に増加しない。むしろ，道産酒米の生産拡大に

は，消費量の約 ％を道外で生産された清酒が占める道

内市場において，道内業者の市場シェアを拡大させてい

く必要がある。

これまでも，産業連関表を用いたフードシステムの分

析から，農林水産部門は，他産業の生産額に与える影響

力は小さいものの，他産業の生産額の変化に影響を受け

やすいとされ，反対に，食品加工部門は，他産業の生産

額に与える影響力が大きいものの，他産業の生産額の変

化に影響を受けにくいことが指摘されてきた ）。本研究

でも同様に，地域内における米の生産額の変化は，加工

部門である清酒の生産額に影響を与えないものの，清酒

の生産額が増えると確実に地域内で米の生産額が増加す

ることが確認できた。

そのようなことから，酒米の生産拡大には，従来の農

産物市場論で展開された農民対資本といった対抗関係と

して酒米産地と酒造業者の関係を捉まえるのではなく，

生産から消費までに至るシステム全体として捉まえる

フードシステム論的な視点が必要とされる ）。フードシ

ステム論に従えば，食品流通の川上から川下に至る過程

で機能し合う各主体間の関係を把握し，どのような組織

間の関係を構築すべきかといった分析視角に立つことに

なる ）。フードシステム論では，原料産地と加工メー

カーとの関係について，加工メーカーが弱体化すれば原

料産地の存続は不可能になるとし，原料産地と加工メー

カーは共生関係にあるべきだと主張されている ）。これ

を酒米産地と酒造業者との間で鑑みるならば，北海道米

を用いた道産酒のシェアを拡大させていくことを目標

に，組織間の共生関係を構築することだといえよう。そ

のため，酒米産地には，道産酒のシェアを拡大させてい

くために必要とされる諸要因を把握し，それを産地の運

営に活かしていくことが求められている。

．道内における酒類の消費状況から見た酒米需要の拡

大方向

道内における酒類の消費状況を整理した結果，道内の

市場は，代替性の高い酒類間での競争状態にあると判断

された。そのような中，道内の酒造業者は，相対的に高

価な原料といえる酒米を用いている ）。すなわち，道内

の酒造業者は，酒類間の価格競争の中で，相対的に不利

な状況におかれている。

産業組織論的な研究では，清酒産業の特徴として，地

域分散性，資本の零細性等が指摘されている ）。そのよ

うな中，清酒の需要低迷の打破には，国内大手のナショ

ナルブランド戦略と地方の蔵元の戦略に明確な差異を持

つことが重要になるとされている ）。前者の戦略は，発

砲酒，焼酎等に並ぶ選択肢の一つとして清酒を位置づけ

る役目をもち，価格戦略が重要になる。一方，後者の戦
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略は，地元の米による地元の味を売りとする徹底した

ローカル性戦略である。これらの戦略が重ね合わさるこ

とで，低迷する清酒需要の好転に向けた相乗効果を生み

出すことが期待できる。

これまでも，製品需要が原料需要のあり方を規定する

ことが指摘されてきた ）。そのような中，北海道米を使

用して道内の酒造業者が製造した清酒の飲用率は，道内

消費全体の ％に満たないと推定された。すなわち，現

状における最終製品である北海道米を用いた清酒の需要

は，ごくわずかにすぎず，ここに道産酒米の原料需要と

しての限界がある。そのため， ％にも満たない北海道

米を使用した清酒の消費量を拡大させることが重要にな

る。道内の酒米産地は，地元業者のローカル性戦略に適

合させることから着手する必要がある。

． 吟風 の品質改善に向けた優先度と目標取引価格

水準

酒造業者の酒米に対する価格受容性を調査した結果，

酒米の取引価格は，府県産米よりもやや安価な 円

程度までならば，引き上げが可能であると考え

られた。ただし，その大前提として，品質の改善が不可

欠である。そのため，道内の酒造業者が満足していない

溶け具合 ， 蛋白 ， 着色具合 ， 供給安定性 ， 千

粒重 ， 心白 に対する改善が急務となる。

溶け具合 とは，酒米の溶解性を示すものであり，

使用した酒米の原料利用効率を意味する。ただし，その

適正な水準については，製造される清酒の特性とも関連

するため，一概に判断できるものではない。 溶け具

合 と関連する米粒の性質としては，アミロース含有

率，心白，千粒重が考えられ，複合的な要因が関与して

いる ）。ただし，酒造業者の評価をみると， 溶け

具合 が 供給の安定性 と関連しており，年次や産地

の違いによる溶解性の変動が大きいことが推察される。

したがって，単なる各性質の改善に留めるのではなく，

年次や産地間のばらつきを小さくするような品質検査・

出荷体制の整備も必要とされる。

蛋白含有率 は，一般の粳米でも低減が求められて

いるが，酒米では，清酒の味を大きく左右するため，よ

り重視される。そのため，蛋白含有率を重視した酒米品

種の育成を推進するとともに，密植栽培等による更なる

低蛋白米生産技術の確立が必要とされている。また，生

産現場でも，栽培圃場の選択を重視し，高蛋白米になり

にくい圃場での栽培を心がけるとともに，既に粳米の生

産場面で実施されている低蛋白米生産技術の適用も検討

すべきである。

着色 とは，清酒の貯蔵中において褐色に変化する

ことである。その原因としては，鉄・マンガン等の無機

成分が考えられる。ただし，酒造用水中の許容量は定め

られているものの ），酒米中の鉄・マンガン等の無機成

分が着色に及ぼす影響やその許容水準に関する知見は見

られない。それ故，北海道米の鉄・マンガン等の無機成

分に関する実態把握が急務とされる。

供給安定性 には，主に つの変動が影響するもの

と考えられる。一つは，土壌条件をはじめとする産地間

の変動であり，もう一つは，年次による変動である。と

りわけ，年次による変動は，冷害を受けやすい北海道稲

作の宿命ともいえる。冷害による不稔歩合の増加や登熟

歩合の低下は，青未熟粒を増加させ，米粒の充実を不良

にする。充実不良な米粒は，米粒表面の縦溝が深く，品

質に悪影響を及ぼす蛋白質顆粒や脂肪が精米後にも残存

し易いことが指摘されている ）。そのため，品種改良に

よる耐冷性の強化や適正な籾数の確保を可能とするよう

な栽培技術の確立が必要である。また，生産現場でも，

障害型耐冷性にやや劣る 吟風 を栽培するにあたり，

冷害危険期における深水管理等の冷害回避に向けた基本

技術の徹底が不可欠である ）。

千粒重 は，高度精白を売りにする清酒が増える傾

向にあることから，重要な項目である。また， 千粒

重 の大きな米は，蛋白含有率が低く，吸水性も良好で

あり，酒造適性も優れている ）。そのため，品種改良に

よる大粒化を進めるとともに，登熟期間における光合成

能力や根の活力を維持できるように，適正な生育指標を

提示することが必要になる。また，生産現場でも，落水

時期に注意して，土壌過乾による登熟抑制を防ぐととも

に，適正なグレーダーの篩い目を選択することで，充実

不良な米粒の混入を避けることに努める必要がある。

以上のように，酒米の品質向上には，農業試験場にお

ける研究と生産現場の努力とを組み合わせていくことが

不可欠とされる。更に，これらの努力が反映されるよう

な流通体制を整備していくことで，はじめて道産酒米の

品質向上と安定供給が実現できる。府県産米と比較して

低価格な北海道米に府県産米と遜色ない品質が加われ

ば，地酒指向をもつ道内の酒造業者の間で北海道米の使

用頻度が高まることになる。北海道米が道内の酒造業者

からの信頼を獲得し，その知名度を向上させていくこと

は，価格競争力の強化を志向する大手酒造業者の需要を

喚起することも期待できよう。
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