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設 立 趣 意

当　
社　
は　
創　
業　
八　
十　
周　
年　
に　
あ　
た　
り　
記　
念　
事　
業　
の　
一　
環　

と　
し　
て　
、　「　
キ　
ッ　
コ　
ー　
マ　
ン　
国　
際　
食　
文　
化　
研　
究　
セ　
ン　
タ　
ー　
」　

を　
設　
立　
す　
る　
こ　
と　
と　
い　
た　
し　
ま　
し　
た　
。　「　
発　
酵　
調　
味　
料　
・　
し　
ょ　

う　
ゆ　
」　
を　
基　
本　
と　
し　
た　
研　
究　
活　
動　
、　
文　
化　
・　
社　
会　
活　
動　
、　

情　
報　
の　
収　
集　
・　
公　
開　
活　
動　
な　
ど　
を　
目　
的　
と　
す　
る　
も　
の　
で　
あ　

り　
ま　
す　
。　

室　
町　
時　
代　
の　
中　
期　
以　
降　
に　
、　
初　
め　
て　
「　
醤　
油　
」　の　
文　
字　
が　

使　
わ　
れ　
た　
と　
い　
わ　
れ　
て　
い　
ま　
す　
。　
し　
ょ　
う　
ゆ　
は　
、　
日　
本　
人　
の　

食　
卓　
、　
日　
本　
の　
食　
文　
化　
に　
不　
可　
欠　
の　
基　
本　
調　
味　
料　
と　
し　

て　
、　
今　
日　
ま　
で　
発　
達　
・　
普　
及　
し　
つ　
づ　
け　
て　
ま　
い　
り　
ま　
し　
た　
。　

現　
在　
で　
は　
米　
・　
野　
菜　
は　
も　
ち　
ろ　
ん　
の　
こ　
と　
、　
肉　
そ　
の　
他　

の　
食　
材　
に　
も　
、　
そ　
の　
持　
ち　
味　
を　
引　
き　
出　
す　
グ　
ロ　
ー　
バ　
ル　
な　

調　
味　
料　
と　
し　
て　
、　
世　
界　
各　
地　
・　
各　
国　
の　
食　
卓　
に　
新　
し　
い　
驚　

き　
と　
と　
も　
に　
迎　
え　
ら　
れ　
、　
と　
け　
こ　
む　
ま　
で　
に　
い　
た　
っ　
て　
お　
り　

ま　
す　
。　
そ　
し　
て　
そ　
の　
味　
わ　
い　
と　
香　
り　
の　
確　
か　
さ　
か　
ら　
、　
し　
ょ　

う　
ゆ　
は　
食　
文　
化　
で　
の　
国　
際　
交　
流　
、　
日　
本　
の　
食　
の　「　
国　
際　
化　
」　

に　
も　
大　
き　
く　
貢　
献　
し　
つ　
つ　
あ　
り　
ま　
す　
。　

そ　
の　
日　
そ　
の　
日　
の　
「　
現　
代　
に　
生　
き　
る　
く　
ら　
し　
と　
い　
の　
ち　
」　

を　
最　
高　
に　
輝　
か　
せ　
た　
い　
。　

世　
界　
中　
の　
人　
び　
と　
の　
、　
こ　
の　
切　
実　
な　
願　
い　
に　
応　
え　
る　
た　

め　
、　
当　
セ　
ン　
タ　
ー　
は　
、　
二　
十　
一　
世　
紀　
の　
価　
値　
観　
、　
日　
本　
を　
は　

じ　
め　
世　
界　
各　
地　
の　
食　
文　
化　
を　
探　
り　
な　
が　
ら　
、　「　
醸　
造　
し　
ょ　
う　

ゆ　
」　
を　
中　
心　
と　
し　
た　
今　
後　
の　
食　
文　
化　
の　
あ　
り　
よ　
う　
、　
世　
界　

に　
お　
け　
る　
発　
酵　
調　
味　
料　
文　
化　
の　
可　
能　
性　
を　
さ　
ま　
ざ　
ま　
な　

角　
度　
・　
視　
点　
か　
ら　
追　
求　
し　
て　
ま　
い　
り　
ま　
す　
。　

当　
セ　
ン　
タ　
ー　
の　
活　
動　
が　
、　
こ　
れ　
か　
ら　
の　
豊　
か　
な　
食　
文　
化　
、　

幸　
せ　
づ　
く　
り　
に　
い　
さ　
さ　
か　
な　
り　
と　
も　
お　
役　
に　
立　
て　
れ　
ば　
大　

き　
な　
よ　
ろ　
こ　
び　
で　
す　
。　

設　
立　
に　
あ　
た　
り　
ま　
し　
て　
、　
皆　
様　
の　
暖　
か　
い　
ご　
理　
解　
と　
ご　

支　
援　
を　
心　
か　
ら　
お　
願　
い　
申　
し　
上　
げ　
ま　
す　
。　

一　
九　
九　
九　
年　
七　
月　
三　
十　
日　
　　
キ　
ッ　
コ　
ー　
マ　
ン　
株　
式　
会　
社　

社　
長　
　　
茂　
木　
友　
三　
郎　

米

ごあいさつ
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棚田モミ米と白米
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米　
は　
イ　
ネ　
科　
イ　
ネ　
属　
に　
属　
す　
る　
一　
年　
生　
草　
木　
の　
穀　
物　

で　
、　
原　
産　
地　
は　
中　
国　
・　
イ　
ン　
ド　
シ　
ナ　
・　
イ　
ン　
ド　
な　
ど　
の　
諸　

説　
が　
あ　
る　
。　
紀　
元　
前　
四　
千　
年　
こ　
ろ　
に　
は　
栽　
培　
が　
行　
わ　
れ　

て　
い　
た　
と　
言　
わ　
れ　
て　
い　
る　
。　
イ　
ネ　
の　
特　
性　
に　
よ　
り　
、　
日　
本　

型　
米　（　
ジ　
ャ　
ポ　
ニ　
カ　
・　
タ　
イ　
プ　
）　、　
イ　
ン　
ド　
型　
米　（　
イ　
ン　
デ　
ィ　

カ　
・　
タ　
イ　
プ　
）　と　
そ　
の　
中　
間　
型　
と　
言　
わ　
れ　
る　
ジ　
ャ　
ワ　
型　
米　

（　
ジ　
ャ　
バ　
ニ　
カ　
・　
タ　
イ　
プ　
）　に　
分　
類　
さ　
れ　
る　
。　
イ　
ネ　
は　
水　
田　

栽　
培　
さ　
れ　
る　
水　
稲　

す
い
と
う

と　
畑　
地　
栽　
培　
さ　
れ　
る　
陸　
稲　

り
く
と
う

、　
水　
中　
に　

二　
〜　
三　
ｍ　
も　
茎　
を　
伸　
ば　
し　
て　
生　
育　
す　
る　
浮　
稲　

う
き
い
ね

と　
い　
う　
種　

類　
も　
あ　
る　
。　

籾　
か　
ら　
籾　
殻　

も
み
が
ら

を　
除　
い　
た　
玄　
米　
に　
は　
五　
〜　
六　
％　
の　
糠　ぬか
層　そう

が　
あ　
り　
、　
タ　
ン　
パ　
ク　
質　
は　
七　
〜　
八　
％　
で　
約　
七　
〇　
％　
が　
で　
ん　

粉　
で　
あ　
る　
。　
粳　

う
る
ち

米　まい
は　
で　
ん　
粉　
の　
ア　
ミ　
ロ　
ー　
ス　
と　
ア　
ミ　
ロ　
ペ　

ク　
チ　
ン　
の　
含　
有　
比　
率　
が　
約　
二　
対　
八　
で　
あ　
る　
の　
に　
対　
し　
て　
、　

糯　もち
米　ごめ
は　
ア　
ミ　
ロ　
ペ　
ク　
チ　
ン　
で　
ん　
粉　
の　
み　
か　
ら　
な　
る　
。　
さ　
ら　

に　
、　
赤　
米　
・　
紫　
黒　
米　
と　
香　
り　
米　
、　
用　
途　
に　
よ　
り　
酒　
造　
米　
、　

収　
穫　
年　
次　
に　
よ　
り　
新　
米　
と　
古　
米　
に　
分　
け　
ら　
れ　
る　
。　

世　
界　
の　
米　
の　
生　
産　
量　
は　
、　
一　
九　
九　
〇　
年　
代　
前　
半　
で　
は　

籾　
ベ　
ー　
ス　
で　
約　
五　
億　
ト　
ン　
、　
イ　
ン　
デ　
ィ　
カ　
米　
系　（　
長　
粒　
種　
）　

の　
生　
産　
は　
九　
割　
で　
、　
ジ　
ャ　
ポ　
ニ　
カ　
米　
系　
（　
短　
粒　
種　
）　は　
日　

本　
・　
ア　
メ　
リ　
カ　
の　
一　
部　
・　
オ　
ー　
ス　
ト　
ラ　
リ　
ア　
で　
生　
産　
さ　
れ　
る　

に　
と　
ど　
ま　
っ　
て　
い　
る　
。　
米　
の　
用　
途　
は　
九　
〇　
％　
以　
上　
が　
米　
飯　

用　
で　
あ　
る　
。　
食　
品　
工　
業　
用　
と　
し　
て　
は　
、　
粳　
米　
は　
酒　
類　（　
清　

酒　
・　
米　
焼　
酎　
・　
泡　
盛　
）　、　
ビ　
ー　
ル　（　
副　
原　
料　
）　、　
味　
噌　
、　
米　よね
酢　ず
、　

甘　
酒　
、　
和　
菓　
子　
、　
せ　
ん　
べ　
い　
、　
穀　
粉　（　
上　

じ
ょ
う

新　しん
粉　こ
）　、　
ビ　
ー　
フ　
ン　
、　

ラ　
イ　
ス　
・　
ペ　
ー　
パ　
ー　
、　
ア　
ル　
フ　
ァ　
ー　
化　
米　
な　
ど　
に　
用　
い　
ら　
れ　
て　
い　

る　
。　
糯　
米　
は　
酒　
類　（　
み　
り　
ん　
・　
老　
酒　
）　、　
白　
酒　
、　
和　
菓　
子　
、　
あ　

ら　
れ　
、　
穀　
粉　（　
白　
玉　

し
ら
た
ま

粉　こ
・　
求　
肥　

ぎ
ゅ
う
ひ

粉　こ
・　
微　
塵　

み

じ

ん

粉　こ
・　
道　
明　

ど
う
み
ょ
う

寺　じ
粉　こ
）　、　

包　
装　
餅　
な　
ど　
に　
利　
用　
さ　
れ　
て　
い　
る　
。　
米　
は　
、　
稲　
わ　
ら　
、　
籾　
殻　
、　

米　
糠　

こ
め
ぬ
か

、　
米　
糠　
油　
、　
玄　
米　
、　
精　
白　
米　
と　
全　
て　
が　
利　
用　
さ　
れ　
て　

い　
る　
。　
米　
は　
タ　
ン　
パ　
ク　
質　
も　
含　
む　
優　
れ　
た　
食　
品　
で　
、　
大　
量　

の　
動　
物　
性　
タ　
ン　
パ　
ク　
質　
を　
摂　
取　
す　
る　
必　
要　
性　
が　
な　
い　
。　
最　

近　
、　
米　
の　
ヘ　
ル　
シ　
ー　
さ　
が　
欧　
米　
で　
も　
注　
目　
さ　
れ　
て　
い　
る　
。　
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