
　新米『ささ結』を使用した店自慢のメニューを味わいませんか。メニューや提供日などを紹介してい
る「参加店マップ」は市ウェブサイトに掲載しているほか、各飲食店などでも配布しています。

　全国から募集した「ササニシキ」および『ささ結』を機器分析により審査します。その中から各銘柄上位5点を選び、
食味の官能による最終審査を経て、ササ系日本一『ささ王』をはじめとした上位入賞米を決定します。
　最終審査では、一般の人も見学や審査米の試食ができます。見学を希望する場合は、申し込みください。
日時　11月21日㈮　13時30分～
場所　宮城県古川農業試験場
申込　11月7日㈮まで電話、または住所・氏名・電話番号を明記してEメール

（nousei@city.osaki.miyagi.jp）で申し込み

　資材の高騰や気候変動などが農家経営に深刻な影響を与えている中、『ささ結』は高価格帯を維持しながら需要が
拡大し、高温耐性もあると証明されてきています。市では、所得の向上を目的に「高付加価値化米づくり支援事業」を
実施し、『ささ結』への作付け転換や生産拡大を支援します。詳しくは、市ウェブサイトを確認してください。
助成要件　次の全てを満たす市内の農家や農業法人

❶令和8年産「生産の目安」の達成に向けて取り組むこと❷令和8年産作付け分として「東北194号」の種もみ
を管轄するJAに申し込むこと❸「高付加価値化米づくり支援金」事業の申請に関する誓約書を提出すること

助成金額　10アール当たり5,000円
申　　込　11月10日㈪から令和8年1月30日㈮まで、市ウェブサイトからダウンロードまたは農政

企画課（市役所本庁舎3階北側）もしくは管轄するJAの営農センターで配布する申請書に
必要事項を明記し、必要書類を添えて申し込み

　『ささ結』の生産農家である坂井農産 代表 坂井 美
み つ お

津男 氏に、やりがいや『ささ
結』の魅力について、話を聞きました。

「おいしい米」を作る、それが基本
　「良い米、売れる米を作ろう」と、農家仲間と一緒に『ささ結』の生産に挑戦した
のが、栽培するきっかけでした。『ささ結』の生産では環境へ配慮し、食味を重視し
た栽培をするなど、一定の基準を満たす必要がありますが、日頃からおいしい米
を作ることを意識して、環境にやさしい栽培を実施しているため、負担にはなり
ませんでした。
　令和7年は特に厳しい暑さや水不足に悩まされましたが、30年以上実施して
いる疎植栽培（※）やこれまでの経験の積み重ねで、無事に収穫を迎えることがで
きました。
※疎植栽培では、株間を広くとることで稲の生育環境が良くなり、健康で丈夫な

稲に育ちます。
『ささ結』が結ぶ縁
　生産した『ささ結』は現在、北海道から沖縄県まで日本各地に流通しています。
全国的に珍しい品種なので、流通することで知名度が上がっていくとうれしい
です。また、「大崎の米『ささ結』ブランドコンソーシアム」主催の田植えや稲刈り
体験にほ場を提供しています。普段なかなかできない体験に胸を高鳴らせる参加
者の表情を見ると、協力して良かったと思います。
　『ささ結』を作付けしたことで、多くの人とのすばらしい出会いがありました。

『ささ結』が結んでくれた縁を生かして、さらにおいしい米を生産していきたい
です。

　20代で就農。平成14年には
農業法人「坂井農産」を立ち上
げ、米や大豆などの生産のほ
か、みそや米こうじ、餅を販売。
安全・安心な農産物の生産を軸
として、県の「環境にやさしい
農産物」の認証を取得。
　数々の食味コンテストにも
出品し、平成30年には第2代

「ささ王」に輝く。現在は、『ささ
結』を含む米8品種、大豆、子実
用トウモロコシなど約22ヘク
タールを作付け。

【坂井 美津男 氏プロフィール】

『ささ結』生産農家に聞く!『ささ結』生産農家に聞く!

問問  農政企画課農業経営・水田農業担当　☎23-7090農政企画課農業経営・水田農業担当　☎23-7090

おおさきの秋は『ささ結』で!!おおさきの秋は『ささ結』で!!
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第9回全国ササニシキ系『ささ王』決定戦2025
～ササ系米の美味しさ日本一を競う～

令和8年産は『ささ結』を作付けしてみませんか令和8年産は『ささ結』を作付けしてみませんか

11月1日㈯～
　　　12月28日㈰

古 川

三本木

この季節がこの季節が
　やってきた!　やってきた!『ささ結』新米フェア2025

キッチンカ―

岩出山
　「全国すしの日」である11月1日㈯に、大崎寿司業組合の協力で『ささ結』を
使用したすしを各店で提供します。この機会に、『ささ結』のあっさり食感で冷
めてもおいしいという特徴が生かされたすしを堪能してください。
　新米フェア期間中には、週に1、2回『ささ結』を使用したすしを提供します。
◆ 君鮨（☎23-3611）
◆ 浜寿司（☎22-4409）
◆ 与五郎寿司北町店（☎24-2749）
◆ あさひ鮨古川店（☎22-9900）

◆ 鉄兵衛 通揚本店（☎28-3232）
◆ 寿司正（☎23-2299）
◆ もり繁寿司（☎23-5349）

11月1日は「全国すしの日」11月1日は「全国すしの日」!!
大崎『ささ結』寿司キャンペーン大崎『ささ結』寿司キャンペーン

第9代「ささ王」の栄冠は誰の手に!?
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