
さ が な み

佐賀らしい、唯一無二の系譜

酒米品種の血筋ではなく、佐賀県のブラ

ンド米「さがびより」を祖母に持つ

高温に強く、収量が多い
高温でも酒を造りやすく、山田錦に比べ

収量が多い

大粒で、割れにくい
心白の形がよく、削っても割れにくい

酒造り向き

稲が短く、倒れにくい
稲の丈が短く、強い風雨にも倒れにくい

玄界灘と有明海の波、豊かな稲穂が風に揺れる波
佐賀らしい風景
佐賀から世界へ、新しい波を起こす日本酒が生まれる
佐賀基準（さがなみ）が世界の目標となり、誇りとなる

さがびより

こはるもち

サイワイモチ

みねはるか

・佐賀発の主食用米（16年連続・特A）
・醸造適性評判が良い

・愛知県発のもち米
・大粒

・九州農業試験場（現・農研機構）発のもち米
・倒伏に強く、病害に強い

・愛知県発の主食用米（コシヒカリ並みの粘り・甘み）
・いもち病に強い

さ系S1400

・大粒、小心白
・晩生

み系G27

・中生
・いもち病に強い

さがなみ
（佐賀酒73号）

・大粒、小心白
・晩生

さがなみの系譜

［参考資料］




