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Summary

Inabreedingprogramaimedatdevelopingricecultival･swithnewgaincharacteristics,theNAROHokuriku
ResearchCenterhasbred.Koshinokaori'､anon-glutinouscultivarwithhighamylosecontentsuitablefbrricenoodles.
GKoshinokaori'wasbredffomtheprogcnyofsuccessivebackcrossesbetweenﾉc"o"icq@Kinuhikari'(recurrentparent),

whichhasthesemi-dwarfinggene.sc//,andi"戒cq:Suljamukhi'(donorparent),whichhashighamylosecontemin
milledgfain.FromtheBC3Fsprogenyjweselectedapromisingline,whichwcnamed.Hokuriku207'andsenttovarious
locationsfbrevaluationoflocaladaptability..Hokuriku207'wasregisteredwiththePlantCultivarProtectionOfYiceof
theMinistlyofAgriculture,ForestlyandFisheriesill2011as&Koshinokaori'.
Theheadingdateof@Koshinokaori'isslightlyearliel･thanthatofeKoshihikari',bLIttheripeningdateisthesame.The
culmlengthisaboutlScmshorterthanthatof.Koshillikal･i',thepaniclelellgthisabout１.５cmsho１･teIBandithasfewer
panicles.Theplanttypcisthesemi-panicle-weighttype.Thegrainshapcisl･oundandsimilartothatof@Koshihikari'.
TheamylosecontentinmilledriceofcKoshinokaori'isaboutl5pointshighel･thanthatofcKoshihikari'.Cookedrice
noodlesmadefrom@Koshinokaori'arelessstickythanthosemadefiom､Koshihikal･i',andal･ethereibrelesslikelyto
sticktoeachother.
6Koshinokaori'isestimatedtopossesstheblastresistantgeneP"The6eldresistancefbrleafblastisjudgedtobe

moderateandthatibrpanicleblasttobemoderatelyweak.ltshowsweakishtolel･ancetosproutmgandweaktoleranceto
coolweathem@Koshinokaori'canbegrownfromthemid-TbhokuareatoKyushu.
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Ⅵ 摘 要

「越のかおり」は日本型の高アミロース品種の育
成を目的として，北陸農業試験場（現中央農業総
合研究センター北陸研究センター）において，連
続戻し交配により，インド型品種「Surjamukhi」の
鵬αを日本型品種「キヌヒカリ」に導入した高アミ
ロース品種である．2005年から「北陸207号」の
系統名で関係各県に配布し、奨励品種決定調査に供
試すると同時に製麺適性を民間企業との共同研究
で検討してきた．2008年８月５日に種苗法に基づ
く品種登録の出願が公表され,２０１１年２月1５日に
品種として登録された．「越のかおり」は製麺時の
麺離れが良く，製麺への加工適性が高い．「越のか
おり」の特性の概要は以下のとおりである．

２．桿長は「コシヒカリ」より短く「キヌヒカリ」
並の“やや短"，穂長は「コシヒカリ」より短く“や
や短",穂数は「コシヒカリ」よりやや少ない“中"，
草型は"偏穂重型"､脱粒性は"難"である．粒形は｢コ
シヒカリ」と同じく“中”である耐倒伏性は「コ
シヒカリ」より強く，“やや強”である．
３収量性は，標肥区では「コシヒカリ」よりや
や少収であるが，多肥区では「コシヒカリ」並．千
粒重は，「コシヒカリ」よりやや重い“中”である．
４．白米のアミロース含有率は，「コシヒカリ」よ
りl５ポイント程度高く，麺に加工した場合に麺離
れが良い．
５．いもち病真性抵抗性遺伝子はＰ〃と推定され，
葉いもち圃場抵抗性は“中"，穂いもち圃場抵抗性
は“やや弱”である．穂発芽性は“やや易"，障害
型耐冷性は“弱'’である．

１.出穂期は「コシヒカリ」より２日程早く，成
熟期は「コシヒカリ」並で,育成地では“中生の早”
である
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