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たまごの買い支えをお願いします 
（くらら 9月 3週 14 ページでご案内）。 
 

 10 月 3週より、わたなべ養鶏所、JAやさとの卵がすべて値上げとなります。 

遺伝子組み換えでない飼料（とうもろこし、大豆かす等）は、作付け量が世界

的にも少なく、異常気象の影響を受けてさらに収穫量が低下しています。同じ

ように、那須千本松牛乳（ホウライ）やよつ葉牛乳、熊倉さんのカントリーチキ

ン、つくば茜鶏など非遺伝子組み換え飼料をつかう畜産農家にとっても、苦し

い状況は同じです。 

 わたなべさんの卵や平飼い有精卵、JA やさとのこめたまごは、他では求める

ことができないよつ葉生協の産直事業の柱です。案内を続けられるよう生産者

も努力を続けています。一点でも多く買い支え、取り組みを続けていけるよう

ご理解とご協力をお願いします。 

 

牛乳の製造工場が変更になります 
（くらら 9月 3週 14 ページでご案内）。 
 

 10 月 1 週より「那須千本松牛乳」「千本松牧場

低温殺菌牛乳」の製造工場が、針谷乳業宇都宮工

場になります。現在のホウライ那須乳工場の老朽

化に伴い、工場の維持が難しくなったためです。 

引き続きのご利用をお願いします。 

         （理事 三輪） 

 

 

産直委員会発 産地訪問 壬生町 粂川
く め か わ

さん  

 

産直委員会ではコロナ禍を受けて産地訪問を中止していましたが、感染予防に留意

し、7 月 13 日に地元・栃木県壬生町の粂川米子さんを訪問してきました。粂川さんは

主に有機栽培を行っている農家さんで、よつ葉の「登録やさいセット」にジャガイモ

やにんじんやを提供くださっています。 

女性の目線で[土から口まで]を考え野菜を作る、農家・粂 川

くめかわ

さん 

農産物をただ作っているだけではなく、ただ売ることが目的ではなく、[土から口ま

で]＝台所で調理し食べられることまで考えて野菜を作っているというお話を最初に

聞き、とても熱意が伝わってきました。 

粂川さんは、某百貨店での農家料理教室・料理雑誌のお仕事・料理研究家の枝元な

ほみさんとのお仕事など、野菜づくりだけでなく豊富な経験をされてきた方です。 

土づくりから育てた野菜が調理されて人々の食卓に上るまでを考えての、粂川さんの

有機農業。土地の特色を生かすことを大事にし、土地にあった農作物を作っているそ

うです。 

 

来年の人参を栽培する際の下準備で、畝の横の通路は藁がぎっしりと敷いてあり、

ふかふかと柔らかです。藁をよけると籾殻が、その下には山の落葉の堆肥を代々入れ

てきた黒々とした土が。（写真） 

お義母さまから体感で受け継いだ、女性ならではの細やかな工夫をされていました。 

 

「有機農産物は都会に出荷したほうが高値が付くけれど、できれば地元の人に食べ

て欲しい」と粂川さん。そう願って作り続けてくれていることに頭が下がる思いです。 

買って食べることが何よりの応援で、有機農業の生産者を支えるのは私たち消費者。

買い支えていくことで、有機農家が増えていくことの後押しになります。 

そして何より、私たちの身体にも環境にも地球にも未来にも優しいです。 

ぜひ美味しい有機野菜を積極的に食べてみましょう。 

 

○くららでおなじみの、「枝元なほみさん監修 国産なたね油 100％ にんじんドレ

ッシング」には、粂川さんのにんじんが使われています。次回の注文は9月4週（9/13

〜9/17）です。ぜひご賞味ください。    （産直委員会 針谷・石川・斎藤） 

 

 
 

虫にも草にも、一番効くのはテデトール

（手で取る）だよ！と、おひさまのような 

笑顔で話す粂川さん（右から 2 人め） 

畝の間には、ワラが 

敷いてありました 

一面のピーマン畑全部が、残念ながら炭疽（たんそ）病にかかり、出荷

できなくなりました。有機農業の大変さを目の当たりにしました。 
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No660 で紹介しました、組合員さんの声で、ドレッシングのレシピのご希望がありました。ふみさんの夏野菜レシピとあわせてご紹介します。 

 

＜理事 薄井史子 よつ葉サークル「なす子育ちの会」代表＞ 

 

 
 

リン酸塩って何者⁈ 
 

リン酸塩(Na)…ピロリン酸四ナトリウム＋ポリリン酸ナトリウム 

リン酸塩(Na,K) …ピロリン酸四ナトリウム＋メタリン酸カリウム 

リン酸塩(K)…ポリリン酸カリウム＋メタリン酸カリウム 

これらをまとめてリン酸塩と呼びます。 

 

市販のほとんどの練り製品、ムキエビやカキ、ハムやソーセージ

に使われ、他にもいろいろな食品に添加されるリン酸塩。様々な機

能を併せ持つ、添加物界のマルチプレーヤー。練り製品では、原料

のすり身が作られる時点で大抵の場合添加されます。 

リン酸塩はカルシウムの吸収を妨げ骨の成長を妨げる、腎臓に負

担がかかる、血管をいためることが指摘されていますが乳化剤・PH

調整剤などの一括表示の場合はリン酸塩の原材料表記はされませ

ん。 

 

＜主な使用目的＞ 

保水…肉のパサつき感を無くしたり、やわらかい 

食感を演出。 

乳化・結着…水分と油分を混ぜ合わせる。原料を 

うまくくっつける、成分を結びつける。 

変色防止…色見の向上。 

 

 

 

防腐・品質保持…食品中のｐＨを調整することで、保存性、品質

維持に役立つ。 

 

つまり! 

練り製品やハム・ソーセージでは、原価を安く抑えるために質の

悪い原材料を使っても、大量の水で増量してもごまかせる魔法の粉

です。貧弱なカキやエビに使えば、水で膨らませてぷりぷり食感も

演出できます。食品以外では、瑞々しいお肌を保つ保湿ジェルにも

使われることがあります。 

 

だから！ 

材料を厳選し職人技を駆使して作る顔の見える生産者さんから、

安心・安全な商品をお届けするよつ葉生協の魚介・練り製品、加工

肉には使用の必要がないのです!  

しかし、リン酸塩無添加のすり身の確保は簡単なことではありま

せん。食べやすくて子ども達も大好きな練り製品や加工肉。生産者

の皆さんの努力に感謝して、安心・安全なものを選びたいですね。 

（理事 堀） 
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よつ葉の 練り製品は、すり身にリン酸塩を使用していません。 ←くらら、魚介のページより 
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