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よつ葉生活協同組合 40 周年―前進する糧を求めて―⑨ 

ネオニコチノイド系農薬不使用・削減の取り組み-② 
 農水省がすすめようとしている「みどりの食料システム戦略」

で「ネオニコチノイド系農薬を 2050 年までに 50%削減する」と言

っています。 

初めて農薬名を出しました。ミツバチの集団死は、農薬の影響

があることは認めていましたが、特定の農薬名を出すことはあり

ませんでした。 

この 10 数年、養蜂家・有機農業者がネオニコチノイド農薬の危

険性を発信し続けたこと、世界的にもアメリカ・ヨーロッパ・東

南アジアでも、不使用の動きが出てきていることで、農薬名を出

さざるを得ない状況にあります。 

農水省は、今後「従来の殺虫剤を使用しないで済むような新規

農薬等の開発をする」と言っています。新しい農薬の危険性がま

た生じることになります。50%削減しても半分は使い続けても良い

ということになります。各県で、特別栽培農産品として農薬を半

分以下に減らして栽培したものを認可していますが、これはネオ

ニコチノイドが半分にするということに一役買っています。 

長時間に渡って効果がある残効性が高いので、ネオニコチノイ

ド 2～3種類使用することで、農薬の成分回数を減らすことになり

ます。農薬を 20 回かけるのが慣行栽培とすると、10 回以下が特

別栽培になります。10回以下の内容が有機リン系ピレスノイド系

が効き目が弱いと 10 回以下に抑え切れない場合がありますが、ネ

オニコチノイド系農薬は効き目が良く、長いので回数を減らすこ

とができるので各県の特別栽培農産物にはネオニコチノイドが使

われることが多いのです。日本では、農薬は予防的散布が多く、

虫発生の予兆が出るか出ない内に使うことで全滅を防ぐ考え方で

す。と言って使用基準が厳しいかというと決して他国に比べて厳

しいどころか表が現状です。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

使用するのは 1 つの農薬だけではなく 2～3 種類使用すること

が多いのです。 

ヨーロッパ、特にフランスでは、2018 年より原則全てのネオニ

コチノイド系農薬を全面禁止にしています。アメリカでも韓国で

も、規制されています。 

商品名からネオニコチノイドの成分が入っているかどうか判断が

つきにくいことと、化学肥料、農薬とセットで JAなどから購入す

る場合も、わからないことが多いと思います。農薬は適正に使う

と安全だと言われます。農薬の安全審査は主成分の検査です。 

商品化される場合は、合成界面活性剤やビニールコーティングさ

れたりしますし、単品で使う事は少なく、いくつかを合わせて使

うことが多いのです。 

除草剤のグリホサートが問題になっていますが、グリホサート

の成分だけだと、人体に影響が少ないと言われていますが、ラウ

ンドアップという商品に仕上げたものが危険性が強まると言われ

ています。表示で理解できないような内容になっています。 

日本は韓国と並んで世界で 1～2 番面積あたりの使用量が多い

のです。第二次大戦後、農薬の多量使用で安定的収穫を得ている

実績があるといいます。使い続けることの問題は、虫に農薬耐性

ができ、効き目が弱くなること、農薬・化学肥料を使うことによ

って土の土着菌も死んでやせた土になることです。何よりも生物

多様性の自然循環がなくなることです。よく赤とんぼがいなくな

った田んぼにクモの巣が張らなくなったと言われます。    

本来の田んぼ風景が徐々になくなっていくことにつながってい

ます。 

急速に普及した農薬を世界的に減らし、日本も減らす準備に入

ろうとしています。農家だけの課題ではありません。農家さんな

りに、虫くいのない形の良いものを消費者が喜んでくれると思っ

て頑張っています。虫くいがあっても農薬を使わなかったり、減

らしてくれたものを消費者はありがたくいただきますし、応援し

ていきます、と伝えたいです。80 年近く、国の指導によって農薬・

化学肥料を代々使い続けた農家にとって、国が農薬を減らす方向

に方針を変えました、といっても使わない農業技術を身に付けて

いないので、場合によっては 1 から学ぶことも必要になってきま

す。農薬を使っている農家と、使わない農家の接点はなかなか作

り出せません。JAやさとは、農薬を使っている農家と有機農家が

共存しています。1つの JA の中に双方の栽培技術を共有している

所はまずありません。コロナ禍で、この 2 年間はよつ葉生協の農

産部会が開かれていません。よつ葉生協では有機農家の実践を共

有し、研修する機会を設けてきました。農薬を使わない栽培技術

を学び試験的に行ったりしています。 

果物が虫の被害を受けると同時に、木にも影響が出てしまうこ

とがあり、浸透性の高いネオニコチノイドの不使用は厳しいもの

があります。それでもよつ葉生協ではこの数年りんごはもとより、

さくらんぼ、桃、柑橘類、キウイ、パイナップル、ブルーベリー、

いちご、メロンなどネオニコチノイド農薬に依存しない農家が増

えてきました。 

まだネオニコチノイド農薬全品不使用を達成したわけではあり

ませんが、確実に増えています。全国の生協の先駆けとして、不

使用に向けて踏み切ることができたのは大きい分岐点になりまし

た。地球にも人にもやさしい農業の第一歩を踏み出しました。農

薬は使用する農家が一番の被害を受けます。作る側も食べる側も

健康になる本来の農業を共有できます。 

よつ葉生協の北関東での組織統合が第三の分岐点で 2011.3.11

が第四の分岐点、ネオニコチノイド系農薬からの脱却が第五の分

岐点になります。それ程農業にとって農薬の問題は大きい課題で

ありました。                 （会長 冨居） 
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商品評価委員会から 

おすすめ商品のご紹介です 
～くらら 10月 1週～ 

 
今回は委員会メンバーの 

おすすめパンをご紹介い 

たします！皆さんも 

お好きなパンの食べ 

方などありましたら、 

是非よつ葉だよりに 

ご意見お送りください♪ 

 

 24  いよかんブレッド（タカサゴ） 

新商品を一足先に試食しました！バター食パンに国産

のいよかんを使った食パンです。形もかわいいミニサ

イズの食パンです。朝でもおやつでもランチでも、いろ

いろなシーンで食べたいパンです。もちろん貴重な国

産小麦を使っているので、安心して食べられる新商品

のよつ葉オリジナル食パンです。ドライフルーツ入り

のパンが大好きなので、とても楽しみです。（横山） 

 

 426  よつ葉のコッペパン（タカサゴ） 

うちは鎌倉ハムのウインナーをボイルして

ホットドックにするのが好きです。 

よつ葉のプライベート 

ブランドなので、 

安心安全で 

おいしい！ 

子供たちも喜んで食べ 

ています。（小田切） 

 

 435  冷凍国産バター100％ 

クロワッサン  

（スタイルブレッド） 

お家で焼き立てのクロワッサンが食

べられるってことで、我が家で大人気

です。 

焼いている時の香りもよく、休日の朝

気分良くスタートできます。（渡辺） 

 

 10 月 4 週  朝焼きパン（タカサゴ） 

（10月第４週に登場します！） 

材料が贅沢で生食パンのような食パンです。 

夫の実家にも届けたら、近所の生食パン屋さん

よりおいしかったそうで「どこのパン？」と聞か

れ、またリクエストがありました。冬季限定で、

月一回（第４週）注文なので、 

お楽しみに買う 

お気に入りの 

パンです。（靏蒔） 

 

※12月のみ第3週 

のご案内となります。 

 

報告◇季節のフルーツを使ってシロップを作ろう ◇7月 14日（木） 那須塩原・稲村公民館 

7/14(木) 稲村公民館にて、季節のフルーツを使ったシロップ作りを開催しました。

久しぶりの活動を喜ぶ声が聞こえる中で楽しくスタートをすることができました。 

今回はレモン、ブルーベリー、プラムの入ったシロップを作りました。 

シロップ作りでは、講師の薄井史子さんの説明がとても分かりやすく、"これなら私

でも作れる!!"という気持ちにさせてくれます。レシピを見ただけでも作れる内容で

はあるのですが、史さんの教えてくれる"ちょっとしたコツ"がとても分かりやすく、

フルーツの切り方や分量の計り方など、一つ一つ丁寧に教えてくださるので、迷いな

く作ることができました。 

シロップは１週間程で完成とのこと。シロップ使って自家製ジュースや子どものスポ

ーツドリンクを作る予定です。帰りには「楽しかった」「出来上がりが楽しみ」との

声がたくさん聞こえ、充実した活動となりました。 

(那須塩原委員会 青山) 

 

自家製フルーツシロップ 
① 洗った果物をカットする。柑橘は皮をむき乱切り or 薄切り 

② ①の重さをはかり、その 1.1 倍の砂糖を用意する 

③ 清潔なガラス瓶や深めのホウロウ容器などに、果物・砂糖・果物・砂糖と入れ

ていく 

④ 1 日 1～2 回混ぜて常温に置く。砂糖が溶けたら完成です。冷蔵庫保管がオス

スメ。水や炭酸で割って飲むとオイシイ！ 

（よつ葉だより No656 ふみさんレシピより） 

 




