
よつ葉生協の牛乳は、生産者の顔が見える
地産地消の産直牛乳です。

どこで育てているの？
栃木県那須野が原の広大な自然の中に「千本松

牧場」があります。農場全体（831 ヘクタール）が

「鳥獣保護区」に指定されており、たくさんの野

鳥やリス、ムササビなどが暮らしています。そん

な自然豊かな千本松牧場で育てています。

どんな餌を食べているの？
分別生産流通管理済みの飼料で育った牛の牛乳

を優先的に取り扱っています。特徴的なのが自

前の牧場内で土づくりからこだわり育てた牧草

を食べているところです。

美味しい牛乳なの？
餌はもちろんですが、殺菌温度によって風味や

品質に違いがでます。那須千本松牛乳は 65℃

30 分の低温殺菌をしているので、熱による風味

の変化をできるだけ抑え、生乳本来の自然な甘

みのあるのど越しの良い牛乳です。

自家生産の豊富な牧草と、遺

伝子組換え混入防止管理済

みの飼料を使用する北海道

十勝地区13戸の酪農家の生

乳を指定。生乳100％（北海

道産）

地元の
低温殺菌牛乳 ホウライ那須千本松牧場

よつ葉のたまごは、どこで、だれが、
どんな風に育てているかがわかる産直卵です。

「子どもも安心して食べられる　
りんごが欲しい」

●オーナー契約は途中の解約は受付できません。また、脱

会の場合は、りんごオーナーも同時解約となります。

●りんごは規格外の物も含みます。

●病害虫や天候の影響でお届けの量目が減る、もしくはお

届けができない場合もあります。

●自然災害支援金は、自然災害によりオーナーりんごの栽

培に被害・収量減少などがあった場合、今後の持続可能

な生産を目的として利用いたします。

●今後の契約は自動更新とさせていただきます。解約の場

合は次回の募集の際にお申し出下さい。

りんごオーナー生産者
向かって左から、山下一樹さん、関　彰さん、宗像大樹さん、
宮島清伸さん、浦辺政史さん

ネオニコチノイド系農薬不使用で栽培された、そ
の時期に穫れたりんごをお届けいたします。
①9月…つがる、またはその他　900g
②10月…シナノスイート、またはその他　900g
③11月…王林、またはその他　900g
④12月…ふじ、またはその他　900g
⑤1月…ふじ　900g
※2口以上の場合は、2回に分けてお届け

（1回目お届けの2週間後）

お届け内容（例）

りんごのお届けはせず、請求もありません。

予定収量より応募が多い場合、既存・新規オーナーさん共に口数
制限をする場合があります。

お届け時に休眠中や
脱会の場合

口数制限について

くららにて募集の際お知らせします。
1口 税込3,050円+自然災害支援基金25円

年間オーナー代金

「子どもも安心して食べられるりんごが欲しい」から誕生

ネオニコチノイド系農薬は人体への影響も懸念され、世界各国で規制強

化が進んでいます。

しかし殺虫剤として効果が高いネオニコチノイド系農薬を使用せず果物

を栽培することは害虫の発生や樹木への被害など大きなリスクが伴いま

す。

そこで、オーナー制度という「リスクを生産者・消費者とで分け合う取り組

み」に賛同していただき、支えられ、2014年からネオニコチノイド系農薬

不使用りんごの栽培を実験的に開始しています。2023年度時点で2530

人　2810口の申し込みとなりました。

しかし、気候変動に伴うりんごの栽培は年々難しくなり、また、度重なる

生産資材費や物流費の高騰で産地は厳しい状況におかれています。生産

者と協議をした結果、この制度を今後も継続していく為に、皆様のご協力

をおまちしております。

10周年を迎えられたこともあり、今後は産地と組合員の距離を縮められ

る活動をしていきたいと考えています。この活動が、農業の現状・食への

興味をご家庭で持っていただけるきっかけになると幸いです。今後も「り

んごオーナー」の募集を致します。

より多くの組合員さんにこの取り組みを支えていただけたらと思います。

　「くらら」でご案内しているアップルファームさみずのりんごは、

ネオニコチノイド系農薬の7成分（※1）不使用に限定していません。

今後も引き続き、ネオニコチノイド系農薬削減に取り組んでいきます。

※1　7成分…クロチアニジン、ジノテフラン、ニテンピラム、イミダクロプリド、

　　　　　　 チアメトキサム、アセタミプリド、チアクロプリド

新規りんごオーナー募集アップル
ファーム
さみず よつ葉生協では年に1回（2月頃）りんごオーナーを募集しています。

※募集次期が近づきましたら、くららにてご案内いたします。

りんごオーナー規約

りんごオーナー組合員さんの声

りんごオーナー制度内容

つくば地区
K.Kさん

　オーナーりんごが今年も手元に届きまし
た。美味しいりんごをありがとうございます。
生協以外のりんごは「おいしくない」と味
にうるさい主人もオーナーりんごを気に入っ
ています。

古河地区
K.Fん

　待ちに待ったよつ葉のりんご。やっぱり美味
しい!!皮も食べることができて安全安心のりん
ご。毎朝食しております。大切に目をかけて手
塩にかけて育てていただいたりんご。美味しく
頂いております。応援しております。

天然酵母・国産小麦粉を使用した
商品を多く取り扱っています。

わたなべ養鶏所鶏舎の平飼い風景（つがのもみじ）

・外国産の小麦粉はオーガニック、またはポストハー
ベストなどの農薬の心配がない1等粉のみの輸入
品を取扱っています。

・イーストフードや合成防腐剤は一切使用しておりま
せん

・よつ葉のパンは手造りの為、形・大きさに多少バラ
つきがあります。

産直牛乳

産直卵

パ ン

生産者指定
よつ葉パス
牛乳

わたなべ養鶏所
産卵日の「翌日」にお届け JAやさと

産卵日の「翌々日」にお届け

自然に近い環境の開放鶏舎で飼育

安心・安全な飼料（餌は主原料をはじめ、
全て分別生産流通管理済み）で飼育

採卵した翌日または翌々日にはお届けでき
る鮮度が魅力

特徴.２

特徴.3

特徴.1

3の特徴

キクヤエクレールタカサゴ

年に1度2月頃に、くららにて
募集を行います。

りんごをお届けする度に請求・支払い。
支払いは通常商品と一緒に翌月。これが5回続きます。
尚、オーナーりんごのみ配送の場合でもシステム料は発生します。

オーナー代金の
請求及び支払い
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肉の結着力を高めたり保水性を良くし大

量生産が容易にできる添加物。

カルシウムの吸収が阻害され、骨や血液

を造るのを妨げてしまいます。特に成長

期の子どもには摂らせたくないものです。

リン酸塩(Na)…結着補強剤

安価な原料肉を使用するため、肉自体の

旨味を補う目的で使用される添加物。

調味料(アミノ酸)…化学調味料

血液中の色素と結びつき、鮮やかなピン

ク色に発色させる添加物。食肉に含まれ

るアミンという物質と体内で結合し、ニト

ロソアミンという発がん性物質になる心

配もあります。

発色剤（亜硝酸Na）…発色剤

よく使われる添加物とその危険性 ！！

市販のハムの中には、冷凍の輸入豚肉を使い、結着
剤（リン酸塩）や旨み成分（化学調味料）を加えた水
を注入して、増量（かさ増し）しているハムもありま
す。かさ増しによって原料肉の120～140%重量のハ
ムになり、安価に製品化ができます。

かさ増しハムにご注意！

発色剤や着色料を使っていないので、豚肉本来の色に仕上が
ります。新鮮な冷蔵の豚肉を塩、砂糖、香辛料のみで味付け
し、じっくりスモークしてハムを作ります。凝縮した豚肉の旨み
が存分に味わえます。

新鮮な豚肉を使えば、
余計なものはいりません。

市販ハムの例
●豚ロース肉
●還元水あめ
●大豆たん白
●食塩
●砂糖
●リン酸塩（Na）
●調味料（アミノ酸）
●増粘多糖類
●ガゼインNa
●酸化防止剤（ビタミンC）
●発色剤（亜硝酸Na）
●カルミン酸色素

鮮やかなピンク色
よつ葉のハム
●豚ロース肉（国産）
●食塩
●砂糖
●香辛料

これ
だけ！

くすんだ

ベージュ色

市販品と比べると
原材料がとても
シンプルね♪

よつ葉の

基本！

ハム・ウインナーは子どもの大好物。

だから、化学合成添加物は入れてはいけないと考えています。

原料の肉は冷凍品ではなく、国産の生肉。

良質のお肉を使っているから美味しさにも自信があります！

化学合成添加物に厳しく目を光らせています

よつ葉生協では、発色剤、保存料、化学調味料を使用した商品は取り扱っていません。

たとえば、子どもたちが大好きなハム・ウインナー。

よつ葉生協が取り扱うハム・ウインナーの原材料は基本的に、肉、食塩、砂糖、香辛料だけ。

化学合成添加物は一切使っていません。

大豆加工品の基準大豆加工品の基準

添加物に頼らず、良質な原料から
作った美味しさ

惣菜・主食

魚加工品

原料は国産とし、遺伝子組換えされた大豆は使用しない。1
消泡剤は使用しない。2
凝固剤はにがりのみを使用し、化学合成されたものは使用しない。3

よつ葉の豆腐

よつ葉の魚介は品質を保持するための鮮度保

持剤や退色防止のための食品添加物や薬剤の

使用を極力減らしています。

加工品は海外の物を原則取り扱わず

安全性が疑われる、または加える必要

性が無いと判断される添加物は使用し

ていません。

1

2

よつ葉独自の厳しい添加物基準で禁止している食品添加物

を使わずに、主原料を国産と限定した惣菜、主食のご案内

をしています。一般的には惣菜加工品ではたくさんの食品

添加物が使われています。よつ葉生協ではそれらを極力使

用していない商品をお届けしています。

よつ葉の惣菜類は化学調味料不使用で
豊かな味覚を育みます。

大豆加工品

国産丸大豆を使用しているので遺伝子組換えの心配がありま

せん。豆腐の加工工程では消泡剤は使用せず、凝固剤に関して

も化学合成されたものは禁止しているので安心です。
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