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よつ葉生活協同組合 

よつ葉生協協力会農産部会農法研究会 

「猛暑による害虫被害の対策」 
 

農作業の休閑期にあたるこの時期、生産者の技術交流を目的に毎年開催しています。 

今年は生産者と役職員 50名が参加し、熱心な質疑がありました。 

 

１ 古谷農園（栃木県大田原市）古谷氏 

「百年先 我らの未だ見ぬ子孫にも 郷土 

の自然と食を伝えましょう」が経営理念。 

農薬・化学肥料を使用しない農法で、米・ 

麦・大豆・そば・菜種等を栽培 

猛暑で増える害虫被害への対策は「ない」と古谷さんは言い切りま

す。米と麦の輪作にそばを組み込むものの、暑すぎて花粉を媒介する

ハチ類が飛ばず、受粉できないため昨年のそば収量は４～5 割減、

2023年は 3割の減収。黒大豆はほぼ全滅、サトウイラズや加治屋在

来は 5 割減など、平成元年の収穫前長雨以来の不作。今後は植物や

植物同士の力を使い、少ないエネルギーの投資で生産を上げる「土

地生産性」「労働生産性」「エネルギー生産性」「社会的生産性」の向上

を図りたいと意気込んでいます。地元の農業高校との研究が進行中

で、コンパニオンプランツ（共栄作物）の同時播種で、高品質の大豆類

の収穫を目指すという意欲的なお話もありました。 

 

２ 匠農園（栃木県藤岡市）五十畑氏 

土づくりで生き物を環境を守る農園です。 

米・麦・大豆を栽培 

 イネカメムシの被害がひどく、2024年 

は栃木県南で大被害、五十畑さんの米は 

単収０.５俵、経験したことのない大減収とのこと。昨年の大豆は、7 割

の減収。 

イネカメムシの被害は、①稲の基部の枝梗も吸汁し、イネへ栄養が

いきわたらない、②幼虫が吸汁した実は斑点米を引き起こし、等級が

２等３等と低級になる（＝収入にならない）、③成虫が吸汁して実らな

い（不稔になる）、③高温条件下で生育と世代交代が進むので、第一

世代第二世代第三世代と繰り返し発生して被害が続く、などが出ま

す。秋に「こうべを垂れる」はずのイネが、不稔で実が空っぽになって

直立する草姿や、メヒシバにびっしりカメムシがついている姿は恐ろし

いです。 

イネカメムシは暖冬では落ち葉の裏で越冬するので、対策として落

ち葉さらいをして住処を減らす、秋耕や草刈りをして住処を減らす、

地域の出水時期と合わせた田植えをする、田んぼ畔に天敵となる寄

生バチの住処を作る、など生態に合わせた工夫が必要です。 

３ ＪＡやさと有機部会 岩瀬氏 

環境保全型農業の推進役として有機栽 

培に積極的に取り組む。野菜類を年間 

20品目栽培 

野菜のほか有機米を 5ha栽培してい 

る岩瀬さんは、有機もみ殻、遺伝子組み換え飼料をつかわない鶏の

糞、竹パウダーや竹チップ、有機米ぬかを主体に何度も切り返し、1 年

以上寝かせた完熟たい肥で土作りをしています。窒素（N）を減らし、

アミノ酸や有機酸を増やし、作物が土壌中のリンやミネラルを吸収し

やすいかたちにして、硝酸態窒素が少ない抗酸化力の高い野菜を作

ることで、害虫がつきにくくなります。田植えではトンボの羽化時期と

あわせ、トンボが生きやすい環境をつくり、カメムシやウンカが寄り付

かないよう、生物多様性が豊かになるために努力しています。 

 野菜の種まきでは、近年の気温上昇で発芽適温が越えることが多い

ため、ニンジンの播種は畝表層に竹パウダーを散布して、地温が上が

らないようにしています。 

 

４ 鹿沼市 田島氏 

化学合成農薬や化学肥料に頼らず、 

自然の摂理に沿って環境に配慮した栽 

培を実践、トマトや里芋など年間 60品 

目を栽培  

先代にあたるお父さんの代から、よつ葉生協に農薬不使用トマトや

里芋を出荷しているお馴染みの生産者です。ほかに水稲や大麦、小

麦、露地野菜を作っています。栽培では、多肥を避けてほどほどの施

肥量で、収量を 7～8 割を目標にしています。田んぼと畑を定期的に

入れ替える田畑輪換と輪作を組み合わせて、土地と気候に合った品

種を選んでいます。自然環境に合わせた無理のない作物と栽培方法

を選び、作物本来の力を引き出す栽培方法です。トマト苗に使う床土

は、腐葉土や山土、もみ殻を使って手作り。トマトは連作を嫌うのでト

マトに合った輪作に組み込み、ハウスを準備します。ウイルス病を媒介

するコナジラミ類やダニ、アザミウマ類などが出ないように、防虫ネット

やハウスの温度管理を工夫します。 

一年一作の農業は「毎年、一年生だ」といいます。気温も降水量は毎年異なり、変化の度合いが大きくなっています。

気候変動は農業技術よりもずっと早く進み、農家は対応に迫られています。講演会後は、多くの農家があちこちで   

情報交換をしていました。たくさんの知恵と熱意が、生産者を支えています。                （理事 三輪） 

 

2月 21日（金）小山市立生涯学習センター 
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栃木県足利市にある月星食品へ訪問しました。よつ葉のソースは、今週配布のくらら（4 月 3 週）で

表紙になっています。商品部の植木部長と調味料担当の栗原さんと一緒に、よつ葉のソースが作られる

ところを見に行ってきました。こだわりの原料は本当に安心なものだけ。化学調味料は一切使われてお

りません。丁寧に一つ一つの原料を混ぜていきながら、最終段階で月星食品秘伝のスパイスを入れ、高

温になるまでかき混ぜます。スパイスを入れたら、ふわっとしたソースの美味しそうな匂いが工場内い

っぱいに広がりました。 

工場は新しく建てられたので、とてもきれいです。使っている設備はずっと長く使っているそうです

が、とてもピカピカに磨かれています。物を大切にする姿勢も伝わってきました。 

 

午後はきれいな瓶に一本一本充填し、キャップを締め、ラベル張りまで。ラベルは一枚一枚手で張っ

ていきます。「張ってみますか？？」とお声をかけていただき、せっかくなので、一枚挑戦させていただ

くことに！想像以上に難しく曲がってしまいました。600 本のラベルを張るのに、6 時間くらいかかる

こともあるそうです。さすがプロの技だと思いました。 

完成まで見学させていただきましたが、手作業も多く、作り手の愛情をたくさん感じました。 

よつ葉の組合員のためだけに開発された今回のソース。地元足利市で長くソースを作られてい 

る実績を感じながら、製造者への信頼感や愛着もさらに増す訪問となりました。 

よつ葉生協の商品部は、地元で活躍する会社と一緒に商品を開発することや、組合員の声に 

こたえていこうと日々考え企画立案しています。今回も、地産地消を大切にしているよつ葉生 

協や組合員の想いに沿って新しく生まれたソースです。 

よつ葉生協でしか買えませんので、ご友人へのプレゼントにも喜ばれます。 

特別仕様の「よつ葉のソース」を是非食卓で楽しんでください♪     （理事長 横山） 

 

4月 3週くらら 
 

表紙 月星食品＆ソース特集 
 

P2～3ソースに合う商品 
 

じっくりご覧ください！ 

「豚肉の下味を付ける時にソースを入れます。醤油や 

みりんも入れますが、他にニンニクを足せばスタミナ 

丼、生姜を足せば生姜焼き、大根おろしで和風。いつ 

もとちょっと変わった味付けでおいしい。」 

 

「お弁当のおかずに、れんこんのソースキンピラに 

活用しています。変わり種で時々作って入れていま 

す。淡白な味のおかずの時に良いです。」 

 

「我が家はハンバーグボリュームパックを常備していて、帰宅が

遅くなった時に、凍ったままのハンバーグをフライパンで両面焼

き、よつ葉のソース、ケチャップ、赤ワインを２：２：1で回しか

け、時々揺らしながら温めるとあっという間に見た目も豪華な煮 

込みハンバーグ風になります。忙しい時によつ葉のソースは重宝します。」 

「我が家での人気のメニューは、ジャガイモを食べや

すい大きさに切ったら、柔らかくなるようにレンジで

チン。小麦粉と水で溶いた液にジャガイモをくぐらせ

て油で揚げます。フライパンに揚げたジャガイモを入 

れて熱し、よつ葉ソースをたっぷり回し入れて混ぜ、汁気がなく

なったら完成！子供のおやつにも良いし、ご飯のおかずにもな

り、濃い味がお酒のつまみにもぴったりです♪」 

 

「ジャガイモ入り焼きそばに

ぴったりです。 

ぜひおためしください。」 

 「鶏レバーのソース煮に使います。貧血予防に買う

カントリーチキンのレバーに生姜とゴボウ（好みで

こんにゃく）を足し、ケチャップ、よつ葉のソース、

しょうゆなどで味付けをします。ソースの旨みで食

べやすくなります。」 

「私は、カレーやビーフシチューの隠し味的 

に使っています。煮込み料理の隠し味にぴっ 

たりです。」 

 

食品添加物は一切なし！ 

国産や有機の野菜や果物を 

たっぷり使っています 
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くらら4月3週 

 
産直・商評委員 

おすすめの商品 

毎週火曜日に活動している産直委員会、商品評価

委員会の委員が、おすすめ商品をご紹介します。 

産直、商評委員会は、新商品の評価と調理、試食を

しています。新商品のおすすめポイントは「くらら

に試食時コメント」として載せているので参考に

して下さいね！ 

 

 ８  米粉フレーク 

これぜひ 1 度使ってみて欲しい！！ 組合員の友人か

らおすすめされて使ってみたのですが、フライがおいし

く揚がります！ 余分な油を吸収しないのか、サクッと

仕上がり美味しいです。フライ名人になった気分です！ 

                   （商評 渡辺） 

 

 ５８  麹屋甚平浅漬けの素   ７９  長芋 

この浅漬けの素を使うと、どんな野菜も簡単に手早く浅漬けができます。しかもおいしい！ 

おすすめの 1つが長芋の浅漬け。皮付きの方がおいしいので、ひげ根をコンロの直火で（IHの方は

チャッカマン等で）パチパチ焼いて処理します。あとは短冊にザクザク切って袋に入れて、浅漬けの

素を入れるだけ。おいしいので、ぜひ作ってみてください♪          （産直 国府田）  

 

 ６2  大葉 

よつ葉の大葉は安心して食べられて大好きです。 

最近の我が家のお気に入りレシピは、 

２２２丹沢高原豚モモしゃぶしゃぶをフライパンに広げて、軽く塩コショウし

た上によつ葉の大葉を並べて、２９５よつ葉シュレッドチーズをたっぷり乗せ

て、蓋をして蒸し焼きに。仕上げによつ葉の醤油を回しかけると完成！ 

（産直 齋藤） 

 

２８４ みんなの牛乳（小ビン） 

今どきめずらしい瓶の牛乳です。「飲む前に軽く振って

からお飲み下さい」とくららには書いてありますが、

我が家の子ども達は、上にたまったクリームが大好き

で、そっと開けて飲んでいます。おいしいおいしいと

喜んで飲みます。         （産直 石川） 

３６３ レンジで雪室コロッケ 茶豆 

まきばさんのおいしいコロッケの中に 

枝豆が？とはじめはびっくりしました。 

でも、雪室じゃがいものねっとり感と玉ね

ぎの甘さに茶豆の塩味と食感がマッチし

ていておいしいです。レンジ調理なので、

すぐに食べられるのもいいところだと 

思います。おすすめです。 

（商評 小田切） 

４４０ レーズンブレッド 

実はこのレーズンブレッド、私も知人のよつ葉組合員さんから教えて頂きました。“パンはフワフワなのにも

っちり感があって、レーズンが「これでもか！」って言う位沢山入っているんだよ。食べきれない時は、スラ

イスして冷凍して置くといいよ。冷凍したパンはトーストしてバターをのせると格別”とのこと。 

私のおすすめは、届いた時に小麦粉とレーズンの香りを楽しんでから、恵方巻のようにそのままパンを食べる

事が至福の一時です。是非皆さんも真似してみては！？                （商評 阿久津） 

 

４９９ オーガニックココア 

砂糖の入っていない、とっても深みのあるココアです。その日の体調や好みに合わせた量の粗精糖と牛乳で楽しんで

います。ホットケーキ、パン、ケーキのスポンジを焼く時に混ぜてココア味で楽しむ時も、砂糖が入っていないので甘

さの調整をしなくていいので楽チンです。カレーの隠し味にもいいですよ。 

何と言ってもやっぱり「オーガニック」が安心。パッケージにも「土づくりから農薬を使わずに栽培されたカカオ豆を

１００％使用」とありますが、このレベルのものがこのお値段。おススメです！         （商評 篠原） 

 

皆さんのおすすめ商品、おすすめレシピ

など、ぜひコメントをお寄せください！ 

 




