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よつ葉生活協同組合 

２０ メリークリスマス濃厚チーズガトーショコラ 

甘すぎず、しっとり濃厚なケーキです。原材料にもこ

だわって、有機チョコレートと有機ココアを使用。 

小麦粉ではなく玄米粉を使っている事も嬉しいポイ

ントですね。どちらかと言うと大人向けのケーキかも

しれませんが「おいしいね」と味わいながら 

食べたいケーキです。（産直 石川） 

４６ カニ甲羅グラタン 

食卓が華やかになり、非日常気分 

を味わえる一品です。 

適度な量でやさしい味付けで、 

子どもたちにも喜ばれています。 

（商評 安田） 

 

３９ 有機ピザソース 

原材料にこだわっているのはもちろんですが、味が本

当においしいです。トマトの酸味と玉ねぎの甘味、 

ニンニクの風味もバランスが良いです。以前は 

ケチャップで代用していましたが、こちらを 

使ってからピザは（ピザトーストも） 

これ一択です。キッシュの中身の味付けに 

使ってもおいしいです。容器から絞って 

出すので楽ちんです。（商評 小田切） 

 

３８ 全粒粉入りピザミックス 

全粒粉は日本人が不足しがちな栄養素や成分の 

ビタミン B1、カリウム、鉄は、普通の小麦粉の 

3倍以上、マグネシウムは 4倍以上、 

食物繊維は 4倍以上含んでいます。 

ピザを手軽にお家で作れて、しかも栄養満点 

です。野菜ものせて、この一品でバランスよく 

食べられます    （産直 本間） 
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生活アートクラブさんをお招きして、スタッシャーの使い方を教えていただき

ました。スタッシャーは、食品用品質と認められているプラチナシリコンから作

られている環境に優しい密閉パックです。今回は、湯せんで作るしょうが焼き、

オーブン調理のバナナケーキ、 レンジで１０分 簡単ポテトサラダ を作りまし

た。 鍋やフライパンを使わずに、スタッシャーで調理する事が出来るので、とて

も便利だという意見をたくさんいただきました。  

 

教えて 生活アートクラブさん！ 

スタッシャーの使い方 実践編 
 

9月 26日 

小山市マルベリー館 

 

◆レンジで１０分 ポテトサラダの作り方 （スタンダードＭ 使用）  

材料 じゃがいも２個  きゅうり半分  人参３０ｇ  お好みで、カットベーコン  マヨネーズ  塩  コショウ  

１ じゃがいもは一口大、人参はいちょう切り 、きゅうりは輪切りにする  

２ スタッシャーにじゃがいもを入れ６００Ｗで４分加熱し、人参、ベーコンを加えてさらに２分加熱する。  

３ じゃがいもを袋の外側から潰した後に、マヨネーズ、塩、コショウ、きゅうりを加えてもみ混ぜる。 

以上で出来上がり。  

※ スタッシャーをレンジで調理する時は、必ず蓋を開けて使用してください。 

（小山委員会 山中）  

生活アートクラブ「スタッシャー」の企画は、１月２週、２月１週と続きます。 

別チラシです。そちらもご覧ください！  

10月 31日、栃木委員会４人と本部商品部の菊地職員の 5人で佐野市のわくわく 

お米本舗へ伺いました。まず入ってすぐにポン菓子のいい匂いが漂っていました。 

わくわくお米本舗は米農家ですが、以前は会社員でゼロから農家を始めたとのこと。 

蛍のいる里山に惹かれ、たまたまそこにいた方との出会いで初めての田んぼがみつか 

り、懸命に作業する様子をみていた方から次々に田んぼを任され、現在は東京ドーム 

２個分もの土地があるそうです。 

自分の子供に安心して食べさせたい物だけを作る。材料にこだわりを持っていました。一番 

人気の玄米スナックは、厚さを１ｍｍ～７ｍｍのどれにするか試行錯誤して、４ｍｍに決定し 

たそうです。何事もまずは試作。考え試して沢山の人の意見を聞いてその結果ひらめき、美味 

しいスナックの完成。何事もチャレンジ。特によつ葉限定の味噌味には大変な苦労があったそ 

うです。限定の味が買えるのは嬉しいですね。 

とても興味のある話であっという間の１時間半でした。その間に職人さんがポン菓子と玄米 

スナック塩味を１人で手際良く仕上げていました。米油で２分位揚げ１回で１０袋位しか出来 

ないようです。丁寧でかつ手際の良いお仕事に感嘆しました。 

 自分達がわくわくする。楽しくからのわくわくお米本舗！と聞いて正にその通りだなぁと思い 

ました。いつまでもわくわくしていたいという事で楽しいイベントも計画中だそうで機会があったら参加してみたいです。 

最後に来年にならないと出来ないと言っていた黒まる、玄米黒焙煎茶が気になりました。猛暑、少雨、猪などの害獣被害。米づくりは年々

難しくなっている、と亀田さん。それでも続けてくださることに深く感謝します。 

わくわくお米本舗さんへ訪問出来てとても良かったです。ますますファンになりました。ありがとうございました。 

（栃木委員会 板橋） 

 

わくわくお米本舗の企画予定 

玄米スナックは全部で 6種類！ 

◆１２月３週 543 ごろころナッツと玄米ぽん 黒糖きなこ味 

          ５５３ よつ葉の玄米スナック味噌   ５５４ よつ葉の玄米スナックだしつゆ  

◆１月１週 玄米スナック 塩、玄米スナック のり   ◆1月２週 古代米ミックス 

 

わくわくお米本舗 訪問  10月 31日  栃木委員会 
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輸入米から農薬が検出されています 
 

 日本での米不足の影響で民間による輸入米が増えています。 

日本への輸入米は国と国、民間と民間の取引があります。今回、検

査をしたのは民間の輸入業者が仕入れたものです。検出されたの

はベトナム産米①４成分、ベトナム産米②３成分、台湾産１成分。

農薬の種類は殺虫剤と殺菌剤で、日本の残留基準値と比較すると

基準値内でしたが、殺虫成分の「ピリミホスメチル」、殺菌成分の

「テブコナゾール」は日本では、米への使用は認められていないも

のです。農薬は使用する対象作物が決められています。 

「ピリミホスメチル」は有機リン系の殺虫剤で、1970年代に登

録され、野菜類に使われ、殺菌剤の「テブコナゾール」も 1970年

代からカビ対策に使われています。 

 

輸入する際のポストハーベスト農薬は 

はっきりしていない 

民間による輸入農産品に収穫後、殺虫剤や殺菌剤をかけている

かどうかは、はっきりしないことが多いです。栽培期間中に使用し

て残留していることもあり、輸入国の日本での検査で引っかかっ

て判明することが多いです。輸入業者や生産者がポストハーベス

ト農薬使用を自己申告することはまずないでしょう。 

 

日本では収穫後の農薬使用は認められていません 

ポストハーベストの意味とは、「ポスト」は後、「ハーベスト」は

収穫。収穫後に輸出する際に、長旅で虫やカビ発生を防ぐために使

用し、外来害虫やカビ類による品質劣化を防ぐためです。今回の輸

入米からの農薬検出は、日本で米に使用できない農薬が検出され

たことが問題で、ポストハーベスト農薬かは基準内数値だったの

で、はっきりしません。 

日本では、収穫直前まで「使用可」の農薬はありますが、収穫後の

使用は禁止されています 

 

ポストハーベスト農薬の使用は 

輸入レモン、オレンジから始まっています 

厚生省は、1974年に輸入かんきつ類の箱に日本 

で許可されていない殺菌剤を見つけて処分。検出 

が続きましたが輸入が前提となっていた時代で、 

ポストハーベスト農薬は、農薬としては認められないが収穫後に

使用しているので「食品添加物」として扱うこととなっており、

1977 年、1978 年にはＯＰＰ（オルトフェニルフェノール；殺菌

剤）、ＴＢＺ（チアベンダゾール；殺菌剤）を許可しています。1989

年には日本生協連もアメリカにオレンジ調査団を送っています。 

 

日本では使用した農薬の表示義務はありませんが、食品添加物

は表示する必要があります。輸入する際にそれぞれの国で農薬使

用基準が異なり、時には輸入する国が輸出する国に合わせたり、そ

の逆の方法をとって自由貿易を成り立たせているのが現実です。 

日本はどうなっているか 

 1991年に牛肉、オレンジが自由に輸入できるようになり、日本

では輸出国の農薬使用基準に合わせて残留値の数値を大幅に変え

ています。果物だけでなく野菜類も対象です（殺菌剤アゾキシスト

ロビンの場合）。夏ミカン、レモン、オレンジ、グレープフルーツ

などは 1ｋｇあたり２ppm→１０ppmに、ニラ 5ppm→７０ppm、

クレソン３ppm→７０ppm など、何故大幅に緩くなったかという

と、ポストハーベスト農薬を使用しても、使用した農薬の残留基準

値をクリアできる数値に近づけたからなのです。 

 自由貿易は国同士の政治的力関係で決まります。今、アメリカと

の間で関税問題が大きくなっていますが、取引によって何かが犠

牲になっています。 

 

残留基準値内数値なら安全か 

 現在の農薬検査では、例えばキャベツにＡ、Ｂ、Ｃの３種類を使

用した場合、Ａの基準値（0.1ppm）、Ｂの基準値（0.1ppm）、Ｃの

基準値（0.1ppm）をクリアした場合、３種類使っても 0.1ppmな

らクリアしており、0.1＋0.1＋0.1＝0.3 にはならない一方、複合

的な影響に対する評価手法がありません。検査方法では農薬成分

一つに対して行って、それぞれ基準内であればその作物はクリア

したことになります。 

また国内でも海外と同じで、日本の場合、例えば農薬使用回数は

各県によっても異なります。特にその県の特産品でもある野菜に

ついては、安定供給を推進するためにも使用回数が多い傾向です。

特別栽培の農薬散布回数は、「減農薬栽培の半分以下」という決ま

りがあるだけなので、特別栽培の農産物でも都道府県によって使

用回数が異なり、統一的な基準はありません。 

 

ポストハーベスト農薬の心配のない 

日本産の米、野菜を食べましょう 

 今、輸入小麦で心配なのは、収穫前にプレハーベスト農薬といわ

れる除草剤（機械に絡まないように）をまくことです。米は炊く前

に洗いますが、小麦はパン、うどんにする時は水を入れるだけで

す。海外の小麦を使ったパンは、産地と輸入する際の心配点があり

ます。ポストハーベストの問題は、消費者が声を上げ、検査をする

ことで表面に出てきています。問題が起きても日本国内なら原因

を探ることができます。国産国消、地産地消は、消費者の選ぶ力次

第です。 

（顧問 冨居） 

この秋の新米から、「くらら」で案内するお米の生産者が増えました。 

農産物のコーナーをよーく見てみてください。ぜひ注文してくださいね。 

よつ葉生協のお米はすべて、ネオニコチノイド系農薬不使用です。 




