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今回は『岩井花き組合』をご紹介します。

五霞町で水稲栽培講習会を行いました

11月17日、五霞町うまい米づくり実践委員会と五霞地区普通作生産部会によ

る水稲栽培講習会が開催され、１０名の生産者が参加しました。普及センターか

らは、今年度の米の品質分析結果に基づき、今後の病害虫の防除対策、栽培管理

及び有望品種等について講習しました。収量や品質を改善するイネ縞葉枯病抵抗

性品種や高温耐性品種に対する質問が多く出されました。

No.184

また、五霞町町うまい米づくり実践委員会では環境にやさしい営農活動を推進し、化学肥

料・化学合成農薬を５割以上削減する特別栽培米「五霞産コシヒカリ」を生産し、「道の駅

ごか」内の農産物直売所で販売しています。

普及センターは、新型コロナウイルス感染症拡大防止に努めながら、安定した高品質な水

稲の生産販売を支援していきます。

岩井花き組合は､坂東市､常総市の花き生産者12名の組織です。シク

ラメンやプリムラ､サイネリア等、主に鉢花や花壇苗を栽培している生

産者が在籍しています。

組合では毎年、岩井公民館の花壇へ苗の植え付け作業を行っています。

今年も6月にはサルビアやベコニア、11月にはパンジーの苗を、色の組

み合わせを工夫しながら植えつけました。花き生産の振興のために､組

合ではこれからも花の魅力をアピールする活動を続けていきます。

農作物の が相次いでいます
～大切な農作物を守るため､今一度防犯対策の確認を～

対策例
〇防犯カメラの設置
〇警報器の設置
〇センサーライトの設置

注意

岩井公民館

花壇の様子

（上：6月、

下：11月）

惚ろにがうり実績検討会が開催されました

11月30日、ＪＡ茨城むつみ惚ろにがうり実績検討会が開催され、今年度の実績報

告と出荷実績上位者を表彰するＮ－１グランプリが行なわれました。普及センターか

らは、病害虫管理など次年度の栽培ポイントを指導しました。

古河市のニガウリは県青果物銘柄産地に指定され、厳しい選果基準に合格したもの

だけを「惚ろにがうり」のブランド名で東京・東北方面に出荷しています。曇天によ

る出荷量減少やコロナ禍による販売への影響が懸念されましたが、生産者の努力によ

り出荷数量・単価とも前年度を上回り、出荷金額は過去最高となりました。

普及センターは今後もＪＡと連携し、ニガウリの生産力向上を推進していきます。



 

 

 

 

 

 

 

                                        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                            

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

➀ 大豆を洗い，24 時間

程度（冬場は 48時間以上）

たっぷりの水でもどす。 

② 灰汁をとりながら，指

で軽くつぶせるくらい柔

らかくなるよう約 3～4時

間ゆでる。 

③ 清潔なポリ袋に大豆を入

れ，手のひらや瓶などで押しつ

ぶす。フードプロセッサーです

り潰してもよい。 

④ 清潔なポリ袋に米麹を入

れ，軽くもんでばらばらにほ

ぐす。ほぐれたら塩を加えて

均一になるように混ぜる。 

⑤ ③の大豆に④を加え，均一になるように混ぜ

る。ギュッと握ってひとまとまりになる程度の固

さになるよう，②のゆで汁を少量加えながら固さ

を調整する。 

⑥ 清潔なジップロックに移

し，空気が入らないよう端か

ら詰める。空気をしっかり抜

いて口を閉じる。 

⑦ 清潔な容器に⑥を入れ，

直射日光をさけて 3～6 か月

熟成させると出来上がり。

（カビが生えやすい夏期は

冷蔵庫で保管） 

※ 保存袋の空気が上手く

抜けない場合は，重しをして

空気に触れないようにして

発酵させます。 

※ 白いカビが発生したら

周辺ごとカビを取り除き，保

存容器を食品用消毒アルコ

ールで拭いて発酵を続けま

す。白いカビ以外は有害なの

で，すべて破棄してくださ

い。 

1月 土壌診断実施日のお知らせ
1月6日（水）、1月20日（水）の2回 1年前に掲げた今年の抱負は「健康第一に

過ごす」でした。図らずも健康を強く留意

する年となりましたが、何とか達成できそ

うです。まだ決めかねていますが、2021

年は今より一歩レベルアップできるような

目標を立てたいと思っています。（林）

【材料（約2kg）】

[米麹多めで塩分約

10％の甘口みそ]

・大豆 400g

・米麹 600g 

・塩 200ｇ

・個人の農家の方が対象です。
・受け付けは前日まで可能ですが先着順となりますので、お早め

にお持ちください。電話等での予約は行っておりません。
・１回の診断で５０点までの分析となります。超えた場合には
次回の診断日となります。

・１人あたり５点以内の持ち込みでお願いします。

編集後記

《女性農業士さんおすすめ！》

よく潰すと麹とよく
混ざり発酵が進み
やすくなります

ポイント②

雑菌の混入が無い
ように，手をしっかり
洗い，清潔な容器を
用います。

ポイント➀

※時期によりますが、

大豆，米麹は，直売所

等でも購入できます。

空気に触れないようにす
ることでカビの発生を抑
えます

ポイント③


