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添加物が多く含まれる食品ワースト 3に入ると言われる辛子明太子。 
添加物を使えば質の悪い原卵でも見た目も良く短時間でおいしそうに作れてしまうそうです。ここには載せられな
い衝撃的なお話が盛りだくさんでした。 
完全無添加で作るには原卵の質がいいこと。上質な原卵（成熟卵＝真子）を使い、添加物を使わず時間と手間のか
かる職人技の仕込みで美味しいからし明太子が作られてることがわかり、とてもありがたい気持ちになり、食べ続
けなくては！と思いました。 

 生活クラブ 市販品 
原料 厳選したスケソウダラの卵（成熟卵） スケソウダラの卵（未熟卵でも過熟卵・完熟卵（崩れた卵）

でも作れる） 
添加物 不使用 調味料（アミノ酸等）・ソルビット・りんご酸Ｎａ・ポリリン酸

Ｎａ・ｐＨ調整剤・亜硝酸Ｎａ（発色剤）・合成着色料（赤１０２・
赤１０６・赤３・黄５）などなど・・・・ 

調味液 
漬け時間 

夏場は 96時間 
冬場は 120時間 

24時間（化学調味料や添加物を使うとすぐに味が整う 

 
●市販の「無着色」の明太子の多くは、着色料を使っていないだけで、発色剤（亜硝酸Ｎａ）などの添加物を使ってい
るものが多いです。 

●原材料表示の「調味料（アミノ酸等）」には何種類もの添加物が含まれています（一括表示）。 
 
☆熱々ご飯にのせて食べる！これがいちばん美味しい！ 
冷蔵庫でゆっくり解凍して食べるのがいちばん美味しいですが、すぐに食べたい時は 
半解凍で切って熱々ご飯の上にのせても。 

☆生活クラブのからし明太子は無添加のため、市販と比べやさしい味と辛味なので 
明太マヨにするなら一般的なマヨネーズの分量の 1/3にすると 
明太子の風味がちゃんと感じられて美味しいですよ。 

 
 
 
 
 

 
 
 
 

 

共同購入活動（10月）     

 目標 10 月実績 

1 人当たり利用金額 25,000 円 18,971 円 

 80％ 74.5％ 

e くらぶ登録率 70％ 72.2％ 

重
点
品
目 

牛乳 予約率 50％ 36.6％ 

利用人員率 65％ 41.0％ 

利用本数 前年比
102％ 

1,686 本 
（前年比 91.6％） 

鶏卵 利用人員率 60％ 52.0％ 

利用金額 952 円 833 円 

青果物 利用人員率 60％ 56.0％ 

利用金額 2,500 円 2,017 円 

豆腐類利用点数 前年比
102％ 

1,089 点 
（前年比 91.6％） 

厚揚げ利用点数 前年比
105％ 

91 点 
（前年比 88.3％） 

お袋米利用実績 145 袋／
月 

113 袋 
予約 86 人 
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簡単おいしい！明太子パスタ 
フライパンにバターを熱して、バターが溶けたら火を止め、明太子と
ゆであがったパスタを投入して混ぜ合わせる（パスタの熱で明太子

に火が通ります）。 
明太子を一切れのせて刻みのりをかけて召し上がれ♪ 

・肥料：有機肥料のみ 

・農薬：基本 6成分以内（田植え後幼い苗の時期に農薬を使用し強い苗にする）。 

（近年カメムシの発生が多く、今年もカメムシ防除(1成分）を行ったため 7成分となります) 

・水：天竜川上流から専用パイプラインで水を引きこんでいる。他の田んぼの排水や生活排水が入らない。 

JAで米の成分分析をすると慣行栽培米より点数が高いそうです☆ 

お袋米は、早めの田植え⇒8月下旬～9上旬の収穫により、夏の虫の発生や台風による被害をなるべく受

けず、減農薬で栽培ができるとの事。それが可能な品種がコシヒカリなのだそうです。 

慣行栽培より手間がかかり収量の少ない減農薬米は安定的な利用がないと経営上難しいとの事。膨大な田

んぼを、収穫期の異なる品種、栽培方法のバランスをとりながら、私たちのお袋米には手間と労力をかけて

もらっていることがありがたいです。 

ずっと作り続けてもらえるように、私達もしっかり食べ続けたいと思いました。 

 

 

グリーンシステム（静岡単協）回収率 
 年間目標 9 月実績 

R びん 90％ 102.3％ 
牛乳 900ml びん 98％ 101.0％ 
ピッキング袋 60％ 56.3％ 
牛乳キャップ 85％ - ％ 

 

消費だより 
～浜松支部 消費委員会～ 

＊班で3本からの利用が可能です！ 
＊荷受け場所は混載便と牛乳便で別の場所

に設定できます。 
＊よやくらぶを使うと 11円オトク♪ 

「パスチャライズド牛乳が 
できるまで」 
「牛乳大図鑑」 

牛のえさは non-GM！ポストハーベストフリー！ 

超高温殺菌ではないので、ラクトフェリンなどの 
身体に良い成分が熱変性せずに残ってます！ 

良質な大豆と素性確かな納豆菌で無添加で作られた美味しい納豆です。 
 生活クラブ 市販品 
原料 国産大豆 遺伝子組み換えでない

大豆 
経木：北海道産十勝秋田大豆 
紙カップ：北海道産鈴丸大豆 

輸入大豆が多い（「遺伝子組み換えでない」表示でも５％
未満は遺伝子組み換え大豆が混入している可能性）。 
古い国産大豆（たんぱく質が変性し発酵力が弱い）で添加
物を使って発酵させる場合もあり 

製造 豆の品種に合った蒸し上げ時間、
発酵時間。糸引き良く旨味のある
納豆を作っている。 
添加物は一切使用しません。 

浸漬工程で加工助剤の添加物を使うメーカーもあり 
重合リン酸塩（吸水率アップ）、グルコノデルタラクトン・ア
ミノ酸等（納豆菌のエサ） 
↑表示免除なので原材料表示がありません 

納豆菌 宮城野菌（日本３大納豆菌の１つ。
安全性がある） 

自社開発するメーカーもあり（培養法や安全性が未公開の
場合もあり）。 

タレ・か
らし 

付けていません。お好みの味で食
べられるように。 

化学調味料など添加物使用のものがほとんど。豆の味よ
りタレの味で食べているかも？ 

包材 紙カップ・経木 プラ容器が多い 

食べやすく見た目の良い小粒白目（へそが白）大豆の納豆が 

好まれる傾向がありますが、 
大粒黒目（へそが黒）大豆の方が旨味があるそうです。 
生活クラブの経木納豆は大粒黒目大豆を使っています。 

委員会消費材モニター報告 【冷凍ビオサポセット】 
 
国産素材中心・化学調味料不使用の安心食材のメニューが 10分から 15分程度で準備できると好評のビオ

サポ食材セットに冷凍の食材セットが加わりました！ 

「カキとほうれん草のクリーム煮」カキのうま味がホワイトソースにも広がり美味しーい！ 

「帆立と白菜の中華うま煮」帆立の旨味たっぷりの中華総菜。きくらげもいい食感。 

「海鮮チゲ」魚介の旨味がたっぷり。残ったスープにラーメン入れて二度満足。 

「真イカと里芋の煮物」面倒な里芋の皮むきも不要、イカの味がきいた美味しさ。 

「帆立のチャウダー」冷凍のまま簡単調理。あっさりで優しい味 
 
 
 
 
 
 

冷蔵と冷凍のビオサポ食材セットを組み合わせることで、食卓のバリエーションが広がります。 

ビオサポセットで家事の負担を減らしながら、安心で栄養バランスのよい食事を楽しめる毎日をサポート♪ 
 

組合員消費材モニター【顆粒だし・フリーズドライ】  ～クチコミ報告回収中～  
eくらぶには、試食した人のクチコミもありますのでのぞいてみてください。 

 

 

 

 

「ちゃんと知ってる？添加物の話」 

「無添加のからし明太子の開発は
試行錯誤の連続でした」 


