
 

 

 

 

 
 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

遊佐町内の酒蔵で地酒生産や、地元消防団での

「はしご乗り」等、地域活動にも頑張っています。

安心安全な「遊 you 米」を作り続けていくために

も、みなさんいっぱい食べてください！ m(__)m 

年々と天候不順の影響が大きくなっている？国内自給 100％のお米で

も食糧危機の心配が必要なのかも？本当に考えさせられた年でした。

刈り取り後、モミの水

分を１５％に乾燥調

整し、モミ殻から玄米

を取り出します。その

後グレ－ダ－と呼ば

れる回転網の中を通

し、規定の大きさに達

した玄米と未熟米を

選別します。 

今年もたどりつきました！ 

春先、田植え直後の低温・強

風により、移植した苗が根付かない・葉が風でどんど

ん枯れていく状況が続きました。田んぼは虫食い状態

にあちらこちら苗が欠落した無残な状況でした。年寄

りも「何十年と米つぐてきて、初めでだぁ」と気象の

異変に落胆していました。けれども、その後の天候回

復、実りの時期には理想の天候が続きました。天候に

もてあそばれ、稲の生命力に驚かされた一年でした。 

栽培デ－タの管理や、来年使用す

る農薬等の説明会の様子です。 

 

材 料 （４人分） 

大 根   大 1/3 本 

にんじん  少 量 

赤唐辛子   1本    しょうゆ 大さじ４

昆 布 １枚（10 ㎝）①  酢   大さじ３

水    大さじ４    みりん 大さじ２

1.大根の皮をむき、５㎜厚さにいちょう切り、

 にんじんの皮をむき、さらに薄くいちょう切

りにする。 

2.赤唐辛子は水に漬けて戻し、種を出す。 

3.昆布をハサミで細く切り、水と共に鍋に入れ

 15 分位漬けてやわらかく戻しておく。 

4.3.に①を加えて煮立てる。 

5.ポリ袋に 1.の大根・にんじん 2.の赤唐辛子

を入れ、4.の漬け汁が熱いうちに注いで、

 空気を抜いて袋の口を縛り、粗熱が取れたら

 冷蔵庫に入れ、半日ほどで出来上がり。


