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【ものづくり ・ 人づくり ・ 地域づくり】 2018 年度活動テーマ　～素材を活かしてわが家の味～

生協子ども基金 500252 にて毎週受け付けています、 ご協力の程宜しくお願い致します。

2018 年 12 月の予定

●生協基幹運営／地域活動 ・催し● ●提携 ・協同 ・連帯企画●

• 12 月ゴンタの丘 「常総っこ応援団」 は毎週木曜日活動し

ています。 試食会は 11 月 29 日に行います。

• 12/1 （土） 昆布巻講習会 （生協本部）

• 12/3 （月） 脱原発とくらし見直し委員会 （常総生協本部）

• 12/4 （火） 私たちのくらしと憲法講座 （常総生協本部）

• 12/7 （金） 干し大根づくりお手伝い （浅野農園）

• 12/8 （土） ゆるカフェ＠取手 （かたらいの郷）

• 12/11 （火） 無茶々園　大津さんとの座談会 （常総生協

本部）

• 12/19 （水） 理事会

• 12/21（金）歴史を学ぼう -未来のために（常総生協本部）

• 12/28 （金） ～ 30 （日） 年末変則供給

• 12/1 （土） GMO フリーゾーン全国集会プレイベント

• 12/4 （火） 生産者役員会 （常総生協本部）

• 12/6 （木） 生協ネットワーク 21 関東生協合同会議 （よ

つ葉生協センター）

もうすぐ師走　年末年始の準備。 年末の準備は計画的に !

12 月の供給スケジュールのお知らせ !!

【年末のイレギュラー配達】

■ 12 月 4 回　クリスマス特集

12/23 （日） ～ 27 （木） の 5 日間
※供給担当がサンタの格好でお届けするサンタ

便 !!

■ おせち＆通常商品 （12/5 回）

12/28 （金） ～ 30 （日） の３日間

【年始の配達】

■ 1 月 1 回　　1/7 （月） ～ 9 /11（金）

　※年始は通常通り、 月～金の配達です。

●マイセット登録商品に関して

12 月 5 回の供給時にお届けできない商

品もあります。 12 月 5 回の注文用紙のマイセット ・ 予約商品欄に掲載してお知らせします。 ご確認ください。

●予約商品 （野菜セット、 お米、 鈴木牧場牛乳など） に関して

予約登録した際にお渡ししているスケジュール通りの供給になります。 予めご確認ください。 お手元にスケ

ジュールがない場合は供給担当、 もしくは生協本部 （0297-48-4911） までご連絡ください。

今年の年末年始は、 変則供給は 12 月 5 回の 1 回のみ !!12 月 5 回は年末商材 （お正

月関連） と年始商品 （通常商品） が合わさった特別号となります。 是非お見逃しなく !!

 今週 （12/2 回） は、 昆布や素材豆、 昆布巻き素材やダシ用の昆布 ・ 鰹節 ( 本枯節） などを揃えた 

『年末調理素材』 特別ちらしが折り込まれています。 専門店でも入手が難しい乾物を一挙に取り揃えまし

た。  この回でしか注文できませんので、 お見逃しなく！

（2018 年 12 月の供給スケジュール）

★年末の個別の供給日程は 12 月 1 回の供給時 （12/3 ～の週） にお
知らせが入ります。 そちらでご確認ください。
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年末の調理を美味しくする 「純米富士酢」

■お酢の歴史

　日本で酢が造られるようになったのは、4 ～

5 世紀ごろ、中国から酒を造る技術とともに米

酢の醸造技術が伝えられ、和泉の国（今の大阪

府の南部）で造られるようになったのがはじま

りとされています。奈良時代の『万葉集』には

酢料理の「なます」を詠んだ歌があり、これが

日本では最古の酢に関する記述だと言われてい

ます。

　大正時代になると、合成酢が登場します。合

成酢とは、石油や石灰石を原料とした氷酢酸を

薄め、グルタミン酸やコハク酸、人工甘味料な

ど数種類の食品添加物を加えたものです。戦中・

戦後の食糧難の時代には、米を原料として酢を

造ることが禁止されていたため（昭和 12 年か

ら 28 年まで）、一時は市場の大部分をこの合成

酢が占めていました。昭和 45 年から氷酢酸を

少しでも使ったのもには“合成酢”の表示が義

務づけられるようになったため、醸造酢の生産

が合成酢を上回るようになり、現在では合成酢

を目にすることはほとんどなくなりました。

■そのお米は誰のお米？

　一般的にお酢の原料米には、古米やクズ米、

米ヌカなどを使うメーカーが圧倒的に多く栽培

方法や誰が作ったかの所在は分かりません。

　飯尾醸造のお酢の原料となる米は、地元・丹

後の棚田で作る無農薬米です。昭和 39 年より、

農家と契約して無農薬の米作りを続けてもらっ

ています。 農作業が困難な山里の棚田でわざ

わざ作るのは、生活排水や他の田んぼで使われ

る農薬の汚染を避けるためです。

　当初、高度経済成長の中毒性の強い農薬がど

んどんまかれるようになり、フナや動植物が姿

を消していきました。この現状を見かねた 3 代

目 [ 飯尾輝之助氏 ] が「こんな田んぼで作ったも

のを食べたら体がおかしくなるんとちゃうか。 こん

な米から酢を造っとったらあかん！」と無農薬栽

培をスタートしました。

　飯尾醸造はお米の美味しさはもちろん、地域

の自然環境を守ります。

　
■まろやかな旨みとコクの純米酢

　明治 26 年の

創業より変わら

ぬ製法で造った

「純米富士酢」

は飯尾醸造の看

板商品です。原

料 は 地 元、 京

都・丹後の山里

で農薬を使わず

に育てた米と山

から湧き出た伏

流水。ただそれ

だけを原料に造った純米酢です。

　その新米を使って、自社の蔵で醪（もろみ）

を仕込み、その醪から古式「静置発酵」と「長

期熟成」で酢を造ります。米づくりからはじめ

て 2 年以上、今となっては珍しい気長な製法を

守っています。

　また、酢 1 リットルにつき 200g という、 「米酢」

と表示できる量の 5 倍ものお米を使用。 たっぷり

のお米を原料にしているため、 うまみが強く濃厚な

味わいが特長です。 お料理に深みとコクを加えてく

れます。

　
　なますを始め、酢たこ、酢れんこん、酢ごぼ

うなど年末年始料理には欠かすことのできない

「酢」。今年の年末年始は是非、飯尾醸造の「純

米富士酢」をご利用ください。

（商品部　小宮山）

商品コラム　今週 12 月 2回の商品カタログは、 年に一度の

「年末素材」特集。飯尾譲造「純米富士酢」をトピック!!

12 月 2 回商品カタログ 11P に掲載
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