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　パルコープでは、組合員のみなさんから寄せられた声を、商品や運用の
改善にいかすとりくみをしています。ホームページでもご覧ください。
http://www.palcoop.or.jp/blog/koe/
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※ご要望などは、配送担当者や組合員サービスセンター・店舗サービスカウンターへお伝えくださるとありがたいです
　⒣0120－409－555　FAX0120－409－880　Ｅメールはinfo@palcoop.or.jp

2015.6.29
114号

　届いたブロッコリー
が古いみたいです。
「高原野菜ボックス」
には新鮮さを求めてる
んだけどなぁ…。

「産直高原野菜ボックス」が
冷蔵流通になります

【回答】　スタート当初から専用ボックスでお届けする形態でしたが、この間の夏
場の猛暑や個配の不在置きに伴い、葉物・果菜類を中心に鮮度劣化や傷みが発生し
組合員さんへご迷惑をおかけしていました。今年より、品質・鮮度を最優先にし
て、枚方物流センターで袋に入れ冷蔵シッパー（ボックス）でお届けする形態に変
更します。７月２回には４回連続の企画がありましたが、今回７月３回で１回限り
の注文もできます。ぜひ一度お試しください。� （商品部　農産担当）

　普段から野菜などたくさん利用し
ていただいている組合員さんです。
「野菜ボックス」も自信を持ってお
すすめしていきます！

西成支所
配送担当
鈴木さん

●毎月の検査室だよりはHPにも掲載しています。http://www.palcoop.or.jp/au_ji/anzen_kensashitsu.html
●放射能検査の取り組みは http://www.palcoop.or.jp/radioactiv_lab/index.html

【商品の相談受付状況】　339件（前年同月399件）
　人体危害（腹痛下痢、スキントラブルなど）での、複数発生商品はありませんでした。

〈５月度検査状況（15.４.21～15.５.20）〉 【商品検査のとりくみ】商品検査数　1382件（前年同月1175件）
検査の種類 検査件数 注意品 内容と結果

微生物検査 996 ４ 注意品については再検査、継続調査を実施しましたが、商品回
収・人体危害にかかわる不適合はありませんでした。

残留農薬検査 62 なし 問題ありませんでした。

理化学検査 253 なし 注意品については再検査、継続調査を実施しましたが、商品回
収・人体危害にかかわる不適合はありませんでした。

残留放射能検査 71 なし 生鮮・一般食品を検査し、全て検出はありませんでした（検出
限界値は各20ベクレル/㎏）。

商品検査室だより ５月度 ＣＯ・ＯＰ
そうめんつゆストレート

検査室からの回答
　顕微鏡検査の結果、カビとわかりました。この商
品は、製造時に高温殺菌（100℃以上）を行なって
おりますので、未開栓の状態（密封状態）ではカビ
など微生物は死滅しております。しかし、保存料な
どを使用してないため一度開栓されますと、空気中

に浮遊しているカビの胞子がボトル内
に混入し、内容液中で繁殖します。清
潔に清掃された室内や冷蔵庫内で保管
されていた場合でも、数日で生育して
しまうことがあり、開栓後微生物を完
全に抑制することはできません。
　ビンのラベルに表示されています「≪開栓後要冷
蔵≫開栓後は空気中の雑菌が混入し腐りやすくなり
ますので、なるべく１回で使い切っていただき、残
った場合はふたをしめて必ず冷蔵で保存し、２～３
日以内を目安に」お使いいただきますようお願いい
たします。

半分くらい使って一週間ほど冷蔵庫で
保管していたら白い物が浮いていた。
賞味期限内なのになぜですか？

お申し出

〈今まで〉
〈2015年度より〉

（蓄冷板で商品が凍傷するのを防ぐため、
青の中敷きを入れます）

※写真はイメージです

高原野菜ボックス
５品目（１回限り）
本体838円
（税込905円）

７月３回

産直

しんなり

梅干し

大好き

１カ月半塩漬けされた後、
水で洗い、天日干しされま
す（ここまでの工程を自分た
ちで行う農家もあります）

天日干しされた梅は、手
作業でサイズ別に分け、
貯蔵用の容器に入れられ
ます

約１カ月間、しそ
と一緒に漬け込
み、味と色をつけます。１つの
タンクに2tもの梅が入ります!!

1粒1粒最後まで丁寧
に充填。機械と人間
の２重のチェックを
経て出荷されます

　梅の収穫量が全国の約60％を占める和歌山県。その中でも代表的な地域、
田辺市で梅農家をされている薮中さんと、梅の天日干しや漬け込みを行なっ
ているJA和歌山県農協連・紀南梅工場を訪問しました。

～ 和歌山県・JA和歌山県農協連 ～
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「旅するパル子ちゃん人形」は随時募集中！くわしくはホームページ
http://www.palcoop.or.jp/pal_news/information/palko.html

ブログにこぼれ話を載せています。 見てね♪♪
http://www.palcoop.or.jp/blog/palko/

「今年の夏は梅干しパワーで乗り切ろう！！」の巻「今年の夏は梅干しパワーで乗り切ろう！！」の巻

（
田
中
工
場
長
）

紀南梅工場
工場長

田中 保さん

薮中さんのお孫さん
げんたくん(２さい)

　紀南梅工場では、30年以上前から梅干しを製造し、「昔ながらのしそ梅」は17年くらい
前からある商品です。市場では、はちみつ漬けなど甘い梅干しもたくさん出回っています
が、「昔ながらのしそ梅」のような、添加物なしのすっぱい梅干しにも多くのファンがいらっ
しゃいます。「昔ながらのしそ梅」に使用しているのは、皮が薄くて果肉が厚い、口の中で
ふんわりとろける厳選された南高梅。A・Bランクのものしか使用しません。
　農家さんの苦労を大切にしながら、衛生管理レベルの高い工場で梅干しを作っていま
す。農家さんが大事に育てた梅に私たちが手を加えることによって、悪くしたくない、いい
イメージのまま消費者に伝えたい。そんな思いで丹精込めて作業しています。
　おいしい食べ方？…シンプルに食べるのが１番ですよ！！でも、１粒入れてご飯を炊いてもいいし、
青魚と煮ると臭みも取れておいしい。調味料を使っていないので、梅本来の香りが楽しめますよ♪

7月3回

紀州昔ながらの
しそ梅

本体150円
   （税込162円）

70ｇ

冷蔵

　梅の栽培を始めて35年～40年くらいかな。約3000本の梅の木を栽培しているよ。毎
日行う剪定も大変だけど、収穫してからが１番大変！！収穫する６月中は気温が高く、収
穫した実を入れておくコンテナの中でも熟度がすすんでしまい、実が柔らかくなり潰れて
しまうため、作業は時間勝負！！いかに早く塩漬けして追熟を止めるかを大切にしていま
す。自然に落下する梅を収穫するから、ピーク時には１日に２t近く採れるので、午前３時
には畑に向かって作業するときもあるよ。
　この辺りは温暖で日当たりも良く、水はけも良いから梅の栽培に適しているね。それに
潮風が作物をまた旨くする！！受粉させるため南高梅の木１本に対し、小梅の木を1本植
えたり、幹の懐(根元の方)までしっかり日が当たるように剪定したり、肥料は化学肥料を
使わず魚粉を使用することによって実に味がのるようにしたり…毎日が工夫とチャレン

ジの連続。よりよい品質の梅を模索し続けて、いろんな失敗を重ねながらやっと今のスタイルに至るよ。
「できあがった梅はどこにも負けへん！！」そんな気持ちで出荷できるように頑張っています！！

JA和歌山県農協連

奈良県

和歌山県

大阪府

紀南梅工場　芳養事業所のみなさん

・梅にじっくり染み込むオーストラリアや
 メキシコの天日塩を使っているのじゃぞ

・しそは愛知県のものを使っているのよ

・クエン酸が多いので
 疲労回復・熱中症対策
 にも☆

特
集

梅農家の
やぶなか　たかし 　　　

薮中 崇さん

お試
し企画今回

※通常の250gのパックは7月5回、8月4回に企画予定

限定：お１人３点まで
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