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　ＪＡあさか野では組合員の皆様が丹精込めて生産した青
果物を有利販売するべく、片山倉庫にて集荷を行っており
ます。
　生産物を少しでも有利に販売出来る市場を選択し、配送
と販売を行うことで、遠い市場にも販路を拡大する事が可
能になります。また、市場への運搬時間を削減すること
で、より生産に集中して頂く事が出来ます。ご興味のある
方はＴＡＣ担当者までお問い合わせ下さい。

令和２年度　集出荷が始まりました
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掲示板
オススメ品種！

春播き

楽しく作って
美味しく食べよう！

3倍体シードレススイカ

放任栽培でも中心糖度15度以上
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巻頭特集 ばれいしょの防除
あさか野管内の珍しい野菜・お米

TAKE FREE
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経済配送センターのご案内
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3X ブラックジャック
【特徴】
・空洞果や変形が3倍体品種としては非常に少なく、抜群の秀品性。
　炭そ病にも強い。
・果重8～10㎏。果形は玉張りの良い球形。
・シイナ（未熟種子）が少なく、カットした場合の見栄えも良好。
・糖度は12.5度前後でコク深い。果肉は濃桃紅色でやや硬めの肉質。
・従来の3倍体品種特有の繊維質が口の中で残らず、食感・口どけ
　が良好。
【栽培注意点】
・発芽は通常より3℃高めが適温
・シイナ（未熟無核種子）の出現→肥大化の保温が重要
・自らの花粉では受粉しない→必ずタネ有り品種の花粉が必要に
　なる

品種
特性

高糖度のその先へ…　ムーンライト

【特徴】
・葉はやや小さく草勢は中位からやや強め。
・収穫時から外皮が黄化し始め、収穫後全体的に黄色くなる。
・大きさは放任で1.0㎏～整枝栽培で1.8㎏前後。
・糖度は16度前後で安定するが20度以上になる能力を持っている。
・果形は高球系。果肉は白緑色でメルティング質。しかも棚持ち良い。
・成熟日数は48日内外。
・つる割病RO，2抵抗性・うどんこ病抵抗性（レースにより発病）

地元産　特別栽培米　こしの逸品

地元産　一般慣行米　こしひかり

埼玉県産　彩のかがやき

新潟県佐渡産　天恵米

新潟県産　新潟コシヒカリ

秋田県産　あきたこまち

1,850円
1,700円
1,820円
2,410円
2,380円
2,100円

品目

経済配送センター

重たいお米を持ち帰りは大変！無料で配達いたします。

店頭価格（税込）

価格　100粒7,710円（税込）　8粒1,110円（税込）

価格　100粒5,900円（税込）　6粒560円（税込）

　　　　　　　　　　　　スイカをもっと
　　　　　　　　　　　　食べやすく！！
シードレス品種では到達できなかった
コクのある甘さと食感の良さを実現

　　　　　　　　　　　　スイカをもっと
　　　　　　　　　　　　食べやすく！！
シードレス品種では到達できなかった
コクのある甘さと食感の良さを実現
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雨よけ放任

超糖度メロン

経済配送センター
おいしいお米
いかがですか？

経済配送センター
おいしいお米
いかがですか？

経済配送センターは農薬や肥料、農業資材の販売イメージ
が強いですが、豊富な種類のお米や季節の果物、国産にこ
だわった食品等取り扱っております。
ぜひ一度経済配送センターに来てみて下さいッ★

愛媛県産
蔵出し　いよかん
愛媛県産
蔵出し　いよかん予約
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JAえひめ中央の日当たりのいい
園地と指定された生産者農家が
食味を重視したいよかん

お申込みは経済配送センターまで！
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これから春じゃがいもの植え付けが始まりますね！今回は
作付けのポイントや病気に関してお話しさせて頂きますの
でご参考になれば幸いです ( ‘ω’ ) ノ

巻頭特集

病気の概要

包丁で均等な大きさに切り、切り口を上にして風
通しの良いところで３日ほど乾燥させる。温度と
湿度の高いところに置くとカビが発生して腐るの
で注意！

そうか病

ばれいしょの
作付け・病気
ばれいしょの
作付け・病気

・皮の部分がかさぶた状に荒れ、変色や硬化を
　伴う病気
・畑、特に有機栽培の土中には広く潜んでおり、
　土がアルカリ性に傾くと発症しやすくなります

防除方法
・そうか病対策は土づくりが肝心
・土がアルカリ性に傾くほど発生しやすくなるの
　で多くの野菜で一般的に行われる石灰による
　土壌の酸度中和は、ジャガイモでは行いません
・元肥を入れる前に、市販の木酢液を10倍以上
　に薄めて散布すると、そうか病の原因菌を抑
　えるだけでなく土壌の酸度調整に役立ちます

②種イモの準備
植えつけ一週間前までに1㎡当たり市販のボカシ肥600㎖または
ジャガイモ用有機肥料240㎖をよく鋤き込みましょう。

①畑の準備

植え遅れるとイモの肥大に影響が出ます。黒マルチに直径9㎝の
植穴をあけ、地温を生かすため深さ10㎝程度に植え付けましょう！

③植付け

芽かきをして最初に芽生えた２本は確実に残します。遅れて出
た芽が太かったら１～２本残しても OK。凍害対策として4月中
旬までは不織布をべた掛けしておき、茎葉が黄色くなりだしたら
収穫時です！

④管理

病気の概要

疫　病

・じゃがいもの葉・茎および塊茎でみられます
・葉では最初褐色の斑点が生じ、最初は小さい
　が急速に拡大していきます
・裏面では白色のカビが生じる
・平均気温が15～16℃以上に達して，その間に
　降雨が2～3日続くと発生しやすいです

防除方法
・発病の多い圃場はナス科作物の連作を避けま
　しょう
・開花初期から7～10日ごとに薬剤を散布しま　
　しょう
・降雨後の感染が多いので、降雨前後、
　特に降雨後はできるだけ早く薬剤で
　防除しましょう

病気の概要

軟腐病

・最初は地面に接した小葉に軟腐病斑ができる。
　病気が進行すると葉だけでなく茎も溶けたよ
　うになり腐敗します
・栽培中だけの発症かとおもいきや貯蔵中のい
　もにも症状がでます

防除方法
・軟腐病の症状が出ているいもを見つけたら速
　やかに処分しましょう
・軟腐病の菌は茎葉や根などの傷口から侵入し
　ますので芽かきをする際は注意しましょう！

参考：やさい畑

アイスプラント

葉や茎の表面に透明な水滴状の細胞があ
り見た目が凍っているように見えること
から「アイスプラント」とよばれるように
なりました。味は青臭さもなくシャキシャ
キとした食感があり、ほのかに塩味があり
ます！！なのでドレッシングは控えめにし
てサラダやマリネで食べるのがオススメ
です！
出荷時期：通年

バターナッツかぼちゃ

南アメリカ生まれのかぼちゃでひょうた
んのような形をしているのが特徴的。味
は名前の通り甘みがありバターのような
ねっとりとしたコクがあり、ナッツのよう
な風味もあります！ポタージュやグラタン
として食べるのがオススメ！！
出荷時期：9月～11月

黒　米

黒米とは古代米の一種でご覧のように天
然色素であるアントシアニンが豊富に含
まれているのが特徴的。なのでガンや老
化予防、目の疲れや胃の健康を保ったり、
糖尿病を予防したり美肌効果等様々な効
果が期待できます！
出荷時期：10月～

金時草

表面が濃い緑色に対し、裏は鮮やかな紫
色をしています。この葉の裏の色が金時
（キントキ）芋の色によく似ていることか
ら金時草と呼ばれるようになりました。葉
は厚めですが茹でるとぬめりが出るので
お浸しや酢の物、または天ぷらで食べる
のがオススメです。
出荷時期：7月～9月

ロマネスコ

ブロッコリーとカリフラワーを掛け合わ
せたような野菜です。綺麗な見た目から
「世界一美しい野菜」と評されることもあ
ります。生で食べても濃厚な甘さがあり、
茹でて食べるとさらに甘みが増します。口
の中に入れるとコリコリとした食感があ
ります。
出荷時期：11月頃

ルバーブ

シベリア南部が原産の野菜で、イギリスな
どのヨーロッパではとてもポピュラーな
野菜。食べるのは軸の部分でそのまま食
べるとかなり酸っぱいですがジャムにす
ると綺麗な赤色になってお菓子づくりに
最適です！！
出荷時期：4月下旬～10月

パープルスティック

パープルスティックの特徴は主に２つあり
一つ目は見た目は紫色ですが切ると中央
部は黄色になっていること。二つ目は糖
度がかなり高いことです！子供が食べら
れるくらい甘いのでそのままサラダとし
て食べるのがオススメです！
出荷時期：10月下旬～12月

JA あさか野管内では人参や
里芋、キャベツ等の家庭に馴染み
のある野菜だけでなくスーパーではあ
まり出回っていない珍しい野菜も多く生
産されています！今回はその中でもぜひ
知ってほしい野菜・穀物を紹介させて頂
きますので気になったらぜひ直売所へお
越しください！！

出典：https://www.kurashiru.com

出典：www.recipe-blog.jp

出典：https://delishkitchen.tv

出典：https://www.kurashiru.com


