
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

船橋産のお米「こしひかり」ができるまで・・・ 

葛飾小では、11月 14日(火)に船橋産の「こしひかり」を使ってご飯を炊きます。そこで、 

船橋産米がどのようにつくられているのか農家の方にインタビューしました。 

お米が出来るまでに、どのくらいの時間がかかるの？ 

             田んぼに苗を植えてから収穫するまでにおよそ八十八日かかります。 

しかし、その前に苗を育てたり、田んぼを耕して田植えの準備をしたりし

ます。さらに、収穫した後も乾燥させ、もみ殻を取るなどいろいろな作業が

あるので一年中お米のことを考えています。 

大変だと思うのは？ 

 薬をできるだけ使わないように考えていますが、薬を使わなければ

ならないときもあります。大変だと感じるのは、虫をやっつける薬が

効かなくなっているときです。薬に負けないように、虫が進化してい

るのです。そうなるとせっかく育てたお米が虫に食べられてしまった

り、稲が病気にかかったりしてしまいます。こんなことを防ぐために

も、日頃から稲をよく観察して、元気に育っていることを確認します。 

どんな種類のお米をつくっているの？ 

 主に 3 種類のお米をつくっています。「ふさこがね」「粒すけ」「こしひかり」です。 

それぞれのお米の味や稲の育て方の違いがあり、与える肥料の量も異なります。「ふさ

こがね」は、肥料を少なめにして、「粒すけ」「こしひかり」は多めにします。 

 
～ご飯に合うおつけ物（４人分）～ 

きゅうり 中１本(100g) 

     (小口切り) 

塩    少々 

醤油   小さじ１(6g) 

酢    小さじ１(6g) 

ごま油 小さじ１1/2(6g) 

白ごま  小さじ２(6g) 

 

①きゅうりに、塩を

ふっておく。 

②ごまを炒る。 

③醤油、酢、ごま油

を混ぜ合わせる。 

④きゅうりと③を

和えごまをふる。 


