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パルシステム茨城 栃木 おやまセンター委員会 

第 2 弾 組織合同 20周年記念企画 

  ジョイファーム小田原に行こう！～予習編～ 

 おやまセンター委員会では組織合同 20周年記念企画第 2弾として、「11/4(土）ジョイファーム小田原」

の産地見学、みかん狩りバスツアーを計画中です。当日がもっと楽しく♪充実した 1日になるよう、産地を

紹介します！詳細・募集は今後のハッピー♪パルおやま 9月号に掲載予定です。 
 

 ジョイファーム小田原って？ 

  ジョイファーム小田原は、生産者約 130 名が集まって農産物や農産加工品を販売している会社です。 

パルシステムの産直の基礎を築いた産地のひとつでもあります。柑橘、キウイ、梅など果樹を中心とした 

30 品目以上の農産物を化学農薬に頼らずに栽培し、様々な加工食料品を取り扱っています。 

   芸術作品を作るかのような栽培技術を持った生産者。 

   研ぎ澄ませた職人技を持った生産者。 

   農業について語り出したら止まらない生産者。 

個性あふれる様々な生産者が集まっていますが、こだわりと理念は一緒！ 

“安心・安全なものを皆さんに食べて欲しい”という想いを込めて栽培した農産物を扱っています。 
 

ジョイファーム小田原のこだわり！ 

 安心・安全で、なにより美味しい作物を作るために、「当りまえのことを、ただただ誠実に、食べる方の

為に」で頑張っています。自然と共存する持続的な農業も私たちの目指すところです。 

1.薬剤・化学肥料不使用 

・除草剤や作物の腐りを防ぐ「防腐剤」「ワックス」、生育を調整する「ホルモン剤」や化学肥料も使用し

ません。 

2 栽培日誌 

・「いつ、どこに、なにを、どのくらいつかったのか」を畑ごと、品目ごとに報告日誌をつけています。 

3 農薬削減 

・全生産者が県の基準の半分以下になるように徹底しています。見た目よりも、安心安全優先で、病害虫と

戦っています。 

 

 

 

 

みんなで美味しいみかんを収穫に行こう！詳細発表まで 
楽しみにお待ちください♪毎月「ハッピー♪パルおやま」を
ぜひチェックしてみてください♪ 

～お知らせ～ 

8/3(木) 「何がいいの？花見糖、３つのヒミツ ～シンプルでおいしいプリンを作ろう？～」、 

8/10（木）「親子でききたい、SDGs パルシステムが考える～つくる責任、つかう責任～」が開催 

されます。こちらもぜひご参加ください！詳しくは、パルシステム茨城 栃木ＨＰをご覧ください。 



 
5/20（土）オンライン親子クッキング 

～ホットケーキミックスでオムレットを作ろう！～開催報告 
 

 5/20（土）にテーマ別組合員活動「食育」メンバーを講師に迎え、オンラインでオムレットを作りました。 

パルシステムの PB産直小麦のホットケーキミックスでふわふわ、とても美味しいオムレットの完成♪ 

ハッピー♪パルおやまでもレシピをご紹介します。 ぜひお試しください！ 

バナナオムレット（約 2～3 個分） 

◆材料（この通りでなくても大丈夫です♪） 

【オムレット生地】 

産直小麦のホットケーキミックス   50ｇ 

産直卵（常温に戻しておく）      2 個 

こんせんプレーンヨーグルト      100g 

バナナ                   2 本 

花見糖                  大さじ 2（24g） 

圧搾一番搾り菜種油          20g 

※お好みでココアパウダー      小さじ 1（2.5g） 

ホットケーキミックスに混ぜておく。 

※飾り用のフルーツ、粉砂糖などお好みで。 

【ホイップクリーム】 

生クリーム（乳脂肪分 40％以上）  100cc 

※すでにホイップされたものを市販で購入しても OK！ 

花見糖                  大さじ 1（12g） 

※お好みでチョコシロップ       小さじ 2（14g） 

 

◆作り方 

【オムレット生地】 

①菜種油、ヨーグルトを耐熱容器に入れ、 

電子レンジ（500W）30 秒加熱し、混ぜておく。 

②ボウルに卵と花見糖を入れ、泡立て器で 

ふんわりするまで泡立てる。（60～70℃のお湯 

で湯煎しながら泡立てるとふんわり仕上がる。） 

③ミックス粉をふるいながら②のボウルに加え、 

ゴムベラで混ぜる。 

④粉っぽさがなくなったら①を加えて混ぜる。 

⑤フライパンに油（分量外）をひいて熱し、直径 18cm 大に流し入れ、蓋をして弱火 

で約 2分加熱し、表面にプツプツと小さな泡が出てきたらひっくり返す。さらに 1分加熱 

し、火が通ったらケーキクーラーなどに乗せて冷ましておく。 

【ホイップクリーム】 

生クリームは直前まで冷蔵庫で保管しましょう。 

①生クリームをホイップします。柔らかいと、最後の成形が難しくなるので注意！ 

②袋に入れて、搾れる状態にします。（スプーン等を使っても OK ですが、飾りつけ 

は搾り袋が便利です。） 

【成形】 

①オムレット生地全体に薄く生クリームを絞り、バナナを乗せて両サイドを持ち上げて、 

周り（バナナの上やサイドなど）にも生クリームを塗る。 

②ラップで固定する。 

完成！  

チョコソースと 

お花を飾った豪華な 

オムレット♪ 

ふわふわ美味し～！ 

カフェみたい♪ 

ココア生地にオレンジ

とライチをサンド♪ 

トッピングは 

お好みで。 

子ども達の楽しそうな

笑顔に司会も 

おもわず、にっこり♪ 


