
出荷可能 出荷不可能

１．調整作業

カビの発生を抑えるため、十分に乾燥をする。脱粒後は

ダルマササゲ以外の夾雑物や不適切な粒を取り除く。

適正な選別で品質アップを目指しましょう。今回の『ﾚｯﾄﾞﾋﾞｰﾝｽﾞ』は美山支店が担当しました。

『ダルマササゲ栽培情報』
J A福井県

【福井基幹支店】
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第3の豆・赤飯用の豆づくり‼

出荷のポイント

３．保管 ・出荷

調整後は、冷蔵庫（米の保冷庫）等で貯蔵保管する。（長期保管は、アズキゾウムシの発生に注意）

 出荷単位 ： 1㎏（包装は含まず）

 出荷の荷姿 ： 米の空き袋を使用（袋には、集落名・氏名・数量（㎏）を記入下さい。

8月10日、当JA初の『ダルマササゲ』を出荷しました。出荷し

た、『ダルマササゲ』の選別状況について、販売先からは、

丁寧に選別されていると高評価を頂きました。出荷サンプル

（右の写真）を基準として選別作業をお願いします。また、引

き続き収穫・乾燥・調整作業を頑張って行いましょう。

福井米
 集落名：〇〇〇

 氏名：〇〇〇〇

 重量：〇〇kg

【米の空き袋、

記入例】

【出荷日程表】

【出荷基準】

8月10日出荷

（サンプル）

 風選別

莢（ガラ）・薄皮等を取り除く。

 手選別

整粒、以外を取り除く。

出荷先 備考

1回目 8月10日 （水）

2回目 8月29日 （月）

3回目 9月12日 （月）

4回目 9月26日 （月）

各支店、営農指
導員まで

出荷までは、米の保
冷庫等で保管下さい。

出荷日の締め切り日

【整粒】 【しわ粒】 【奇形粒】 【虫害粒】 【カビ粒】【着色粒】

黒色粒
小粒でも形

状・色艶の良

い粒は可

唐箕(とうみ)

ブロアー

 形状・色艶の良い粒  形状・色艶の悪い粒

莢（ガラ）・茎・葉など

薄皮


