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未来をみすえる 自然農法主義宣言で 今日も元気に！

★　今年は定番『北限のコシヒ
カリ』に加えて、山形で生まれ
た『はえぬき』も数量限定でご
用意しました。コシヒカリに比
べてさっぱりとした喉こしや微
妙な香りの違いを楽しんでいた
だけたら嬉しいです。
★　さらに！　今年は、弊社の
お米販売５周年を記念しまして、
ご予約いただいた方には、以下
の特典をご用意させていただき
ました。

さらにさらに
来春販売予定　完全数量限定
『トシミおじさんの巨木の森で
手取りした　天然山菜セット』
は、お米ご購入者へ優先販売！

＊『信子おばちゃんの手作りお漬物』
　昨年秋、『真室川芋の
子鍋セット』に同梱し、
大好評を博した、手作
り無添加漬物「最上カ
ブの甘酢漬け」は、真
室川近辺で自家用にし
か栽培していない幻の
「最上カブ」を、食酢・
ザラメ砂糖・塩だけで
漬け込んだ素朴なお漬
物です。
　鍋セット購入者の
方々から “この漬物を
リピートしたいのです
が…” という問い合わ
せが殺到した伝説の逸
品です。

ＦＡＸ、ホームページからのご注文、サンプルのお申し込みは休暇期間中も承らせ
ていただきますが・・・発送は 24日（木）以降となりますので予めご了承ください。

昨年度は 17 日間で 1年分完売
してしまいました！！！
予約はお早めにお願いしますね

お米をご予約されたす
べての方へ、初回お届
け時に『信子おばちゃ
んの手作りお漬物』を
プレゼント！

さらに
お米を３か月分
以上ご予約され
たすべての方へ
『真室川無農薬
もち米（２kg）』
をプレゼント！

＊『トシミおじさんの巨木の森で手取りした　天然山菜セット』
　トシミおじさんは、真室川でも本当に数少ない、天然の川魚や山菜、きのこ
採りの名人です。山にまだ残雪が豊かな頃、名峰鳥海山の山懐深く、道無き原
生林に分け入り、選りすぐりの山菜だけを収穫するトシミおじさん。
　今年、おじさんが収穫した根曲がりだけやワラビ・シドケ・山人参を食べさ
せていただき、私ヒラキはすっかりファンになりました。最初は “売り物には
しない ”とおっしゃっていたおじさんに何度も頭を下げ、ようやく来年春には
完全数量限定で、みなさまにご紹介できる運びになりました。
　でも、産地に歩いてたどりつくだけで片道 3時間の山菜採りでは、収穫量も
本当に限定されてしまいます。おそらく、100 名様分くらいしか確保できない
と思いますので、お米のお客様以外には、販売できない可能性が高いです。
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21 年度新米の予約が始まります。
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『高橋剛と仲間たちのお米』ご予約申し込み方法
１．いつから　　　平成 21年 9月 5日（土）午前 10時より
２．どうやって　　本紙に同封の《平成 21年度高橋剛と仲間たちのお米申込用紙》に必要事項を記入
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　そのままＦＡＸまたはお電話で

　誠に勝手ながら 9 月 19 日 ( 土 ) ～ 9月 23 日 ( 水）
までお休みを頂戴いたします。
　休暇期間中はご迷惑をおかけすることと存じます
が、何卒ご了承いただきますようお願い申し上げます。

連休のお知らせ
18（金） 19（土）

20（日） 21（月） 22（火） 23（水） 24（木） 25（金） 26（土）

休み通常営業

通常営業通常営業休み 休み休み休み休み



ところで『高橋剛と仲間たちのお米』はどこが“すごい”の？ところで『高橋剛と仲間たちのお米』はどこが“すごい”の？

●いつもなら、かならずふりかけを要求してくる４歳の
長男ですが、「今日はなにもかけないよ」と断固つっぱ
ねて食べさせました。
　すると、白ごはんを不服そうに口に入れた息子は、お
いしいのがわかったのか、おかずなしでごはんだけをパ
クパクパク…、あっという間にごはんだけ食べ終わり、
「おかわりちょーだい！！！」とわめきだしました。

　その結果、お米粒をがっちり
とした外皮で覆い、しっかりと
したフォルムに育て上げます。
　だから冷めてもべたっとしな
い、おいしい食感が残るのです。

しっかり感がちがう
だから冷めてもおいしい

  『高橋剛と仲間たちのお米』を初めて
炊いた方がまず驚くのは、しゃもじで
いくら混ぜても型崩れしない、お米粒
のしっかりしたフォルムです。
　白米で炊き上げたとき、しゃもじで
混ぜてお米粒が型崩れすると哀しくな
りますよね。水が多すぎる場合もぺ
しゃっとなりますが、お米の表面が弱
いのでそうなることも多いのです。   『高橋剛と仲間たちのお米』の

米粒のしっかり感は、実はお
米の育て方、特に籾から苗の
段階で厳しく育て上げる、苗
づくりに端を発しています。

　私たちは“稲の生命力を引き出す育苗”
と言いますが、苗の段階で過酷な条件の
中で選別しながら育て上げると、本当に
強い苗だけが育ちあがります。
　そういう苗は、成長過程もさることな
がら、最終的に “子孫を残すこと ”に大
きなエネルギーを注ぐことができます。

　果物は、温度差のある産地ほど甘みがある、と言
われます。果物が熟し始める頃に朝晩に低温になる
と、植物は果糖を果実に貯めようとするのです。お
米もこれと同じこと。登熟期に寒暖差が大きくなる
と、甘味が増します。これは我が国では江戸時代か
ら知られており、同じお米でも「山場米」が「平場米」
より高値で取引されたそうです。

『高橋剛と仲間たちのお米』
のふるさと真室川は、その
意味で最高のお米ができる
環境的条件のそろった中山
間地です。だから毎年米食
味鑑定コンクールで金賞米
を輩出してきたのでしょう。

　それに加えて、「東北第 1
位の清流」という水環境が、
お米のうま味を最高に引き
出している、と言い切った
ら、あまりに過大評価でしょ
うか。

炊きたての弾けるような弾力感

　あまり知られていないことですが、お米の刈入れの
タイミングがお米の食味に影響を与えるのです。

  『高橋剛と仲間たちのお米』を玄米でお取り寄せいた
だいている方は気づいておられると思いますが、うす
緑色の玄米がある程度混じっています。そうです、お
米も熟しすぎた “完熟もの ”よりも少々 “若い ”ほう
が食感が良いのです。

１.

２．

３．

さらっとした甘みとほのかな香り

●艶と甘みがあり、とてもおいしく
て、孫が遊びに来ていたので食べさ
せると、いつもは時間がかかるのに
ペロリと食べてしまいました。３歳
までは天使といいますが、本当に正
直ですね。（福岡県　50代男性）

●いつもはふりかけやカレーがないとごはんを残す子供続出な
のですが、このお米で炊いたごはんは、あっという間に完食で
す。給食の時間がすごく楽になりました。
　　　　　　　　　　　　　　　（東京都　30代女性　保育園）

＜子どもたちがペロリと食べるごはんです＞

　お客様の中には “ 歯ごたえ ” という表現をされる方
もいるほど、「高橋剛と仲間たちのお米」には弾ける
ような弾力感があります。これは、高橋剛と仲間たち
が、刈入れのタイミングを上手に見計らって、ジャス
トタイムで刈りいれた、技の賜物なのです。

＜おかわりちょーだい＞
＜ふりかけやカレーなしでも、
　　　　　　子どもたちがおかわりします＞



●玄米食は美肌を創る！
　” 皮（肌）をよくするには皮を食
べる ”、マクロビオティック（玄米
菜食）の世界的権威・久司道夫氏
のことばです。艶のある美肌は、
皮つきの穀物野菜を食べることで
得られるそうです。お米なら玄米、
ということですね。
　栄養学的には、皮に多く含まれ
る「繊維質」「ミネラル類」「ビタ
ミンＤ」「ビタミンＥ」「ビタミンＫ」
が、肌の代謝再生を促進する、と
いうことになります。
　久司先生によれば、穀物野菜を
皮ごと食べる際に大切なのは、“ 料
理するときは穏やかな火加減で調
理すること ” だとか。玄米を炊く、
というのは美肌づくりには、最も
理にかなった調理法のようですね。

玄米を食べてみませんか
　玄米を食べたことはありますか？
　「健康」という観点から見れば、玄米は
ほぼ “パーフェクト ”な食材です。
　★人間が必要とする栄養素のほとん
　　どをバランスよく含んでいます
　★腸内のお掃除もしてくれます
　★腸内の善玉菌も育ててくれます
　でも、ちょっと食べにくい、ぼそぼそ
してにがて、と言う方もいますし、玄米
の香りがいや、と言う方も多いですね。
　そこで今回は、“ ぼそぼそ感をなくし、
玄米特有の香りを抑える炊き方 ” のご紹
介です。

　用意するのは
・玄米２＋3/4 合
・黒米 1/4 合
・餅キビ大さじ３
そして塩ひとつまみ

　玄米は水に漬け、
半日ほど置きます。
炊き始める 1時間
前に黒米をそこに
加えます。

●玄米でガンと闘う
（末期がんから生還した
　　　　　福浦さゆりさんの著書から）
　以前この「バランスαニュース」でも
ご紹介した福浦さゆりさんのガン闘病記
『お釈迦様へのてがみ』からの抜粋です。
“具体的にいうと、まず食事は玄米菜食
です。玄米は多くの栄養素を含んでいる
と同時に、排毒作用が強いそうです。加
えて、食品添加物や動物性食品を摂らな
いので、肝臓などの消化器官に余分な負
担をかけず、その分それらの消化器官が
免疫機能を発揮してくれます ”
　福浦さんのご家族も全員がいっしょに
玄米菜食に切り替え、みんなで福浦さん
の闘病を応援されたそうです。
　ちなみに福浦さんは玄米を「カムカ
ム鍋」（オーサワジャパン）という２重
圧力なべで炊いておられます。

●圧力なべで炊く
　水をきった玄米と黒
米を圧力なべに移し、
餅キビと塩大さじ 1/2
を加え、水カップ 4杯
を注ぎます。

　そのまま蓋を閉じ、
密閉して、火にかけま
す。最初は強火にし、
圧力なべの駒が回り始
めたらすぐに弱火にし
ます。

　弱火にしてから約 30
分、駒が揺れている状態
で炊きあげ、火を止めて
駒を動かしても蒸気が噴
き出さない程度まで、約
20 分ほど蒸らします。

＊玄米モード付きの炊飯器でもＯＫ
（炊飯器の場合は水をカップ４＋1/3 と少々多めに）

●圧力なべの蓋を開けてまず驚くのは、黒米によっ
て全体が鮮やかな赤紫色になっていることです。
そして玄米特有の香りがあまりしないのにも気づ
かれるでしょう。
●できればそのまま、何もかけずに炊きたてを召
し上がってみてください。食感がとてもなめらか
になっています。モチキビが適度に混ざり合って、
玄米の口当たりをとても柔らかくしてくれます。

玄米ごはん 玄米＋黒米＋もちきび
ごはん

ちりめんじゃこ
＋

きゃらぶき
＋

ミニしそ

玄米まぜごはん 玄米黒米もちきび
まぜごはん

玄米まぜごはん

うなぎ＋みょうが

焼き油揚げ
＋

こんぶの佃煮
＋
三つ葉

玄米ごはんの
香りと味わいに
ひと工夫

▲ ▲ ▲ ▲

▲



次は 20 周年記念パーティーでお会いしましょう。
また、同じメンバーで。　　高橋剛商会　目黒逸幸

　まずは会長高橋剛の挨拶から…、
「10年前、田畑を担保に銀行から資金を借り入れて工
場をつくり、微生物の組み合わせを吟味し、最高の水
を求めて地下 250ｍまで掘り進め…、試行錯誤の連続
でした。
　大半の健康食品は一年以内に消えていくなか、こ
れといった宣伝もなしに 10 年
以上も多くの方の健康に貢献
し続けることができたのは、
ひとえに…皆様の…おかげ…
（TT）」
　10年間を振り返り、感極まっ
て（TT）…（涙もろいんです）
　最後は高橋剛らしく、
「もうこれでいい、と言うこと
はない。もっと上を目指し、
『バランスα』は、これからも進
化し続ける」
　（カッコイイんです）

『バランスα』のためにこれまでたくさんの方々が協
力してくださいました。ありがたいことです。

●上座に無理やり座ら
され、居心地の悪い弊
社社長の平城でした。

●中川工場長
高橋剛氏から「世のため、人のため
になる仕事を一緒にしよう」と、そ
れまでの安定した職を捨て『バラン
スα』の製造に係わってくださいま
した。

この後、２次会、３次会へとお決まりのコースへ。
部屋に戻った時、時計の針はすでに午前０時を過ぎていました。

　ユーザー様のまわりに、
　健康・美容・老化で、お悩みの方はいらっしゃいま
せんか？　その方に『バランスα』が無料でお試しで
きることを教えてあげてください。
　（株）高橋剛商会では『バランスα』のユーザー様
からご紹介された方、販売店等のチラシで『バランス
α』に興味を持たれた方など毎月 20 名様に『バラ
ンスα』のサンプルと資料を無料進呈させて頂きます。
　右記要領で、試されたいご本人様からお申し込み
下さるよう、お願い致します。

１．期間／９月１日（火）～
　　午前９時より受付開始
　　定員になり次第締め切り
２．申込者／試してみたい方ご本人
３．申込方法／無料フリーダイヤルへ　
     　ＦＡＸ　０１２０－７６－５８１２
４．必要記載内容／ご本人様の氏名
　　　　　　　　　住所・電話番号

＊無料サンプルは１人でも多くの方に試していただけるよう、１家族様１本とさせて頂きます。

■インターネットからでもお申し込みいただけます■

『バランスα』無料サンプルお申込み要項『バランスα』無料サンプルお申込み要項

７月初旬、日本海に面した海浜の温泉郷
「湯野浜温泉」にて『バランスα』10周
年記念パーティーが盛大に行われました。

「高橋剛と仲間たちの田んぼ」がある真室川

『バランスα』」の工場がある羽黒

ちょうどこの日が海開き。露天風呂に入りながら日
本海に沈む夕日を眺めることができました。（感動）

『バランスα』10周年記念パーティーの始まりです。

『バランスα』は昨年、
満10年を迎えることができましました。

「10周年記念パーティー」が開かれた湯野浜温泉

さて、
いよいよ、宴会の開始です。
　　　カンパーイ！！

●『真室川山菜撮りツアー』で毎回
お世話になっている「山菜撮り名
人・小松さん」の奥様の日本舞踊
で場は一気に盛り上がりました。

　

バランスα　　　　　　検索
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