
 
 

 

 

 

 

【重金属含有量】 
（令和 6 年 10 月実施） 

 【放射性セシウム含有量】 
（令和 6 年 8 月実施） 

項目 測定値 
(mg/kg・ＤＳ) 

基準値 
(mg/kg・ＤＳ） 

 項目 測定値 
(ベクレル/kg) 

暫定許容値 
(ベクレル/kg) 

総水銀 0.38 2  Cs134 不検出 400 
カドミウム 1.5 5  Cs137 3.2 400 

ヒ素 3.3 50     
鉛 12 100     

総クロム 24 500     
ニッケル 39 300     

※重金属の基準値は、肥料取締法で定められた値です。 
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YouTube 公式チャンネル（チャンネル

名：山形市上下水道部公式チャンネル）

では、農園をはじめ山形コンポストにつ

いて詳しく紹介しています。視聴＆チャ

ンネル登録よろしくお願いします。 

来年度からのコンポスト農園利用者を募集しています 
●利用期間…令和７年４月から令和 10 年２月までの約３年間 

●募集対象…①市在住の 18 歳以上の方②農園で使用するコンポストを 1 年度

につき 2 袋以上購入していただける方③アンケートに回答いただける方 

●応募方法…令和 6 年 12 月 20 日（当日消印有効）までに、はがきまたは

FAX で、(1)郵便番号(2)住所(3)氏名（ふりがな）(4)年齢(5)電話番号（日中連

絡のとれる）を記入の上、浄化センターにお送りください。 

●抽選結果…応募者多数により抽選を行い、結果は１月に通知します。 

現在農園を利用している方へ 
令和７年２月に農園の利用期間が満了します 
２月末までに、作物残渣の処理や、持ち込まれた耕作用具・マルチ等資 

材の回収を済ませ明渡しできる状態にしていただくようお願いします。 

アンケートの提出をお願いします 
１月に農園利用者にアンケート用紙を発送します。期日までに 

回答を記入して返送していただくようお願いします。 

12 月から 3 月末まで農園の水栓を閉めます 
農園の水道は使えませんので、よろしくお願いします。 

コンポストの安全性について 
浄化センターでは、原料の脱水ケーキと完成したコンポストは定期的に分析検

査を実施しています。これまでの測定結果はすべて基準値以内であることから、

コンポストとして生産・出荷しています。測定状況および結果については、以下

のとおりです。 

「山形コンポスト」は基準値を 

クリアしていますので、 

安心して使ってください!! 

農園から 皆さんが作業している所にお邪魔して、様々な話を伺いました。 

冬が来る前にと、収穫や資材の整理を行っ
ているところでした。里芋の出来はなかなか
だったそうです。栽培に使ったマルチを早め
に取り除いて、片付けがしやすいようにして
いました。「立つ鳥跡を濁さず」を意識して…
と話してくださいました。 

 

霜や雪が降るのに備えて、なすの株を抜い
ているところでした。根がしっかりと張って
いて、2 人掛かりでの作業だったようです。
なすは長い間穫れたそうで、自分たちで育て
ることの楽しさを話してくださいました。 

 

あとがき 
 気温の穏やかな日はあるものの、この
頃はぐっと寒くなってきました。感染症の
対策も含め、体調管理にはお気をつけ
てお過ごしください。 

大橋 

とれたて野菜でつくってみませんか ～おみ漬け～  

【材料】青菜…500ｇ、大根…1/2 本（120ｇ）、にんじん…1/2 本（30ｇ）、 

塩…大さじ１（１８ｇ、野菜総量の３％）、ザラメ…大さじ 1/2、 

しょうゆ…大さじ１強（20ｇ）、焼酎か日本酒…大さじ１ 

【作り方】 

①ザラメとしょうゆを鍋で火にかけてザラメを溶かし、冷めたら酒を加える。 

②青菜を水でよく洗い泥を落とし、細かく切る。大根は薄いいちょう切り、にんじん

は千切りにする。 

③切った野菜をよく混ぜて、塩を振ってよくもむ。30 分くらいそのままにする。 

（ポリ袋に入れて空気を抜きながら口を絞り、１晩ほど 

おくとなお良い）。 

④出て来た水気をよく絞り、①の調味料をかけてよく

混ぜる。容器に入れて冷蔵庫で保存し、翌日くらい

から食べられる。味が足りないと思ったら、ザラメ

やしょうゆを足して加減する。 

  

X（旧 twitter）でも情報発信しています 

アカウント名山形市上下水道部 

ID：＠yamagatasuidou 


