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瀬
戸
内
海
に
浮
か
ぶ
上
蒲
刈
島
で

古
代
の
製
塩
を
伝
え
る

蒲か
ま

刈が
り

物
産
（
広
島
県
呉
市
）を
訪
ね
ま
し
た
。

小
さ
な
粒
が
も
た
ら
す

お
い
し
さ
の
秘
密
を
紐
解
き
ま
す
。

木綿の袋の中には海藻が入ってい
て数十分煮たら袋ごと引き上げま
す。このタイミングが早くても遅
くても塩の出来に影響する要の工
程。まるで和食のだしを引くよう
にうまみを引き出します。



に
最
高
に
合
う
ん
で
す
」
と
い
う
声
も
。

　

塩
は
単
に
味
を
つ
け
る
だ
け
で
な
く
、

素
材
本
来
の
良
さ
を
引
き
立
て
る
役
割
を

担
い
ま
す
。
そ
こ
に
海
藻
の
力
が
加
わ
っ

た
藻
塩
は
、
海
藻
由
来
の
う
ま
み
が
調
和

し
、
よ
り
ま
ろ
や
か
で
奥
深
い
味
わ
い
を

醸
し
出
す
の
で
す
。

　

瀬
戸
内
海
に
浮
か
ぶ
人
口
約
１
3
０
０

人
の
島
、
上か

み

蒲か
ま

刈が
り

島じ
ま

。
国
立
公
園
の
海
に

面
し
て
建
つ
の
が
、
蒲
刈
物
産
の
製
塩
工

場
『
海あ

ま

人び
と

の
館
』
で
す
。
工
場
の
前
に
広

が
る
海
の
向
こ
う
に
は
、
淡
い
島
影
が
ぽ

つ
り
ぽ
つ
り
と
浮
か
ん
で
い
ま
す
。

「
あ
の
遠
く
に
見
え
る
の
が
愛
媛
県
の
安あ

居い

島じ
ま

で
す
。
こ
こ
は
四
国
側
に
ひ
ら
け
て

い
る
の
で
、
台
風
の
と
き
に
は
５
ｍ
も
の

波
が
来
る
ん
で
す
よ
。
潮
の
流
れ
が
速
い

か
ら
海
水
が
澱
ま
な
い
。
塩
作
り
に
向
い

て
い
る
ん
で
す
」
と
話
す
の
は
、
こ
の
島

生
ま
れ
で
製
塩
歴
22
年
の
工
場
長
・
北
橋

健
吾
さ
ん
。
製
塩
に
使
う
海
水
は
、
工
場

近
く
の
海
岸
で
直
接
く
み
上
げ
て
い
ま
す
。

海
面
付
近
の
浮
遊
物
を
避
け
る
た
め
、
潮

位
が
低
い
と
き
は
取
水
ポ
ン
プ
が
自
動
で

停
止
す
る
仕
組
み
。
海
の
底
を
の
ぞ
き
込

む
と
、
岩
肌
が
く
っ
き
り
見
え
る
ほ
ど
美

し
く
澄
ん
で
い
ま
し
た
。

　

四
方
を
海
に
囲
ま
れ
た
日
本
で
は
、
塩

は
海
水
か
ら
作
ら
れ
る
の
が
主
流
で
す
。

原
料
が
海
水
で
あ
る
こ
と
は
見
当
が
つ
い

て
も
、
目
の
前
の
海
か
ら
取
水
す
る
様
子

は
意
外
で
し
ょ
う
。
塩
の
食
品
表
示
ラ
ベ

ル
に
オ
ー
ス
ト
ラ
リ
ア
や
メ
キ
シ
コ
な
ど

遠
い
地
名
を
目
に
す
る
こ
と
が
多
い
か
ら

か
も
し
れ
ま
せ
ん
。
日
本
で
消
費
さ
れ
る

食
用
塩（
生
活
用
・
業
務
用
）の
う
ち
国
内

製
造
は
４
割
ほ
ど（
※
）。
た
だ
し
そ
の
中

に
は
、
日
本
の
海
水
で
作
る
塩
だ
け
で
な

く
、
輸
入
し
た
天
日
塩
を
溶
か
し
て
仕
上

げ
る
「
再
生
加
工
塩
」
も
含
ま
れ
、
実
際

　

さ
ら
さ
ら
と
し
て
ほ
ん
の
り
薄
茶
色
。

光
の
加
減
で
珊
瑚
の
よ
う
な
桃
色
に
も
見

え
ま
す
。
こ
れ
が
『
海あ

ま

人び
と

の
藻
塩
』。
藻

塩
の
「
藻
」
と
は
海
藻
の
こ
と
で
、「
海

水
」
に
「
海
藻
」
を
浸
し
て
煮
詰
め
る
こ

と
で
作
ら
れ
て
い
ま
す
。
ほ
の
か
な
色
づ

き
は
海
藻
の
色
素
に
よ
る
も
の
で
す
。

　

こ
の
塩
の
お
い
し
さ
が
よ
く
分
か
る
の

が
塩
む
す
び
。
地
元
の
方
に
伺
っ
て
み
る

と
、「
ほ
か
の
塩
で
作
っ
た
お
む
す
び
と

は
味
が
変
わ
っ
て
き
よ
る
」
と
太
鼓
判
。

「〝
お
む
す
び
は
こ
の
塩
で
〞っ
て
子
ど
も

ら
に
指
名
さ
れ
る
ん
よ
〜
」
と
微
笑
ま
し

い
答
え
も
返
っ
て
き
ま
す
。
さ
ら
に
、

「
冷
奴
を
〝
海
人
〞
で
食
べ
て
み
て
く
だ

さ
い
。
豆
腐
っ
て
こ
ん
な
に
味
が
濃
い
ん

だ
っ
て
驚
き
ま
す
よ
」「
わ
さ
び
と
混
ぜ

て
わ
さ
び
塩
が
お
す
す
め
。
白
身
の
刺
身

に
は
外
国
に
多
く
を
依
存
し
て
い
ま
す
。

そ
ん
な
中
、『
海
人
の
藻
塩
』
は
身
近
な

日
本
の
海
か
ら
作
ら
れ
て
い
ま
し
た
。

「
お
塩
が
で
き
は
じ
め
て
い
ま
す
よ
」

北
橋
さ
ん
に
促
さ
れ
て
工
場
の
平
釜
に
目

を
向
け
る
と
、
底
に
は
き
ら
き
ら
と
透
明

な
塩
の
結
晶
が
生
ま
れ
て
い
ま
し
た
。

　

海
水
は
、
ろ
過
・
濃
縮
を
経
て
、
乾
燥

さ
せ
た
海
藻
「
ホ
ン
ダ
ワ
ラ
」
と
と
も
に

煮
詰
め
ら
れ
ま
す
。
ホ
ン
ダ
ワ
ラ
と
は
、

わ
か
め
や
昆
布
と
同
じ
褐か

っ

藻そ
う

類る
い

の
一
種
。

生
で
赤
茶
色
、
乾
燥
さ
せ
る
と
深
い
茶
色

に
な
る
こ
の
海
藻
が
、
藻
塩
独
特
の
色
と

う
ま
み
を
生
み
出
し
ま
す
。

　

濃
縮
し
た
海
水
に
ホ
ン
ダ
ワ
ラ
を
浸
し

て
煮
る
こ
と
数
十
分
。
頃
合
い
を
見
て
ホ

ン
ダ
ワ
ラ
を
引
き
上
げ
、
さ
ら
に
煮
詰
め

る
と
結
晶
が
現
れ
ま
す
。
そ
の
後
も
釜
に

つ
き
っ
き
り
で
ア
ク
を
取
り
続
け
、
３
時

間
ほ
ど
で
水
分
が
抜
け
て
と
ろ
り
と
し
た

状
態
に
な
り
ま
し
た
。
し
か
し
、
こ
の
段

階
で
は
ま
だ
鋭
い
塩
味
。
こ
こ
か
ら
遠
心

分
離
機
に
か
け
て
脱
水
し
、
余
分
な
「
に

が
り
」（
塩
以
外
の
苦
み
成
分
を
含
む
液

体
）を
除
く
と
、
味
に
丸
み
が
出
て
き
ま

す
。
そ
し
て
最
後
は
焼
き
釜
へ
。
仕
上
げ

に
じ
っ
く
り
加
熱
す
る
こ
と
で
雑
味
が
抜

け
、「
塩
な
の
に
甘
い
」
と
感
じ
る
ほ
ど

の
や
わ
ら
か
な
味
わ
い
に
な
り
ま
し
た
。

「
い
い
塩
に
な
っ
た
か
ど
う
か
は
、
最
後

の
最
後
、
終
盤
に
な
ら
な
い
と
分
か
ら
な

い
ん
で
す
。
同
じ
条
件
で
煮
て
も
、
色
や

結
晶
の
粒
が
変
わ
る
こ
と
も
あ
り
ま
す
。

大
潮
や
小
潮
と
い
っ
た
潮
の
巡
り
で
海
水

の
状
況
も
変
わ
り
ま
す
か
ら
、
そ
れ
が
塩

の
出
来
に
そ
の
ま
ま
響
く
ん
で
す
」

　

北
橋
さ
ん
が
繰
り
返
す
の
は
「
す
べ
て

が
自
然
由
来
」
で
あ
る
こ
と
。
海
水
も
海

藻
も
ひ
と
つ
と
し
て
同
じ
状
態
は
あ
り
ま

せ
ん
。
だ
か
ら
こ
そ
頼
り
に
な
る
の
が
人

 呉市の本土側から見た瀬戸内
海。手前の小さな島は柏島。その
奥に見えるのが上蒲刈島です。お
だやかに見えて島の向こうは遮る
ものがなく速い潮流。  朝、工場
内に並ぶ10余りの平釡に点火し
て藻塩作りがはじまります。

細かい一粒一粒にうまみが詰まっ
た藻塩。藻塩の製塩に使われるホ
ンダワラは海の中では赤茶色や褐
色。そんな海藻の色素をまとって
いると思うと茶色味、赤味が感じ
られるのも納得です。

※参考：財務省「塩需給見通しデータ（令和７年度）」
https://www.mof.go.jp/policy/tab_salt/reference/salt_forecast/data.htm



の
感
覚
。
色
や
香
り
を
五
感
で
見
極
め
、

煮
詰
め
加
減
を
判
断
し
て
い
く
の
で
す
。

「
こ
の
ビ
ー
チ
の
下
に
古
代
の
製
塩
遺
構

が
眠
っ
て
い
る
ん
で
す
よ
」

　

そ
う
語
る
の
は
、
蒲
刈
物
産
相
談
役
で

『
藻
塩
の
会
』
代
表
の
松
浦
宣の

ぶ

洋ひ
ろ

さ
ん
。

製
塩
工
場
の
西
側
に
は
『
日
本
の
渚
百

選
』
に
も
選
ば
れ
た
白
砂
の
浜
が
広
が
っ

て
い
ま
す
。
も
と
も
と
畑
だ
っ
た
こ
の
場

所
を
『
県
民
の
浜
』
と
し
て
造
成
す
る
際
、

１
９
８
２
年
に
古
墳
時
代
の
製
塩
遺
跡
が

見
つ
か
り
ま
し
た
。
当
時
、
奈
良
時
代
以

前
の
製
塩
法
は
謎
に
包
ま
れ
た
ま
ま
。
そ

の
解
明
に
挑
ん
だ
の
が
、
宣
洋
さ
ん
の
父
、

故
・
宣せ

ん

秀し
ゅ
う

さ
ん
で
し
た
。

「
塩
が
作
ら
れ
て
い
た
こ
と
は
分
か
っ
て

も
、
１
６
０
０
年
前
の
製
法
は
記
録
が
残

っ
て
い
ま
せ
ん
。
父
は
万
葉
集
の
『
玉た

ま

藻も

』
と
い
う
言
葉
か
ら
ホ
ン
ダ
ワ
ラ
に
行

き
着
き
、
焼
い
た
の
か
、
煮
た
の
か
、
海

水
に
浸
し
た
の
か
…
…
何
度
も
試
し
た
ん

で
す
」
と
宣
洋
さ
ん
は
振
り
返
り
ま
す
。

　

や
が
て
宣
秀
さ
ん
が
実
証
し
た
の
は
、

海
藻
を
甕
の
中
の
海
水
に
浸
し
て
は
乾
か

す
工
程
を
繰
り
返
し
、
濃
い
塩
水
を
作
る

方
法
で
し
た
。
こ
の
復
元
は
考
古
学
的
に

も
認
め
ら
れ
、
１
９
９
８
年
に
は
技
術
を

継
承
し
て
蒲
刈
物
産
が
創
業
。
甕
こ
そ
使

わ
な
い
も
の
の
、
ホ
ン
ダ
ワ
ラ
と
と
も
に

煮
る
古
代
に
近
い
製
法
を
採
り
入
れ
、
藻

塩
の
再
現
と
商
品
化
に
至
り
ま
す
。『
海

人
の
藻
塩
』
発
売
時
の
キ
ャ
ッ
チ
コ
ピ
ー

は
「
１
０
０
０
年
ぶ
り
の
新
発
売
」。
奈

良
時
代
以
降
長
ら
く
途
絶
え
て
い
た
製
塩

法
が
現
代
に
つ
な
が
っ
た
瞬
間
で
し
た
。

　

海
水
か
ら
塩
へ
。
一
足
飛
び
に
結
晶
は

取
り
出
せ
ま
せ
ん
。
広
大
な
塩
田
も
電
気

分
解
も
な
い
時
代
、
先
人
が
生
み
出
し
た

の
が
、
海
藻
で
地
道
に
塩
水
を
濃
く
す
る

方
法
で
し
た
。
海
藻
は
道
具
で
あ
り
、
豊

か
な
う
ま
み
は
副
産
物
だ
っ
た
の
で
す
。

「
海
藻
の
成
分
が
溶
け
込
ん
ど
る
け
ん
ね
。

だ
し
昆
布
の
よ
う
な
、
お
い
し
い
塩
な
ん

よ
」。
皆
が
目
を
細
め
て
語
る
そ
の
味
わ

い
は
、
何
も
な
い
と
こ
ろ
か
ら
知
恵
を
積

み
重
ね
て
生
ま
れ
た
海
の
結
晶
で
す
。
ま

ず
は
食
材
に
ぱ
ら
ぱ
ら
と
振
り
、
直
接
舌

に
触
れ
る
使
い
方
で
、
そ
の
深
い
余
韻
を

味
わ
っ
て
み
て
く
だ
さ
い
。

 煮はじめて1時間ほど。釡の底
をさらうと結晶ができていました。
 ぷくぷくと塩の結晶が浮いて
きます。海藻の色が移って結晶も
茶色っぽく。  煮詰め終わったと
ころ。まだ水分を含みとろとろで
す。  遠心分離機にかけて脱水す
ると、ぐっと塩に近づきました。
 工場長の北橋健吾さん。「蒲刈
はみかんと藻塩の島。島を代表す
る藻塩を語り継いでいきたい」と
志高く、料理にはこの塩しか使い
ません。

Photo : Taro Terasawa   Text : Sachiko Aoki   Design : Better Days   

 平釡で煮る前に大きな釡でひ
と晩沸騰させ続けて水分を蒸発さ
せます。  底が見えるほど透き通
る海。海水はここからパイプを伝
って工場に運ばれていました。
これがうまみの正体、ホンダワラ。
愛媛県産のものを使用しています。
小さな玉のような器官を持つこと
から和歌にある「玉藻」だと解明。
 松浦宣洋さん。父・宣秀さんの
遺志を継いで工場の隣の『古代製
塩遺跡復元展示館』で古代の製塩
を伝えます。  工場で塩作りに勤
しむみなさん。

※同時配布の『カタログ大地を守る』と、
お買い物サイト108号をあわせてご覧くだ
さい。

蒲刈物産（広島県呉市）

口当たりまろやか。
素材の味を引き立てる塩　　　　
海人の藻塩

200g 1,226円(税込)
1656

500



発行 オイシックス・ラ・大地株式会社
 東京都品川区大崎1-11-2  ゲートシティ大崎イーストタワー5階
 TEL 050-5306-8513

お問い合わせ
大地を守る会サポートセンター　TEL●0120-158-183　
受付時間●月～金・午前9：00～午後5：00／土・午前9：00～午後1：00
お問い合わせフォーム●https://takuhai.daichi-m.co.jp/support　
E-mail●support@takuhai.daichi-m.co.jp

注意事項

当社は、大地を守る会のイベント及び大地を守る会が告
知する他団体のイベントにお申し込みいただく際、ご記
入いただく個人情報を、お申し込み内容に関する確認、
参加者への連絡、抽選、抽選結果連絡、お問い合わせに
対する回答、非常時に関する対応、イベントの質向上管
理のために利用させていただきます。なお当社は、イベ
ント等を旅行業者に業務委託する場合があります。この https://takuhai.daichi-m.co.jp/Information/8

場合、個人情報を開示することがあります。業務委託に
あたっては、個人情報の保護に関する契約を締結し、業
務委託先が契約を遵守するよう必要かつ適切な管理及び
監督を行います。上記に同意の上お申し込みください。
個人情報の取扱いに関するその他の条件については、当
社ウェブサイトの個人情報保護方針をご確認ください。

●『NEWS大地を守る』に掲載している
　取り組みは、主に大地を守る会の
　宅配サービスの年会費・利用料で
　運営されています。

NEWS大地を守る
［WEB版］

https://www.daichi-m.co.jp/manabu/

大地を守る会
WEBサイト内
「学ぶ」から

大地を守る会
［イベント情報］

https://www.daichi-m.co.jp/event/

イベントの
お申し込みは
こちらから

見て学ぶ！ 木桶醤油復活の軌跡
『巨大おけを絶やすな！』著者と巡る、笛木醤油の醤油蔵見学

2026.2.28（土）12：30～14：30（受付12：00～）

立春を迎え春の兆しが感じられるころ。
日本の食文化に触れるイベントに参加しませんか？

塩
は
主
に「
海
水
塩
・
岩
塩
・
湖
塩
」「
精
製
塩
」「
再
生
加
工
塩
」の
3
つ
に
分
け
ら
れ
、海
人
の
藻
塩
は
海
水
塩
に
あ
た
り
ま
す
。今
回
ご
紹
介
し
た
よ
う
に
手
間
も
時
間
も
か
か
る
た
め
、大
量
生
産
で
き
ず
、価
格
は
高
め
で
す
。振
り
塩
に
は
こ
ち
ら
を
、た
く
さ
ん
使
う
際
に
は
再
生
加
工
塩
を
と
使
い
分
け
て
お
楽
し
み
い
た
だ
け
る
と
良
い
と
思
い
ま
す
。（
編
集
部
・
青
木
）

 発酵部屋で櫂入れをする12代
目・笛木吉五郎さん。軽快でわか
りやすい醤油造りの解説も好評。
 桶になるための杉が、長い年月
をかけて育てられた奈良の杉。  
笛木醤油では食事やお土産も楽し
めます。

 講師はやさか共同農場の佐藤
大輔さん。  ほんのり温かい味噌
玉。ご自身の手で丸め、容器に仕
込んでいただきます。

イベント

複雑で深いうまみを持ち、蔵ごとに味の違い
があるとされる木桶醤油。大地を守る会のオ
リジナル木桶醤油「まろやか一滴 匠の木桶
熟成醤油」を醸造する笛木醤油の醤油蔵を見
学しながら、木桶復活の道のりを書いた『巨
大おけを絶やすな！ 日本の食文化を未来へ
つなぐ』の著者・竹内早希子さんをお招きし
て、木桶の魅力について学びます。

「国産有機大豆」で仕込む、味噌作り体験
大豆のプロと一緒につくろう！

2026.2.14（土） ①10：00～12：00 ②14：00～16：00

会場 ・・・・・・・・笛木醤油・金笛本店
（金笛しょうゆパーク／
埼玉県比企郡川島町上伊草654）

講師 ・・・・・・・・『巨大おけを絶やすな！ 
日本の食文化を未来へつなぐ』
著者・竹内早希子さん

参加費・・・・・・無料
申込締切 ・・・2026年2月20日（金）
主催 ・・・・・・・・大地を守る会・

森と木の住まいづくりフォーラム
（オイシックス・ラ・大地株式会社）

※お申込み多数の場合は抽選にて当選者を決定いたします
（先着順ではありません）。

2024年5月、生産者と食卓を繋ぐ新たな体験
の場として誕生した「オイシクル」。 オイシ
クルは、オイシックス・ラ・大地とKURKKU 
FIELDSの合弁会社です。千葉県木更津市の
サステナブルファーム「KURKKU FIELDS」
を拠点に、「いのちのてざわり」を体感でき
る様々なツアーを企画しています。より多く
の方にこの特別な体験をお届けするため、専
用の予約サイトを開設いたしました。

2月14日（土）には、釜でふっくらと蒸し上げ
た国産有機大豆と天日塩で仕込む「味噌作り
体験」を開催します。島根県「やさか共同農
場」の佐藤大輔氏を講師に迎え、生産現場の
知恵や発酵の神秘を学ぶ、初心者歓迎のワー
クショップです。

会場 ・・・・・・・・ゲートシティ大崎 1F 
Osaki Kitchen Studio

講師 ・・・・・・・・やさか共同農場・佐藤大輔
参加費・・・・・・税込6,000円
　※材料費（大豆 有機栽培1kg、塩 天海の塩200g、
　　糀 有機栽培米800g）、講習費、容器代を含む
定員 ・・・・・・・・各回30名（先着順）
主催 ・・・・・・・・オイシクル
※当日は味噌を仕込んだ容器ごとお持ち帰りいただけ
ます。　
※先着順のため、掲載時に満席・受付終了の場合がご
ざいます。オイシクルでは3月以降も毎月、多彩な体験ツ
アーを実施予定です。最新情報は公式サイトをご確認
ください。

https://oisikurtour.
square.site/

参加お申し込み
チケットご購入は

こちら


