
0966-82-4990

葦北郡芦北町佐敷443-79

商品の購入先

道の駅 芦北でこぽん、つなぎ百貨堂 （左）理事長／松原 久美子さん
（右）施設長／松原 考樹さん

代表／木口 孝さん

・鶏の照り焼き

・魚の煮つけ

・黒糖カフェラテ

　
口
の
中
に
広
が
る
の
は
、濃
厚
な
甘
さ
と
ミ

ネ
ラ
ル
を
感
じ
る
複
雑
な
う
ま
み
。ふ
わ
っ
と

消
え
て
い
く
後
味
が
優
し
く
、思
わ
ず「
も
う
ひ

と
つ
」と
手
が
伸
び
る
。芦
北
町
の
海
岸
沿
い
で

伝
統
的
な
黒
糖
づ
く
り
に
取
り
組
む『
ば
ら
ん

家（
ち
）』の
宝
物
は
、農
薬
や
肥
料
を
使
わ
ず
人

の
手
で
草
を
抜
き
、虫
を
除
け
、大
切
に
育
て
た

サ
ト
ウ
キ
ビ
畑
だ
。障
害
者
福
祉
支
援
施
設
と

し
て
ス
タ
ー
ト
し
、障
害
の
あ
る
人
々
が
健
や

か
に
働
け
る
よ
う
に
と
始
め
た
黒
糖
づ
く
り

は
、今
や
全
国
の
料
理
人
や
百
貨
店
か
ら
も
注

目
さ
れ
る
逸
品
と
し
て
、地
域
に
愛
さ
れ
て
い

る
。そ
ん
な
自
慢
の
黒
糖
は
、凝
固
剤
を
使
わ
な

い
た
め
柔
ら
か
く
、さ
く
さ
く
、ほ
ろ
ほ
ろ
の
食

感
が
特
徴
。料
理
に
ひ
と
か
け
ら
加
え
る
だ
け

で
、風
味
と
コ
ク
が
グ
グ
ッ
と
増
し
、料
理
上
手

に
な
っ
た
気
分
が
味
わ
え
そ
う
。

1.「純粋黒糖」360円（左）、「黒糖蜜」495円
（右）は『つなぎ百貨堂』や『道の駅 芦北デコ
ポン』で購入可能。2.収穫したその日のうちに
大鍋で煮詰めると、琥珀色の黒糖ができあが
る。3.「口に入れるものだから、安心できるもの
を。地域の自然や働く人の幸福を守れる産業
を」という信念のもと、耕作放棄地を開墾し、サ
トウキビ畑に生まれ変わらせている。4.お茶請
けにも最適だが、料理にもぜひ！ 他の砂糖の
代わりに加えるだけでOK

ばらん家

自
然
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品
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天
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海
の
ミ
ネ
ラ
ル
や
酵
素
を
丸
ご
と
含
む
、

希
少
な
完
全
天
日
塩

　
塩
が「
う
ま
い
」と
感
じ
る
の
は
、こ
れ
が
初
め
て

か
も
し
れ
な
い
。こ
こ
は
天
草・通
詞
島
。東
シ
ナ
海

と
有
明
海
に
挟
ま
れ
、山
と
海
の
ミ
ネ
ラ
ル
が
豊
富

な
早
崎
海
峡
に
浮
か
ぶ
島
だ
。木
口
社
長
が
、こ
の

海
水
で
天
日
塩「
は
や
さ
き
」を
作
り
始
め
た
の
は

１
９
９
６
年
の
こ
と
。「
海
中
に
は
50
種
類
と
も
い
わ

れ
る
ミ
ネ
ラ
ル
や
酵
素
が
含
ま
れ
て
い
ま
す
。火
を

使
わ
ず
太
陽
と
風
の
力
だ
け
で
結
晶
化
さ
せ
る
た

め
、こ
れ
ら
の
成
分
を
た
っ
ぷ
り
残
し
た
天
然
塩
に

な
る
の
で
す
」。塩
味
の
中
に
感
じ
る
甘
み
や
う
ま

み
、ま
ろ
や
か
さ
こ
そ
、こ
の
豊
富
な
成
分
の
証
。火

を
使
わ
な
い
完
全
天
日
の
製
塩
は
あ
ま
り
に
も
手

間
暇
が
か
か
る
上
、天
候
に
１
０
０
%
左
右
さ
れ
る

の
で
、全
国
で
も
例
が
少
な
い
と
い
う
。自
然
の
恵
み

を
た
っ
ぷ
り
受
け
た
特
別
な「
う
ま
い
」塩
は
、食
べ

物
の
う
ま
み
を
引
き
立
た
せ
、そ
し
て
人
の
体
に
優

し
く
浸
透
し
て
い
く
。

1.塩の粒が小さい「卓上塩（極上）」（250g・850円）と
「食卓塩」（250g・700円）。この塩を買い求めに遠方か
らはるばる島を訪れる人も多いそう。2.櫓に汲み上げた
海水を流下式で網を通して、また汲み上げて落とし……
を繰り返し、太陽と風の力を使って濃縮させる、途方も
ない作業。3.4.濃縮させた海水をハウスの中の結晶棚
で天日にさらし、結晶化させる。「子どもを世話するかの
ように、毎日手間暇かけています」と木口さん。夏場で3
週間、冬場で1～2ヵ月かかる。5.塩をかけて食べるのが
おすすめなアイス「塩バニラ」（300円）。6.「水にがり」
350g900円は、豆腐の凝固用はもちろん、美容への活
用も。7.「ごま塩」（70g300円）は赤飯にもおすすめ

0969-33-0610

天草市五和町二江106
9:00～17:00
水曜

https://hayasaki-shio.sakura.ne.jp/

※塩の購入は、直接来店、もしくは電話・FAX注文にて
（メールでの受付は行っていません）

自然食品研究会

【 

黒
砂
糖 

】

潮
風
吹
く
サ
ト
ウ
キ
ビ
畑
か
ら
届
く

優
し
い
甘
さ
の
黒
砂
糖

お す す めメニュー
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料ၙのܢ本でもある̌ さしすせそˈʾࠛೖで᐀⏫
た᜛અがないのは ሁ̔だ⏘だ␕うかᴈӓ生 ご̔め
んなさいᴉʾ̌ さΕしΕす は̍᫳௏ࠑʽ̌そ が̍̌ 味ڲ
のそ な̍のでわか␒␌すいがʽ̌せ ⏫̍て� �この᫥
Ⴡ⏫て⏱んな੆味があるのᴠ�ϵさらᐩ⏘ない᜾
から ᐩ̔いたらフ␦ンになることᨒ᣺いなしな 生̔
産ᐑさんにᐩいたこだわ␒ᛈ๨をごጸ϶ʾ

く
ま
も
と

生
ま
れ
の

さ
し
す
せ
そ

の
話

の話

料
理
の
味
付
け
だ
け
で
な
く
、刺
身
な
ど
の
食
材
を
そ

の
ま
ま
つ
け
て
食
べ
る
な
ど
、調
理
段
階
だ
け
で
な
く
、

食
べ
る
直
前
ま
で
登
場
す
る「
醤
油
」。全
国
各
地
に
醤

油
蔵
が
あ
り
、味
わ
い
も
地
域
に
よ
っ
て
異
な
る
。熊
本

で
暮
ら
し
て
い
る
と
身
近
な
の
が「
甘
い
醤
油
」だ
ろ
う
。

う
す
く
ち
・こ
い
く
ち
・た
ま
り・白
醤
油
な
ど
、名
前
も

違
え
ば
、同
じ
う
す
く
ち
で
も
地
域
に
よ
っ
て
色
や
味
が

異
な
る
。こ
れ
も
ま
た
、試
し
て
み
て
、自
分
に
合
っ
た

も
の
を
セ
レ
ク
ト
す
る
こ
と
を
お
す
す
め
し
た
い
。

家
庭
の「
味
噌
汁
」は
何
色
だ
ろ
う
？　
赤
、白・茶
な
ど
、豆・

米・麦
と
い
っ
た
原
料
や
熟
成
期
間
に
よ
っ
て
味
噌
の
色
や
味

わ
い
は
異
な
り
、な
ん
と
全
国
に
千
種
類
以
上
あ
る
と
言
わ
れ

て
い
る
。熊
本
で
は
、麦
味
噌
が
古
く
か
ら
親
し
ま
れ
て
き
た

こ
と
も
あ
り
、「
家
庭
の
味
噌
汁
の
色
は
？
」と
聞
か
れ
る
と

「
薄
い
茶
色
」と
答
え
る
人
が
多
い
だ
ろ
う
。（
他
県
に
行
っ
て
、

赤
茶
色
の
味
噌
汁
が
出
て
き
た
時
に
は
、驚
い
た
記
憶
が
あ

る
）。健
康
志
向
の
高
ま
り
に
よ
っ
て
、「
腸
活
に
最
適
な
発
酵

食
品
」の
代
表
と
し
て
も
味
噌
は
注
目
さ
れ
、汁
も
の
だ
け
で

な
く
、炒
め
物
や
、素
材
を
漬
け
込
む
の
に
も
最
適
だ
。

世
界
各
国
で
使
用
さ
れ
て
い
る「
塩
」。素
材
の
味

を
引
き
立
て
る
だ
け
で
な
く
、仕
上
げ
の
飾
り
塩

に
用
い
た
り
、保
存
性
を
高
め
た
り
、変
色
を
防

い
だ
り
と
活
躍
の
幅
も
さ
ま
ざ
ま
。元
を
辿
れ
ば

海
水
が
原
料
だ
が
、「
海
水・海
塩・岩
塩・湖
塩
」

と
分
け
ら
れ
る
た
め
、塩
を
選
ぶ
際
は
、そ
の
辺

り
に
注
目
す
る
と
面
白
い
。熊
本
で
も
海
の
あ
る

地
域
が
塩
づ
く
り
に
取
り
組
ん
で
い
る
の
で
、自

分
好
み
の
味
は
ど
れ
か
？
ぜ
ひ
探
求
し
た
い
。

酒
と
深
い
関
わ
り
を
持
つ「
酢
」。酸
味
を
加
え
る
だ

け
で
な
く
、甘
み
や
コ
ク
を
出
す
役
割
を
持
つ
。「
醸
造

酢
」と「
合
わ
せ
酢
」が
あ
り
、ア
ル
コ
ー
ル
分
に
酢
酸

菌
を
加
え
て
発
酵
さ
せ
た
も
の
が
醸
造
酢
。そ
の
醸
造

酢
に
、他
の
調
味
料
を
加
え
た
も
の
を
合
わ
せ
酢
と
言

う
。原
料
に
よ
っ
て
名
前
も
さ
ま
ざ
ま
で
、「
米
酢
」や

「
黒
酢
」な
ど
の
他
に
も
、「
り
ん
ご
酢
」や「
甘
夏
酢
」

な
ど
炭
酸
で
割
っ
て
飲
む
商
品
も
登
場
。料
理
の
プ
ロ

を
は
じ
め
、健
康
志
向
の
人
か
ら
も
熱
い
注
目
を
集
め

て
い
る
。

2
0
0
0
年
以
上
昔
、イ
ン
ド
で
発
見
し
た
と

言
わ
れ
る「
砂
糖
」。甘
さ
を
足
す
だ
け
で
な

く
、コ
ク
や
深
み
を
加
え
た
り
、素
材
を
柔
ら
か

く
し
た
り
と
、大
活
躍
！　
塩
よ
り
分
子
が
大

き
い
こ
と
か
ら
、一
番
最
初
に
加
え
る
調
味
料

と
し
て
ト
ッ
プ
バッ
タ
ー
に
選
ば
れ
て
い
る
よ
う

だ
。熊
本
で
も
サ
ト
ウ
キ
ビ
を
栽
培
し
黒
砂
糖

を
製
造
す
る
生
産
者
が
増
え
て
い
る
た
め
、熊

本
県
産
の
砂
糖
が
味
わ
え
る
よ
う
に
。

ˇさしすせそ と̍はᴠ
日本のއ�調味料̌ さᴈᆐጌᴉΕしᴈ݅ᴉΕすᴈ᥂ᴉΕせᴈ醤油ᴉΕそ

ᴈ味ڲᴉ̍ 日ʾ本に״くからあ␒ 本となる調味料をଏしܢ̔ 味̔
のບᣐのし␌すさ␌風味の෿␒␌すさとい⏫た味Ͼ⏘の᫥
Ⴡに並んでいる こʾれがないと日本のᬘ௏֞はથ቗しない
ἩἩと言われる␃⏱ʾ̌せ が̍な⏤醤油なのかᴠ�そのၙႣはʽ
ఇ๜ఙЃに̌ し␏う␎ を̍̌ せう␎ と̍ᚖ᜛していたという᜾が
あるが ␎はʽ̌し␌う࠶̔ と̍いうのが෫しいෳ؀ᄤЇ؎ᤂい
らしい なʾので 本̔এなら⏸ʽ̌さΕしΕすΕしΕそ ᴠ̍�まあ あ̔ま␒
ເく考え⏢ 日̔本の調味料のܢ本 そ̔して味Ͼ⏘の᫥Ⴡとし
て᛹えて⏑くとؽᬘがᏫ味しくなるので ⏤̔⏺⏑᜷しあれʾ

手ᨒ⏺まか⏘てᑏてʽ
ᛈጌしている

ఊながらのᱰጌですʾ

݅はظの໸ Шʾを⏬くる⑥⑓ラ⑱␌
᥊ጭた⏫⏿␒のࠫӠވ日݅ですʾ
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