
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

  

渡
ど

 佐
さ

 

 

今回
こんかい

お話
はなし

を伺
うかが

ったのは、古来
こ ら い

の塩作り
しおつく  

製法
せいほう

を踏襲
とうしゅう

し、佐渡市
さ ど し

の合併
がっぺい

を記念
き ね ん

して「佐渡
さ ど

の塩
しお

」を誕生
たんじょう

させた佐々木
さ さ き

英之
ひでゆき

さんです。 

～佐々木
さ さ き

英之
ひでゆき

さんからのメッセージ ～ 
  
お客

きゃく

さんから「おいしい塩
しお

ですね。」と連絡
れんらく

を 

もらうと、とても嬉しく
うれ    

作りがい
つく      

を感
かん

じます。 

儲かる
もう     

仕事
し ご と

ではないですが、 

「本物
ほんもの

を作る
つく   

こと」にこだわりをもって、 

塩作り
しおづく  

に取り組
と  く

んでいます。 

 

佐渡イチオシ食材

HPはこちら 

今月
こんげつ

は   を紹介
しょうかい

します。 

 
佐渡
さ ど

の塩造り
しおづく 

は、古代
こ だ い

より製造
せいぞう

されており、特
とく

に奈良
な ら

時代
じ だ い

後半
こうはん

から平安
へいあん

中期
ちゅうき

に盛
さか

んになり、佐渡
さ ど

式
しき

製塩
せいえん

土器
ど き

という独自
ど く じ

の製法
せいほう

の進化
し ん か

がみられました。遺跡
い せ き

を調べて
しら    

みると、そのほとんどが旧相川町
きゅうあいかわまち

の西海岸
にしかいがん

に

密集
みっしゅう

し、夫婦岩
めおといわ

の周辺
しゅうへん

には直径
ちょっけい

５ｍもの竈
かまど

の跡
あと

が数
すう

か所
しょ

確認
かくにん

されています。 

 

藻
も

 塩
じお

 

七浦
ななうら

海岸
かいがん

で採
と

れる「あらめ」の

抽 出
ちゅうしゅつ

エキス
え き す

が加
くわ

えます。「天
てん

ぷ

ら」にかけるとおいしいです。 

【塩作
しおづく

りの工程
こうてい

】 

 

夫婦岩
めおといわ

周辺
しゅうへん

の 自
し

然
ぜん

海
かい

水
すい

を5ｔ使用
し よ う

する。 

ミネラルたっぷりの塩
しお

が４０kg出来上
で き あ

がる。 

海水
かいすい

をおよそ 3日
か

間
かん

、煮詰
に つ

めてはろ過
か

を繰
く

り返
かえ

し、4釜
かま

移動
い ど う

させ塩
しお

を作
つく

り上
あ

げる。 

手動でろ過を繰り返しながら 

佐渡
さ ど

の塩
しお

  

昔
むかし

ながらの製法
せいほう

をそのまま引
ひ

き継
つ

いだ塩
しお

です。甘味
あ ま み

やうま味
み

苦味
に が み

も感
かん

じられるまろやかで

風味
ふ う み

豊
ゆた

かなのでいろいろ使
つか

えて

おいしいです。 

おけさ花塩
はなしお

 

最初
さいしょ

にできる一番塩
いちばんじお

だけを集
あつ

めた貴重
きちょう

な天然塩
てんねんじお

です。この「お

けさ花
はな

塩
しお

」は「お肉
にく

」にかけて焼
や

くとおいしいです。 

【作
つく

っている塩
しお

の種類
しゅるい

】 

 

【苦労
く ろ う

したこと】 

 塩作
しおづく

りの3日
か

間
かん

火
ひ

を絶
た

やさず薪
まき

を焚
た

くことも大変
たいへん

ですが、一番
いちばん

苦労
く ろ う

したのは『塩釜作
しおがまづく

り』です。 

なかなか釜
かま

を作
つく

れる人
ひと

が見
み

つからず、佐渡中
さどじゅう

の左官屋
さ か ん や

さんに聞
き

いたり村上市
むらかみし

まで見学
けんがく

に行
い

ったりしてや

っとの思
おも

いで作
つく

りあげました。 


