
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

営業時間 … 10：00～19：00 

定休日  … 日曜日 （祝祭日営業） 

電 話  … 049-264-1903 

住 所  … 〒356-0052 ふじみ野市苗間 1-15-27 

ﾎｰﾑﾍﾟｰｼﾞ … www.sunsmile.org 

メール  … mail@sunsmile.org 

 

おいしいはしあわせ® 

 

No.118 2019.8月 
 

「おいしいはしあわせ」はサン・スマイルの商標です。 

サン・スマイル通信 

 
スマホかんたん決済 

 

使えるよ！ 

http://www.sunsmile.org/
mailto:mail@sunsmile.org




四方山閑話 
 

先日、「官民の人材の資質の向上及び相互理解の促進を図り、我が国社会の発展と国際社会への一層の

貢献に寄与する」との趣旨に沿って設立された「浩志会」で、縁あってサン･スマイル代表の松浦智紀が

無肥料自然栽培や食等について講演いたしました。その浩志会のメンバーというのが、現役の官庁の中

堅の幹部候補の方々や、民間の一流企業の重職についておられる方々や一流企業の

ＯＢの方々など錚々たる顔ぶれでしたが、代表の松浦智紀は全く気負うことなく、

どちらかと言えばありのままの事実を淡々と述べていたのがとても印象的でした。

講演を終えて浩志会の方々から「目からうろこが落ちた」や代表に対して「あなた

は二宮尊徳（二宮金次郎）のような方だ」とかのご好評をいただけました。 

 

その講演の中で弊社代表は、無肥料自然栽培の普及のためブータンに行っておりますが、ブータン人の

言う幸せとはについて語っておりましたが、ブータン人はほとんどが敬虔な仏教徒であり、もしお金が

入ってもそれは寺に寄付すること、その寄付できたことを幸せと感じるようなことを述べていました。

そうですよね、人それぞれ何を幸せと思う尺度は違うと思いますが、私が最近しみじみと幸せだなぁと

思ったのは、無肥料自然栽培のお野菜を生でバリバリ食べたとき、「何も気にせず全く安心して食べられ

るなんて、なんて幸せなことだなぁ」と心底感じ入りました。私どもはこの安心で安全なおいしいは幸せ

の想いを出来るだけたくさんの方にお届けさせていただきたいと願っております。 

 

それにしても先の浩志会の話に戻りますが、講演の場所は地下鉄霞ヶ関の駅から歩いて約 3 分のとこ

ろでした。その講演会が終わって帰り際に「え～！霞ヶ関といえば日本の中枢をなす所で、いわばその日

本の中心からサン・スマイル代表が発信できたことは、とても凄いことでとてもありがたいことで、とて

も嬉しいことだとしみじみと思った次第でした。そしてその型がこの先どのようになるの

かとてもワクワクしています。 

                     サン･スマイル出荷センター所長 堀田 

 

二宮金次郎（現代版？） 















1ｋｇ １，３００円（税抜）

ぬか漬けとは、米ぬかを乳酸発酵させて作ったぬか床の中にきゅうりやなす
などの野菜を漬け込んで作る日本の代表的なお漬物の一つです。
なんといっても発酵食品にふんだんに含まれるのが、植物性乳酸菌です！
植物性乳酸菌は生きて腸まで届き、善玉菌のえさとなって善玉菌が増えて悪
玉菌を減らします。善玉菌は増えると腸内環境が整って、便秘の改善にもつ
ながります。野菜をぬか漬けにするだけでビタミンB1B2を摂ることができ、
糖質と脂質の代謝をコントロールしてくれる働きがあります。
ぜひ、ぬか漬け食べてカラダをキレイにしよう！！

スタッフ
日向

自然栽培 熟成糠床

発酵済みだから、捨て漬不要。
あけたその日からすぐに糠漬けできる！！
簡単糠漬けです！！

「糠漬けしてみたいけど、糠床づくりって、
難しそう～ 」 「これから、野菜がいっぱい

あって、たべきれないとき、手軽にお漬物が
できたらいいなぁ～」

「お漬物って、添加物が気になるのよ。無添
加で美味しいお漬物を台所でできたらいい
なぁ～」
そんな方々にオススメです！！

＊ぬか漬けはすごい！！発酵食品！！



＊糠床の作り方

①タッパを用意し、均等になるよう

に入れていきます。

②野菜の水分をとり、
糠床のなかに潜り込ませます。
冷蔵庫で半日常温だと
もっと早く漬かります。

③できあがり。糠を軽くおとし、水洗いして
皿に盛り、食べましょう！

色々いれてみると面白いですよ。野菜の複雑
な味がでて、糠床が美味しく成長します。

＊ぬか漬けをおいしく保つポイント
①味が変わってきたら、塩が足りない証拠。おもいきって多めの塩を
いれましょう。

野菜に塩分が移るので、その分だけ、ときどき塩分補給してください。酸っぱくなってきたときや、ア
ルコール臭がするようなとき（発酵しすぎ）は、塩分補給のサインです。

②冷蔵庫で保管してください

冷蔵庫の場合は・・・面倒な管理があまりかかりません。１週間に１回程度混ぜてください。常温の場
合は、１日１回です。糠床に酸素をいきわたらせてください。糠床は生きているのですね。もし、表面
が白くなったら、表面１センチほどを丁寧に取り除いてください（酵母膜です）。

③糠床の水分が多くなってきたら

水分を抜いて調整します（フキンなどで）。または、米ぬかを補充します（水分は、野菜からでたもの
です。そのままでは、糠床がいたんできます）
生糠には、自然栽培の生きた乳酸菌がいっぱいいます。酵素も活性化しますので、おススメです。逆に
炒った場合は、香ばしくなって、それもまた良いです。メリットとしては、雑菌がなくなるので、安
心して混ぜることが出来ます。古い米糠のときは炒ったほうが良いと思います。そして大切なのは、塩
分をいれることを忘れないようにしてくださいね。

☆オススメタッパ☆
エンバランス 角型2100ml 1,900円（税抜）

野菜などの新鮮さを保ち、栄養素の減少を抑えます。
表面上の加工ではなく、原料にエンバランス加工を施して
あるので、洗っても効果は消えません。長く愛用できます。

【引用】よしま農園HP https://www.yoshima.net/item-nukadoko.html



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

     

  サン・スマイル通信は医療従事者 松浦智紀が監修しています 

「ともの会」と「子育ておしゃべり会」      

 

 

●おねがい● 

店舗前の道路へ路上駐車はご遠慮ください。店舗近隣建物の前も路上 

駐車されません様皆様のご協力をお願い申し上げます。 

  

 

ともの会は代表松浦と、子育ておしゃべり会は店長

本道とのお話会。食や健康、環境など毎日の生活に密

着して話を掘り下げていきます。 

暮らしが楽しく笑顔で、子どもたちの将来が明るく

健康的でありますように。今の暮らしの中で「そうい

われたら、おかしくない？」と思ったところを、考え

たり、勉強したり！ 

自然食の店だからこそ集まる、あまり報道されない

情報や沢山のお客様からの生声をシェアし、豊かな暮

らしに繋がればと思っています！みんなで、情報の幅

を和気あいあいと広げて活用しちゃおう！ 

 

ともの会 おしゃべり会 それぞれ 参加費 500円 10時～12時 店内奥リビング 

※前日までにお申し込みください。当日キャンセルについてキャンセル料はいただきませんが必ずご連絡をください。 

○次回日程○ 

夏季休業のご案内 

 

誠に勝手ながら下記日程にて夏季休業とさせて 

頂きます。 

何卒どうぞよろしくお願い申し上げます。 

 

８/１２（月）・１３（火） 

8/30（金） 31（土）は 

ポイント３倍デー！ 

（サラダマスター鍋は 9/1 より値上げのため、

現価格でポイント３倍は今回がラストチャンス

です！お見逃しなく！） 

                      夏休みの 工作 研究これで大丈夫！ 

あの有名なシャボン玉石鹸よりしゃぼんおじさんが石鹸作り

（工作に！）や洗剤の正体(自由研究に！)を教えてくれま

す。13：30～３時間程度！詳細配布中！店頭にて。 

夏休み企画！ 

 

おしゃべり会 

8/29(木) 

9/13(金) 

お子さんが大きくなっても 

ママだけでＷＥＬＣＯＭＥ！  

 

mailto:mail@sunsmile.org

