
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

営業時間 10：00～19：00  定休日 日曜日 （祝祭日営業） 

電  話 049-264-1903   ｆａｘ 049-264-1914  

住   所 〒356-0052 ふじみ野市苗間 1-15-27 

ＨＰ www.sunsmile.org  mail mail@sunsmile.org 

 

 

  

「おいしいはしあわせ」はサン・スマイルの商標です。 

 今 回 の 内 容  

●新企画！小林宙さんと自然栽培ﾊﾟｰﾃｨ 

●コラム…ミネラル不足・5Ｇと保険会社 

●お店紹介…おいしいお酒が飲める店 

●スタッフ紹介…どこでもドアがあったら 

●おすすめ商品…柿酢・わら焼きかつお・馬油 

 ＯＧ小豆アイス・そば粉のお菓子・もちむぎ 

●小黒農場たより 

●ライブラリーコーナー…書籍「自然栽培」 

などなど  
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自然栽培パーティ 「旬を旅する」企画始動！ 

 

障がい者就労支援施設が主体となって自然栽培（無

農薬無肥料）を行い、関わる方々の健康、地域、環

境、水等の保全、耕作放棄地の回復等々のアドバイス

等を行っている「一般社団法人農福連携自然栽培パ

ーティ全国協議会」（通称自然栽培パーティ）では現在

約 90 団体、障がい者さんの人数では 1000 名以上が

関わる団体です。 

サン・スマイル代表の松浦はその理事で主に無肥料自

然栽培農産物の品質管理や栽培指導をしています。 

 

多くの活動を行っておりますが、今年から本格的に始

まるのが「旬を旅する」お野菜セット企画！ 

まだ準備段階ですが、今年の 12月上中旬をめどに、北海道から沖縄までのまずは 17施設の中から 10施

設のお野菜をセットにしてそれぞれの地域にあったお野

菜をお届けしよう！というものです。 

秋のお野菜はもうすぐ種まきが本格的に始まりますので急

ピッチで種と、どの施設が何をどのくらい栽培するか（でき

るるか）の話し合を重ねています。↑写真 

 

その中で野菜の選定に小林宙（そら）さんもかかわってく

れています。 

この方をご存知の方はかなりの「種ツウ！」ですね！ 

著書「タネの未来 僕が 15 歳でタネの会社を起業したわ

け  2019/9/17 出版日 家の光協会」 はすでに一万部

を突破しています。今は高校三年生で、受験勉強に忙しい中、手伝ってくれています（写真の右側）。 

障がい者の皆様の純粋なハートでそだった元気いっぱいのお野菜たち！まずは最初という事で 12 月に１

回だけのお届けの予定で、8月にはご案内ができると思いますのでどうぞご支援をお願いいたします！ 

予告でした！ 

 

「旬を旅する」参加 17団体（地域：団体名） 

『北海道 就労支援センター手と手』『北海道 障がい者就労支援事業者ワークショップようてい』『北信越

株式会社ポタジェハーブ農園ペザン』『北信越 就労継続支援Ｂ型事業所ファームセンターレインボー』

『北信越 社会福祉法人つばさの会』『関東 埼玉復興株式会社』『関東 障害福祉サービス事業所 菜の

花』 『東海 いぶき福祉会ごんのしまカンパニー』『東海 社会福祉法人 無門福祉会』『東海 シンシア豊

川』『関西 おもや』『中国 ゆめサポート・バク』『九州 NPO 法人どんぐり村』『九州 国分地域福祉事業所 

ほのぼの』『九州 八幡西障害者地域活動センター』『沖縄 がらまんファーム』『沖縄 就労継続支援 A 型 

TEAM VILLAGE』 

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 

自然栽培パーティは八芳園様と「包括的連携協定」を結び、普

及しています。八芳園さんでも食事できます。 

 

またモンベルさんにもご支援いただいています。ぜひ会員にな

ってね！ 

















新登場 有機あずきバー！！

井村屋初ｵｰｶﾞﾆｯｸ

スタッフ
日向

みなさんご存知、井村屋の「あずきバー」。あずきを炊く技術を活かし、ぜんざいを凍らせ

たようなアイスができないか？という発想から、1973年に原型が誕生。あずきを贅沢に使っ

た大人向けアイスとして人気を博し、その後も40年にわたって進化を続けてきたロングセ

ラー商品です。

シンプルな原材料（砂糖・あずき・水あめ・コーンスターチ・食塩）で余分なものは一切使

用せず、あずき本来の自然な味わい、おいしさが楽しめます。

井村屋初のオーガニックアイスより素材にこだわった「オーガニックあずきバー」を数量限

定で発売開始しました。

製法は従来のあずきバーと同じです。生豆から小豆を炊き上げ、冷却・充填する一貫した設

備で、独自の加工技術により、風味と粒残りのいいあずきアイスになります。従来通りの食

品添加物不使用、あずきたっぷりのおいしさはそのままに、「オーガニックあずきバー」は

有機JAS認定原料の小豆（北米産）と砂糖（ブラジル製造）を使用して、

有機JAS認定の生産ラインで製造します。

有機原料の確保が難しい水あめは使用しません。

さっぱりとした甘さを引き立てるためにごく少し使用

する食塩も、赤穂の天塩を使用しています。

さっぱりした甘さがたまらない「あずきバー」

是非、お試しください！！

ｵｰｶﾞﾆｯｸあずきﾊﾞｰ
〈60ml×6本〉

550円（税抜）

〈75m（l 1本）〉

140円（税抜）



☆龍馬タタキ藁焼きカツオ

1,400円（税抜）

土佐沖で獲れる生の鰹は、実は味にば

らつきがあり、漁獲量も季節によって

安定しません。

完全ワラ焼き鰹タタキ「龍馬タタキ」

の鰹は、小笠原諸島近海の遠洋の戻り

鰹を使用。しっかり脂がのり、味のば

らつきがほとんどありません。数多く

の鰹を吟味した結果、この海域の戻り

鰹が最も安定した美味しさであること

が分かったのです。

夏はさっぱり食べたい！！
おススメ数量限定商品「藁焼きカツオ」

完全ワラ焼き鰹タタキ「龍馬タタキ」は一本釣りで水揚げされた直後にマイナス

40〜マイナス50℃の超低温で船内凍結。超低温のままさばき、超低温のままワ

ラで炙り、そのまま再び超低温保存。ほとんど鮮度と味の劣化なく、みずみずし

い鰹を味わえます。

「最初から最後までワラで焼く」

ガスで炙ってからワラで香り付けする既存の鰹のワラ焼きタタキとは違います。

「完全ワラ焼き 龍馬タタキ」は、贅沢にも最初から最後まで職人が四万十産の

ワラで焼きます。たっぷりのワラを惜しげもなく使うため、香ばしさがしっかり

定着して、鰹が苦手だった人でも安心して食べられる美味しさを実現。それは完

全ワラ焼きだからこそなせる味なのです。是非お試しください！！



低カロリーで食物繊維いっぱい！！

サン・スマイルオリジナル「もち麦」

もち麦は、大麦の一種です。大麦は、栄養価が

高く江戸時代から明治時代にかけて広く食べられ

ていましたが、現代になって消費量が少なくなり

ました。しかし、その栄養価の高さに再び注目が

集まり、健康志向や雑穀ブームを背景に、近年、

その消費量が増えつつあります。食物繊維が多い

と言われる大麦ですが、その中でももち麦がダン

トツで、その量、なんと精白米の約26倍もあるそうです！（和醸岩本園調べ）

千葉県産

無肥料自然栽培「もちむぎ」
（200ｇ） 510円（税抜）

（1000ｇ） 2,200円（税抜）

＊もち麦ってすごい！

食物繊維は、水に溶けにくい「不溶性」と水に溶ける「水溶性」の２種類がありますが、

もち麦には２種類ともバランスよくあります。食後血糖値の上昇抑制やコレステロール値の低

下、排便促進など、効果が認められています。

不溶性食物繊維だけでなく、野菜など他の食材からは摂取しにくい水溶性食物繊維を多く含ん

でいるため、健康食品としても注目されるようになりました。

また、白米に比べてカロリーは低いのに、カルシウムや鉄分、カリウム、ビタミンＢ1、 たん

ぱく質などの栄養素が多く含まれています。だから、「便秘解消」をはじめ、 「ダイエットや

生活習慣病対策などにも良い！」といって、もち麦のファンが増えています。

何だか毎日のごはんの中に少し混ぜたくなってきちゃいませんか？

みんなもち麦食べて健康ボディを作ろう！！ぜひお試しください。



様々な職業を経験後、2009年千葉県神崎町で行な

われた田植えの農業イベント参加をきっかけに、

農業の魅力に惹き込まれ、その翌月には神崎町へ

移住し、農業を自らの人生の軸に据えることを決

意する。１年間の農業研修後、340年の歴史を誇る

自然酒蔵元 寺田本家23代目当主 寺田啓佐氏とのご

縁により当家蔵人となり師事。

日本古来の発酵文化とその技術を習得し、のちに

蔵人頭となる。

＊生産者 和醸 岩本園 千葉県香取市

代表 岩本喜裕
1983年生まれ 埼玉県入間市出身

酒造りをしながら、40年以上荒れ果てた耕作放棄地を自ら開墾し、人と環境に優しい無農薬・

無肥料の自然栽培の農地へと蘇らせる取組みを展開。徐々にその手腕に注目が集まるようにな

る。自然の力を最大限生かした栄養豊富な雑穀などを栽培し、加工、販売も一貫して行う。

将来を見据え、若者の農業就労に向けた土壌づくり、仕組づくりにも力を入れています。

"和醸"に込めた思い

～ 医食農同源 ～
農業が変われば、食が変わり、食が変われば、医療が変わる。

食は体の源。原料にこだわった自然のめぐみ、食は血や細胞をつくりだし、人生
もつくります。皆さまの健康のお役に立てる仕事をする事に感謝しています。あ
りがとうございます。

引用 和醸岩本園HP https://www.wajo-iwamotoen.com/

①お米の１割程度のもち麦を加え、少し多めに水を入れる。

（「多め」の目安はもち麦の量の２倍程度。すぐ炊く場合は、水量をもう少し多めに）

②40分程度浸してから炊きます。

もち麦のぷちぷち、もちもちの食感が味わえ、癖になっちゃいます。また冷

めても美味しいです。

★サラダなどのトッピングに使う場合は沸騰したお湯に入れ、お好みの堅さ

になったら、流水し水気をとります。余ってしまったら冷凍保存もできます。

＊ご飯に混ぜて炊く場合



「奇跡のリンゴ」で知られる農家、木村秋則さんが監修された雑誌『自然栽培』は、

自然と農業、農家と自然栽培を応援する人とをつなげる雑誌として発行されました。

現在は廃盤になっているのですが、

サン・スマイルで購入できるバックナンバーをご紹介します！！！

9号「世界をもてなす」
《料理人は、畑へ行く! 》

◉「背景を伝えることで、日本の農産物の価値はもっと高まる」

◉自然栽培の野菜は、やっぱりおいしい! 本道佳子の「おもてなし料理」

◉【流通座談】自然栽培で、「たべる人」と「つくる人」をつなぐ

◉本物のオリーブオイルを求めて

《自然栽培で米をつくる》

◉北海道と福島の挑戦者たち

◉注目される幻の米「ササシグレ」

◉福島屋に聞く「日本人のDNAには米が息づいている」

　他、連載もあります。

　　木村秋則(監修)、農業ルネサンス「自然栽培」編集部(編集)

　￥1,300（税抜）

17号「深すぎて笑える。米と日本酒」
◉第1特集【米】

・もっといろんな米があっていい!

・お医者さんに聞く! 米との正しいつき合い方

・昔の米を見直したい!

・自然栽培の稲作名人に聞く 「失敗」から「成功」への道しるべ

・「おいしい米」は「おいしいごはん」にして食べたい

・南阿蘇で広がる自然栽培米と酒 喜多いきいきくらぶ

・福島県南相馬で始まった「自然栽培」の米づくり

◉第2特集【日本酒】

・酒づくり、米づくり、里づくり

・江戸時代の酒をつくっちゃいました!

・「自然栽培米」原料の日本酒は、複雑味が魅力です!

・編集部厳選! こだわりのお米で造った日本酒

　　木村秋則(監修)、農業ルネサンス「自然栽培」編集部(編集) ・38年ぶりに復活した酒蔵が担う未来

　￥1,300（税抜） ・知ればもっとおいしい! 日本酒の基本用語辞典 　他、連載もあります。

サン・スマイル代表

松浦が登場します！！

毎日のエネル

ギーをもらって

いる「お米」、

そして日本の風

土が生んだ伝統

「日本酒」に詳

しくなれる！

スタッフ 古賀



19号「巡り巡ってあなたを生かす。

　　　　　　　　　　　　水はすべて。」
◉特集

・水の流れが、大地の呼吸を呼び戻す

・「自然栽培」は水をきれいにする。

・日本の水事情 安全な水を豊富にたたえた“井の中の蛙”

・よみがえる海・山・畑 水を守る農業へ

・人間にとっての「水」とは何か。

・飲むだけで体と心がスッキリ! 「白湯」健康法

◉木村秋則さんの決意

今年はリンゴを実らせる!

　　木村秋則(監修)、農業ルネサンス「自然栽培」編集部(編集)

　￥1,300（税抜） 　　　　　　　・[新連載]ひろがる自然栽培 淡路島

・[新連載]危ない食品添加物の話

　他、連載もあります。

20号「実りをもたらし、

　　　　　　いのちを育む山は、生命体」
◉特集

・山は、いのち わたしたちの根底にあるもの

・牛と一緒につくる、新しい山村の暮らし

・山の生きものの共生のフシギ

・放置された人工林を3年で健全な森に戻す術

・ノスタルジーだけじゃない「石積み」を未来へ!

・どうする、どうなる? 日本の山と森林のゆくえ

・岩木山が教えてくれたこと

・知って浸かれば、湯も格別! 温泉再考(最高)!

　　木村秋則(監修)、農業ルネサンス「自然栽培」編集部(編集) ◉アフガニスタンの砂漠に用水路を拓く

　￥1,300（税抜） ・甦る緑の大地 　他、連載もあります。

2019年末にニュースで訃報が知らされた医

師の中村哲さんが、アフガニスタンへ飛び

立つ前に取材した記事が掲載されています。

地球上の生命に欠かさな

い水。目に見えないとこ

ろですごい働きをしてい

ます！！



夏野菜の季節が来ました！ 

山梨県北斗市の小黒農場 ご紹介! 

今 回 は山 梨 県 北 斗 市 で無 肥 料 自 然 栽 培 をしている小 黒 さん

のご紹 介 です！サン・スマイルの夏 野 菜 と言 えば小 黒 農 場 さんと

定 番 になるほど大 人 気 のお野 菜 です！  

いつも思 うのですが小 黒 さんのお野 菜 はとてもおいしいです！なぜ

か？考 えてみましたが 、全 国 には栽 培 方 法 に関 らず色 々な生

産 者 さんがい ら っ し ゃ います 、中 にはかな り変 わ った方 もい ら っ し ゃ

いますので 、 え～ ! ! っ て ビ ッ ク リ する事 も多 く御 座 います。小 黒 さ

んは標 高 1 5 0 0 メ ー トル近 い所 で野 菜 を作 って くれて います 。  

真 夏 でもおいしい葉 物 を作 って くれ

ていますが夏 場 なので葉 物 には大

変 厳 しい季 節 です。毎 年 試 行 錯

誤 を重 ね栽 培 技 術 を磨 き安 定 し

てお野 菜 を届 けて くれ ます 。小 黒 さ



んは新 規 就 農 者 で農 業 とは全 く無 縁 の横 浜 でサラ リー マ ンの

家 で育 ち 、スキーが大 好 きで山 梨 に住 み農 業 を始 め今 では四

人 のお子 さんの優 しいお

父 さんです。研 修 生 を

多 く受 け入 れ、 と もに北

斗 市 で農 業 をする仲

間 を育 てて 、今 まで自

分 がした失 敗 を後 に続

く人 に繰 り返 してほし く

ない と 、 と も に無 肥 料 自

然 栽 培 でお野 菜 を作 る仲 間 を着 実 に増 やし実 績 を積 んでお

り ます 。小 黒 さんのお野 菜 のおいし さの秘 密 を見 つける為 、お野

菜 が届 いた時 、外 見 をじ っ く り観 察 しますが

秘 密 は良 く解 り ません！ですが 、お野 菜 を通

じて小 黒 さんのお客 様 を思 う気 持 ちと 、私 た

ちが小 黒 さんを思 う気 持 ちが通 じ合 って 、お

野 菜 の栄 養 価 とかでは無 く 、小 黒 さんの想

い ・真 心 ・気 がた く さん詰 ま っ ているか らなの だ

と思 います !  ほん

とかな？って思 われ

る時 はお野 菜 を

食 べて見 て く だ さい

ね！嘘 じゃあ り ませ

ん 。 これか ら インゲ

ン ・中 玉 トマ ト ・ ミ

ニ ト マ ト ・ ト ウ モ ロ コ

シ ・ ニ ン ニ ク ・ かぼち

ゃ他 続 々入 荷 ！お楽 しみに ! !  スタッフ 井浦哲哉 



お野菜販売中！山梨県北杜市 小黒農場からの写真メッセージ！  

（店頭で最新をいつも展示しています！） 

 

 

末っ子が土手からノビルを採ってきて「サン・スマイル

に送って」と。 トラクター停めてよく聞いてみると「写真

を撮って送って」ということでした。 4才ながら出荷し

たいのかと思いました。2020.6.1 

 

定植から半月経ったトマトたち。葉っぱが気持ち

良さそうに広がってきました。2020.6.5 

 

近くの川に釣りに行ったら シカの子どもがいました。 

人間よりシカのほうがたくさん住んでいます。 小黒

農場は自然豊かな国立公園内とその隣接地にあり

ます 2020.6.8 

収穫したサラダ菜野菜は川で土などを洗い落とし

ます 。  流れる川は平成の名水 100 選。  

2020.6.25 





陽薫が都内で飲めるお店！（その１） 

活菜厨房 然 
サン・スマイルオリジナル日本酒「自然回帰 陽薫（ひのかおり）」が飲めるお店が増えています！ 

ご紹介第一番目は、協同でこのお酒を企画した和食のお店活菜厨房 然（社名：（株）自然回帰）さん。 

東京、大手町 C2b 出口すぐにあるお店です。添加物をほとんど使わず、無農薬のお野菜を広島から仕入

れ！もちろんサン・スマイルからも！お魚は漁港から直送！外食するなら免疫を高めないとね！ 

経団連ビル、JA全農ビル、日経ビルの下にあるこのお店。「実際に日本経済を動かしている中心的な団体

の皆様に、本当の野菜、お米、お料理を通じてそして生産者様の想い、自然を感じ、自然回帰についても

考えてもらいたい」そういう想がいっぱいつまった自然回帰大西社長が作ったお店です。 

とはいえ、都心ど真ん中にありますので、新コロの影響を日本でも最も受けたといえます。 

6 月から営業開始しましたが、もう閉めたほうがいいかもしれない、会社が続かないという現状ながら、命あ

る限り、社員や農家さんを守りたいという一心で営業を続けています。 

お越しいただくお客様が一人でもいらっしゃるのであれば、メニューもすべて揃えておもてなしする。それ

が外食の役割でもある！と 心意気きは泣けてくるほどです。ふじみ野からですと池袋で丸ノ内線で約 15

分。大手町駅構内を少し歩きますがぜひ、まさに食

べて！飲んで応援しよう！ 

陽薫以外にも自然種多数！ 

今まで通信やセミナーで書いてきましたが新コロの

正しい知識が広まらず、窮地に立つ外食、本当に

なんとかしないと！自然系外食の多くは想いのある

方がやっています。何とか次世代につなげていきた

い！ 

←活菜厨房然のスタッフの皆さん 

左の QR コードもしくは 

「活菜厨房」or 

「自然回帰」で検索！ 





 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

     

 

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 

レジ袋有料化  
是非お手持ちのエコバックをご活用く

ださい。 

レジ袋 

１枚一律５円 

（税別） 

 

 

キャベツで熱取り体験をしました。おしゃべり会キッズたちと♥ 

ウルトラマンみたいだね！    

ポイントカードご登録 

初回登録料 ３００円(税別) 

１００円ごとに１円分のポイントがたまる！ 

１円からご利用いただけます！ 

※ポイント加算は現金お支払いに限ります。 

7/3０(木)・31(金)は 

翻訳機械ポケトーク導入！ 

WELCOME! 

74 言語対応！ 

 

かき氷 

   7 月中旬より！ 

秩父の天然水の氷 

    サン・スマイル特製 

手作りシロップ！ 

  

 

 

 

みんな 

だいすき 

次回の「ともの会」と「子育ておしゃべり会」      
ともの会 7/18(土) 「免疫力を高める方法」 

子育ておしゃべり会 7/25(土) 

10：00～12：00 参加費５００円（税込） 

店内奥和室にて、少人数制のアットホームな会。 

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を話題にし掘り下げ 

ていきます。毎日の暮らしが楽しく笑顔であります様、子ど 

もたちの将来が明るく健康的でありますように。『今のくらし』 

を考えてみませんか？ 

生の声を聴いたり話したりするのも色んな情報をシェアしあえ 

て楽しいですよ！ お待ちしてます！ 

当日キャンセルは料金かかりませんがご連絡下さい。 

 

 

 

 

 

 

  

かんたん！メール会員登録！ 

 お店のお得情報、イベント情報はじめ皆様に

お伝えしたいお役立ち情報を配信中！登録・解

除も簡単です！パソコンの方は mail@sunsmil.org 

へお名前をご明記の上送信して下さい。 

年会費、登録料等はもちろん不要！！ 

          

スマホ・携帯から 

        ←らくらく登録！   

 

 ご登録の際以下のドメイン解除お願いします。 

        ＠sunsmile.org  
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オリジナルシロップ！

喜界島粗糖使用 

今年の目玉は無肥料自

然栽いちごシロップと

グアバシロップ！ 

うひょ～！ 

暑い日にやってます(笑) 

 

おしゃべり会。定員：ママが 1～5人位です 

mailto:mail@sunsmile.org
mailto:mail@sunsmil.org

