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「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

・パートさん募集！

・内因性カンナビノイドシステム

・コラム「米と日本人」

・コラム「何を話そうかな」

・国産胡麻の香胡園・新米、雑穀

・農家「空の下」の新生姜・冷凍和菓子

・北海道伊藤農場・りんごの工藤さん

・イベント「お手当法」参加者募集

・入荷カレンダー
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普段耳にする機会が少ない「食」や「環境」のリアルな情報をゲットし
ながら楽しく充実の勤務時間を過ごせます！
野菜値付け調整、畑作業、商品入庫品出し、レジ業務、事務作業、電話
受付対応、発送業務など。元気なスタッフと一緒に働きませんか？
勤務地はふじみ野市苗間1-15-27店舗
もしくはふじみ野市西1-13-12出荷センターです。
明るく前向きな方、お待ちしております。
今回 19：30まで勤務可能な方を募集いたします。

お問合せ

☎049-264-1903 営業時間10-19時

✉mail@sunsmile.org
サン・スマイル 担当 店長本道由樹子（ほんどう）

東武東上線ふじみ野駅から徒歩約7分
埼玉県ふじみ野市苗間1-15-27

時給970円～
（試用期間956円）

週3回程度から
1日4時間～
11:30～19：30
交通費支給
18歳以上



大発見！  内因性カンナビノイドシステム ってなに！？

ここ 20 年ほどで分かった体内のシステム！内因性カンナビノイド・システム（ECS）ってなに？

→ホメオスターシス（恒常性）の維持のために働いているニューロン、神経経路、受容体、細胞、分子、酵素

が形成する複雑なネットワークシステムのこと。

（神経、心血管系、内分泌、外分泌、

生殖器系、消化器系、リンパ系、泌

尿器系、筋肉・骨、感覚、呼吸器）

簡単に言うと、体の健康維持には、

一部の部位だけではなく、人間の体

全体が影響しているということです。

人間の体で一か所の不調があったと

して、その不調が表れるには体全体

がかかわっていることが多い。例え

ば胃の調子が悪くても、胃だけではなくて他の不調から胃に影響を与えることもあるでしょう。当たり前と言え

ば当たり前ですが、そのようなことがやっと近年注目され、解明が始まったのです。

ですので内因性カンナビノイド・システムを整える（バランス）ことは健康の一つの指針としてとても大切です。

指圧、瞑想、ヨガ、マッサージ、食事法、睡眠、ホメオパシー、共生微生物（腸内フローラ）等の働きも内因性

カンナビノイド・システムを整えることにつながります。そして、いま世界中で注目されているのにも関わらず、

日本でマイナーなのが CBD オイルです。

「カンナビノイド」というのは、麻に含まれる百数十種類の生理活性物質の総称です。

そのなかで、内因性カンナビノイド・システムに影響を与えるといわれているのが CBD（カンナビジオール

Cannabidiol）です。

植物ではCBD は麻やホップ（品種による）に含まれています。

日本人は太古から麻の油等を食してきましたが現在は規制もあって、日本では特にその存在があまり注目さ

れていないようです。

CBD は、制吐作用、抗けいれん作用（てんかんなど）、抗精神障害作用（ヒステリーなど）、抗炎症作用、抗

酸化作用、抗がん作用、精神安定作用、抗うつ作

用、神経保護作用（認知症、パーキンソンなど神経

系）に効果があるといわれています。わんちゃん、

ねこちゃん、動物にも効果が実証されています。

今後のさらなる解明が期待されます！

（サン・スマイル松浦智紀は日本臨床カナビノイド学

会の学会員です）

参考・引用文献 カンナビノイドの科学 筑地書館
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米と日本人 シリーズ 6

3 数ある穀物の中で米が日本の主食になった歴史 （その１）

日本では稲作が始まって約 3000 年の歴史の中で、日本人が過不足なくお米を食べられるようにな

ったのは、昭和 42 年（1967 年）。

そしてどうして日本人の主食がお米になったのか？その理由を探っていきます。

日本人が米、稲に自然に思い入れを感じるのは先祖の意思を受け継いできた、DNA に刻まれたも

のかもしれませんね！一つずつ、簡単に説明しますが項目を上げさせていただきます！

これは私の独断ですので、他にも理由があったかもしれません。

ご存じの方がいらしたらぜひ教えてください。

ちょっと、こんなにあるの！？って感じですが(笑)

●儀礼 ●狩猟、採取、穀類 ●気候、樹林帯 ●作物の特徴 ●食べやすさ ●五穀（いつつのた

なつもの） ●保存性 ●道具等 ●栽培（水稲）のしやすさ ●単位面積当たりの収穫カロリー（人

口扶養力）、投入カロリー（エネルギー） ●徳川吉宗時代の功績 ●水利（大飢饉のほとんどは水に

よる） ●二毛作 ●政治的理由●品種の改良●戦時中の配給制度 ●そして昭和 42 年（1967 年）

自給 100％安定的達成

世界中で主食になってきた代表格は「イモ」「豆」「穀物」です。

「イモ」は東南アジアや南米でヤムイモ、タロイモ、ジャガイモ等

「豆」はヨーロッパ等で様々な種類があり

「穀物」はイモや豆の後に栽培種となったといわれ、米、麦、メイズ、雑穀などがあります。

その中で、米が多く食べられるようになった日本。さぁ順番に見ていきましょう！

●儀礼

まず日本人は本当に米が主食だったのか？というところ

から！

当然ですが水稲を栽培するにはたくさんの水が必要で

す。

山の尾根、山腹、山のふもとなどではその水利が異なる

こともあり、おのずと栽培できるものが限定されてきま

す。

日本は現在でも国土の５０％以上は山林ですし、山腹

を開拓し住まれている方が多くいらっしゃいます。

そして、儀礼としてお正月に神様にお供えする食べ物

を調べていくことでその地域で最も大切な食べ物、神聖

な食べ物を推測できます。

現代、一般的にお供えするのはハレの日に食べていた

お米、お餅（鏡餅）ですよね！

しかし！
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上の図をみると、驚きです！実は、もち以外をお供えする地域がたくさんありました。

理由は様々で、ただお米を食べる習慣がない（栽培できない）、もちを食べていた時に戦争などの不

幸があって、もちを食べると不幸を呼ぶとしてもちをお供えしなくなった、米を食べている地域と関係

性がよくなく、米を嫌った地域等。そういった地域はお米をほとんど食べていなかったことがわかって

います！

ですので、現代は異なりますが、昔の日本人は主食がコメだったというのは、かなり強引な言い方でし

た。（米を食べたかったが食べることができなかった。という事ではなく）

●狩猟、採取、穀類

照葉樹林文化論の第一人者であった中

尾佐助氏の表です。

古来、照葉樹林帯は現在の中部地方ま

ででしたので、日本全体論ではないです

が、数千年をかけて採種から栽培へとつ

ながってきました。

野生採集時代から根茎作物栽培時代を

見てみると、あく抜きが必要なものがたく

さんあります。

時間がかかるものでは約 1 週間、水でさ

らしたり、川につけておいたりして食べられるまでに多くの時間と労力がかかりました（イモ系も含め

て）。

それから穀物（雑穀からはじまり水稲）が中心になって、あく抜きはほとんど必要なく、安定して食べ物

を得る方向へと進んでいきました。

日本では昭和 30 年以前は、数千年にわたって国民の食糧をいかに確保するかという大問題があっ

たのです。余談ですが、現代は偏差値が高いと法学部か医学部かと言われていましたが、戦前は農

学部だったと聞いています。食べ物がなければ何も始まりませんからね！（食料安全保障）

続きは次号へ！





埼玉県 日高市 香 胡 園 ご紹介！（かごえん）

日本で売られているゴマの 99.9％は、輸入のゴマで

す。（国産は 0.1％）

ゴマの原産は中東と言われています。日本に入ってく

る多くはアフリカ各国のゴマです。

日本のゴマの特徴は粒の小ささにもあります。粒が小さ

いという事は、油は取りにくいですが、香りがとても豊

か！輸入との味の差は一目瞭然ならぬ一味瞭然(笑)で

す。そして価格差もあります

その中で、無肥料自然栽培で国産の美味しい金ゴマを

皆に食べていただきたい！とゴマ栽培に人生をかけて

いる方が、埼玉にいます。香胡園の鈴木かすみさん（25

歳）。サン・スマイルとは彼女が 18 歳の時からのお付き合

い。川越にあるこだわり村さんのオーガニックレストランで

働いていて、その後農園を任され、数年前に独立しまし

た。いまはテレビ、雑誌等に引っ張りだこで、先日はニュ

ースステーションに出演、2022 年 9月 17 日（土）18：30～

放送予定の満点☆青空レストランにも出演予定です。ぜ

ひ観てね！

そんな鈴木さんですがゴマが商品になるまでには継続し

た努力がありました。そんな様子もぜひご覧いただけたら

と嬉しいです！

サン・スマイルではゴマはもちろん、香胡園の小麦を使用

したうどんやソーメンも販売しています！

食べ応えあり腹持ちもいい麺です！

ぜひゴマと一緒にお試しください(^^)

松浦智紀 記

今年は豊作基調です！たくさんついている実を一つ割ってみました（2022.8.28）。

ゴマがびっちり入っています！収穫が待ち遠しい(^^)/







☆新生姜
品種：土佐一
高知県 空の下

9月中旬頃

入荷予定です！

1kg 5,600円

スタッフ
日向

高知県産の自然栽培新生姜登場です！年に一度のこの時期だけ！！
最も実が柔らかく、生まれたての赤ちゃんのような新生姜。
適期適作で手間暇かけて育てた新生姜の美味しさを是非ご賞味ください！
新生姜は生野菜と同じように使っていただけます。蒸し鶏やサラダのトッピングに
も大変合います。少量でも抜群の存在感があります。甘酢漬け、酢漬けなどにして
長期間保存可能です。生野菜を食べるように、千切りにしてサラダや酢の物の具材
にしたり、蒸し鶏にトッピング、生姜の炊き込みご飯などなど、様々な料理にご利
用いただけます。
高知県産の生姜といえば土佐一です。県内で最も多く栽培されていますので、多く
の方が知っている生姜です。辛味と香りのバランスがよく、空の下さんの生姜は
抜群に美味しいです！！是非お試しください！



発酵させた無肥料自然栽培ショウガと有機粗糖
のみで作った「発酵生姜シロップ」。シンプル
な材料ながら、手間ひまかけて仕上げたシロッ
プは、想像を超える深い味わいがあります。
ショウガは発酵させることで辛味が増し、ほの
かな酸味が生まれ、ショウガ本来のさっぱりと
した香りが際立ちます。

☆発酵生姜シロップ

180ml 1,450円

☆生姜パウダー

10g 680円

辛味の効いた「発酵生姜シロップ」は、お湯で割って温かく、炭酸で割ってスッキリと、美味し
くいただきながらヘルシーなショウガのエキスが体の芯まで沁み入ります。レモン果汁や柚子果
汁使ってないので、ミルクティーやコーヒーともよく合います。また、生姜焼きのタレやお料理
にも便利に使えます。ほのかな酸味があり、甘すぎない優しい甘み、辛味が最後に残るので後味
すっきりなシロップです！是非お試しください！！

無肥料自然栽培の生姜100％使用！
圧倒的香りの良さでお湯にさっと溶けます。
高性能の機械で低温乾燥をしており、香りと
辛味が際立っています。
1個あたりわずか５５gと軽量で携帯で持ち運
びもできます！
だいたい6振りで０.１gほどの量になります。
（振り方によって前後しますが）ティーカッ
プ1回の使用量は０.１gで十分に生姜の香りと
辛味を味わえます。(ひと瓶で100回分)
様々な料理に振るだけで簡単に使えます！紅
茶、コーヒー、ミルクティー、ハーブティー、
塩生姜おにぎり、漬物、お刺身などなど振る
だけカンタン！！是非お試しください！！

榊原さん
紹介動画も
見てね↓





お野菜入荷情報！
実りの秋がやって来ました!
続々入荷致します！

暑い夏も終わり！夏のおやさいが終わりを迎え、いよいよ実りの
秋！収穫の秋がやって参りました。北海道を始め全国津々浦々
の生産者の皆様よりゾクゾクとお野菜入荷してまいります！

北海道の伊藤農場さんは美味しいトウモ
ロコシは９月末！10 月に入りますと新じ
ゃが・玉ねぎ・にんじん・
かぼちゃ・秋の大根など
続々入荷してまいります！

伊藤さんの秋大根は美味しく待ち遠しいですね！
後は青森県の工藤さんのリンゴです！

工藤さんと言えばりんご愛が半端ではないです！リンゴの事で質問

するとりんごの話が止まりません！静かに淡々と話してくれるのですが

情熱がみなぎっております。いろんなリンゴありますが工藤さんのリンゴは

最高です。リンゴがおいしい秘密は夫婦仲良く円満だからですね！

工藤さんの紹介動画も是非見てください！！→
出荷センター 井浦徹也

今年は雨が多く心配しましたが、
美味しいりんごが届きます！

10 月に早生のリンゴ
が届きます

おいしい
かぼちゃ収穫です！

新じゃが最高！
お待たせしました！



令和4年10月27日（木） 参加費：2,000円 場所：サン・スマイル出荷センター２F ※店舗とは
異なりますのでご注意ください。ふじみ野市西1‑15‑27 定員15名程度お子様連れOK、
託児はございません。 時間：10：30～13：30頃 人数によって変わります。



September

令和4年

みや豆腐夕方

パン（くろうさぎ）
佐藤たまご/島田有機豆腐

みや豆腐夕方

パン（くろうさぎ）
佐藤たまご島田有機豆腐

みや豆腐夕方

パン（くろうさぎ）
佐藤たまご/島田有機豆腐

もやし・きのこ夕方

パン（くろうさぎ）
佐藤たまご/島田有機豆腐

もやし・きのこ夕方

＊予定が急遽変更になる場合もございます。ご了承ください。

おしゃべり会

10：00～12：00 10：00～12：00

9

定休日

3 4 5 6 7 8
もやし・きのこ夕方

パン（くろうさぎ）
定休日佐藤たまご アグリコラたまご みや豆腐夕方 佐藤たまご

みや豆腐夕方 パン（3552食堂） バナナ

30 ポイント3倍デー 1 226 27 28 29

佐藤たまご そばの実カフェ みや豆腐夕方 佐藤たまご
みや豆腐夕方 パン（3552食堂） バナナ

亜麻仁卵・ｵｰｶﾞﾆｯｸﾀﾏｺﾞ パン（くろうさぎ）
定休日

もやし・きのこ夕方

もやし・きのこ夕方 もやし・きのこ夕方 バナナ

19 ひなたぼっこ会 20 21 22 23 だしとり教室 24 コロッケ 25

定休日佐藤たまご アグリコラたまご パン（くろうさぎ） 佐藤たまご
みや豆腐夕方 パン（3552食堂）

もやし・きのこ夕方 もやし・きのこ夕方 バナナ

12 13 14 15 16 17 ともの会 18

定休日佐藤たまご 亜麻仁卵・ｵｰｶﾞﾆｯｸﾀﾏｺﾞ パン（くろうさぎ） 佐藤たまご
みや豆腐夕方 そばの実カフェ パン（3552食堂）

5 6 7 8 9 10 コロッケ 11

3 コロッケ

バナナ

4
佐藤たまご

定休日

日

29 30 31 1 2

パン（くろうさぎ）

2022年9月 営業日・入荷日カレンダー

自然食の店 サン・スマイル

月 火 水 木 金 土

来月のイベント

おばあちゃんの知恵袋【お手当法教室】10/27（木）開催！！

自然栽培フェアin中野セントラルパーク10/29（土）30（日）開催！



  

わくわくイベント！

かつお節タイコウの【だし取り教室】9/23（金・祝）

おばあちゃんの知恵袋【お手当法教室】10/27（木）

参加者大募集中です！楽しみましょう！

イベントもマスク着用は任意です。

症状のある方は関エチケットをお願いします。

次回の「ともの会」と「子育ておしゃべり会」

新しくスタート！「ひなたぼっこ会」   
ともの会 9/17(土) 10/10(月・祝) 11/3(木・祝)

両日とも「病気にならない生活の仕方」食生活編

子育ておしゃべり会 9/16(金) 10/12(水) 11/1（火）

ひなたぼっこ会  9/19(月・祝) 10/11(火) 11/4（金）経皮毒の話

それぞれ 参加費 500 円 10 時～12 時店内奥和室にて、少人数でアットホームな会。

各定員大人 5 名様程度１名様より催行。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。ひなたぼっこ会はスタッフ日向道

男とのお勉強会です！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。皆様のご参加お待ちしております！※キャンセル料はかかりませんが必ずご連絡ください。

「怪我をして思うように歩けない」「子供が熱で買い物へ出

られない」「出産直後で外出が難しい」 など

ちょっと困ってしまうとき…。ありますよね。

そんな時はサン・スマイルスタッフがご自宅へお買い物をお届けいたしま

す！着時間などご指定は頂けませんが、スタッフが空いた時間にパッと参上

いたします(笑) 天候や営業状況によってはお受けできない場合もございま

すがご容赦を…。でも諦めずにお気軽にご相談いただけましたら、とにかく

可能な限りお届け致しますので心からお気軽に、どうぞ本当にお気軽にご相

談くださいませ！（※ポイントカードご登録の方限定のサービスとなりま

す！ポイント加算はされません。）

お助け配達しています！ 基本自転車でお届けします！

サン・スマイルから自転車で片道１５分圏内位（アバウ

トですみません！） お買い物のご注文はお電話で、お

支払いは玄関先でお願いします。(現金のみ)

翻訳機械ポケトーク導入！

74 言語対応！

We have installed a 

translation 

machine ”Pocketalk”.

Available in 74 languages❤

みんな

だいすき

9 月のﾎﾟｲﾝﾄ 3 倍デーは

9/30（金）

是非ご活用ください！

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

サン・スマイルはマスク着用任意点です。

咳や熱など症状のある方は咳エチケットをお願いします。


