
サン・スマイル通信

「おいしいはしあわせ」はサン・スマイルの商標です。

営業時間 10：00～19：00

定休日 日曜日 （祝祭日営業）

電 話 049-264-1903

今回の内容

●コ ラ ム 遠賀野生まれあさちゃん「不思議な出来事」

四方山閑話・店長の何を話そうかな

まゆみの子育て珍道中・慎ちゃんのつぶやき

ようちゃんの一人言・１００年杉加藤さん

●おすすめ商品 ザクロジュース・のり「こめどろぼう」

        ムクナ豆パウダー・れんこん・米粉のシチュ

ー・指圧

●そ の 他 お客様の声「私の命を救っていただいた

ヒーリング」・入荷カレンダー

おいしいはしあわせ®

No.194 2025.12 月

InstagramFacebook LINE Home Page

この通信はホームページにカラー版をアップしています！



昔々のことです、私が１０代の頃母と外出先で「火の霊」を見たのが今の
人生の始まりかと思います。
別にその時は「アッ、火の霊（たま）」と母に伝えて母は「あ～、本当だ
ね」そんな受け答えだったと記憶しています。

また小学生の時、就寝時にトイレに行こうと起き上がったら、仏壇の横に
兵隊さんがいました。ビックリ大声を上げて叫び父が「どうした」と慌て
て来てくれて「そこにおじさんがいる」と。しかし父には見えません「誰
もいないぞ」と。でも、居ます。「兵隊さんがい居ます」と父はトイレの
ドアの外で待っててくれました。そんなことがどれほどの期間続いたのか
忘れましたが。

それから不思議なことが。30歳過ぎの頃、ふ～っと無性に実家へ帰りた
くなった事がありました。偶然にもその度ごとに私を本当に可愛がってく
れた叔母の最期、大恩人の叔父の最期、妹の出産後6日で亡くなった子供
の最期、大恩人の旅たちに出会うことができました。
それは私に感謝を伝えられる時を与えて頂いたのだと覚り感謝でいっぱい
になりました。

私が見えないものが見えるようになったのは幼少でしたが、32・3歳の時
背中にだれかがいると。エプロンひもを引っ張ります。肩をトントンと。
「誰？」といっても返事はありません。
そんな時にその症状に詳しい方が居り尋ねたところ「あなたの背中に居る
のは生まれて６日で旅立った妹さんの子供ですよ」と教えていただきまし
た。
それが私がヒーリングセラピーを始めた切っ掛けになりました。

サン・スマイル旭ヒーリング協会会長　

遠賀川生まれ　あさちゃんこと松浦悦子　

ヒーリングセラピーについてのHPはこちらです。

指圧ヒーリングの記事の下に進んでください。→

不思議な体験





四方山閑話

必然 or 偶然

世の中に偶然は無いと言われています。なるほど、何かが結果として起こったら、そこには必ず
原因があるからその結果が生じたはずです。この世は男と女、裏と表、陰と陽と言ったふうに須
らく対でできています。それが「陰陽の法則」であり、ひいてはそれが厳として侵されざるべき
この世の絶対的な法則ではないかと思います。従って、結果があれば当然そうなった原因がある
ことになります。だから世の中には偶然は無いと言われているのでは。しかし、最初は私も世の
中陰陽の法則でうごいているのなら、必然の対である偶然もなければおかしいじゃないかと思っ
ていましたが、なるほど世の中偶然な出来事はありますが、表裏一体で後々よく考えると偶然で
ないことがわります。しかし、そのことは自分一代だけで考えるとわからなくなります。私です
が、これまでの人生で偶然と思えるできごとも、後になってよくよく考えてみると、ああやっぱ
りあれは必然的な事であったことが窺えます。

中学生の時に中国武術の故松田隆智先生の本を見て、魂の奥底から
この先生に習いたいと想い、出版社宛に「先生に是非習いたい」と
の手紙を送りました。ご親切にも、「只今先生は研究の為海外に行か
れています」と中学生の私にご丁寧な返事をしていただきました。
その後中国武術に対する想いは持ち続けていましたが、先生に習い
たいという想いは心の奥底に隠れていました。東京の大学に入り、
サークルの新人勧誘で中国武術のサークルを見つけ、いろいろ話を
聞いたところ、夢にまでみた先生との関りがある事を知り、即入部いたしました。当時の大学は
入学式のあと学校が始まるまでが長く、授業なんかよりももう一刻も早く中国武術に触れたくて
居ても立っても居られないそんな気分で、その時だけは大学の休みの長いことを恨めしく思った
ものでした。幸いに、その年から先生に教えていただけるようになりました。当時武術が好きな
人間にとって、先生は憧れであり、それこそ習いたいと思う人間がごまんといたにもかかわら
ず、私が習えるようになったのは本当に偶然の賜物であったと思いますが、後々人生を振り返っ
た時、偶然でなくやはり必然的に出会えたことであったと思います。私には松田先生でなくては
駄目だったのです。

私の中国武術の最大の課題は「力を抜く」ことでした。自分では抜いているつもりでも、先生か
ら見ると全然ぬけていない、本当に力を抜くことに約 20 年間悩み苦しんでいました。そんな折、
北海道の故秋場和弥さんの農場で研修させていただくことにな
りましたが、当時約 30 町もの畑を無肥料自然栽培でやられてい
ました。この農場のきつさといったらもう半端でなく、日本一
ではなかったのではと思っております。それこそ毎日体力の極
限まで使い果たし、それから自分に鞭打って中国武術の練習を
ふらふらになりながらも、特に激しい動きのものを全身全霊で
行っていました。もう力ははいりませんでした。が、そのことで余分な力が抜けて、遥かに中国
武術が進歩いたしました。行く前までは秋場農場のきつさなんて知る由もありませんでした。私



が研修先として秋場農場を選んだのは偶然でしたが、しかし、行くべきして行った必然的に導か
れたものだと確信しております。私にはこの秋場農場でなければならなかったのです

「力を抜く」という最大の課題は随分と克服しましたが、まだ納得
できるものではありませんでした。そんな折、日本指圧学校に入学
いたしました。そこで私の指圧の師匠となる故鈴木林三先生に巡り
合いました。指圧も本当に力を抜かないと、圧が浅いところで止ま
ってしまい深くまで浸透しません。圧が深く入ることで医業として
の指圧ができるのであり、それが浪越指圧の真髄であると思いま
す。その先生の教えの中で、「力を抜くのではなく、力が抜ける姿勢

があるのです」のその一言でパッと悟り、武術での最大の課題「力を抜く」ことの次元が変わっ
たことを感じました。その一言は私にとってまさに金言でした。この先生との出会いも偶然では
ありましたが、やはり出会うべきして出会った必然的なものだと思っております。指圧の先生は
ごまんといますが、私には鈴木先生でなくては駄目だったのです。

また、中国武術は内三合、外三合が一致して六合になって初めて、中国武術としての「力」がだ
せるのですが、内三合とは簡単に言うと霊（意念）、外三合とは体（動作）で、霊（意念）体（動
作）一致が中国武術の真諦であるのですが、もっぱら体的な事ばかりに捉われていて、霊（意
念）の方は等閑にしていました。そのこともあさひヒーリング協会の会長に出会い、その教えの
中で霊（意念）体（動作）一致、霊主体従の法則を知り、中国武術の核心とも言うべき理念をよ
り深く理解できるようになり、また一段と中国武術の次元が変わったのを実感いたしました。そ
の先生との出会いも偶然にして出会ったものでしたが、やはり必然的なものだったと思っており
ます。私には会長でなくては駄目だったのです。このように中国武術が進歩するための必然的な
出会いがあり、中国武術に出会っていなかったら、このような出会いもなかったに違いありませ
ん。そういった意味で、中国武術に出会ったのも必然的であったことと思います。このように私
はいろいろな分野で最高の方たちと巡り会えたと自負しております。

中島みゆきの「糸」に「逢うべき糸に出逢えることをひとは仕合わせと呼びます」とあります
が、そういった意味で私はとても幸せであると感に堪えません。この先、どんな出会いがあるか
とても楽しみでワクワクしています。

中国武術の中に「八極拳」という拳法があります。その「八極拳」に心底魅了され、その中でも
特に冲捶（突き技）と相性があったのか、他の誰以上に一意専心でもってその冲捶（突き技）を
練習していました。今こんな風に思っております。中国武術にというよりは、八極拳自体に底知
れぬ魅力を感じ、また師匠から「八極拳は王者の風格があり、義侠心の表現である」とのお言葉
に魂が震えるほどの感銘を覚えてかくありたいと、もう八極拳が冲捶（突き技）が好きで好きで
たまらないほどの純粋無垢の想いが、そして「絶対なる一」をただただ追い求めてきた想いが、
必然的にこのような出会いを与えてくれたのかなぁと。ひょっとしたら、私が八極拳、冲捶（突
き技）を選んだのではなく、八極拳、冲捶（突き技）が私を選んでくれたのかなぁと。

サン・スマイル出荷センター所長 松浦学

                      （医療従事者指圧師、あさひ武術俱楽部主催）







蓮根料理大集合

れんこん豆知識！
皆さん蓮根の歴史をご存知ですか？実は蓮根は弥生時代（紀元前）から存在したと推測されるとても歴
史ある野菜なんです。奈良時代の「古事記」（712年）、「万葉集」（奈良時代末期）にも蓮根に関する
記述が存在したようです。遠い昔の蓮根は節がふっくらしてはいなかったようです。今の蓮根は昔仏教
伝来とともに日本の僧侶が中国から持ち帰ったものが普及したと考えられています。（諸説あり）
日本では断面の穴は「先を見通せる」ということから縁起がいい野菜とされており、正月のおせち料理
などに用いられるようになりました。ぜひ皆様のご家庭での一品にお役立ていただければと大公開いた
します！

スタッフ持ち寄り！

スタッフ調理のベスト3レシピは裏面！→

無肥料自然栽培 茨城県小島農園



材料（2人分）
・蓮根 1節（200g）
・片栗粉 大さじ1
・オリーブオイル
※・醤油 小さじ4
※・みりん 小さじ4
※・砂糖 大さじ1/2
※・酢 大さじ1/2
※・白炒りごま 大さじ1/2
※・すりおろしニンニク1/2片

甘酢蓮根炒め
作り方
①蓮根は事前に水に浸しておく
②沸騰した湯で2分ほど茹で水に落とす
③冷えたら蓮根を縦に切り棒状に切る
④棒状に切った蓮根に片栗粉をまぶす
⑤フライパンにオリーブをいれ、中火
で焼き色が付くまでこんがり焼く

（この時あまり触れずに時々返しなが
ら焼く揚げるのがコツ！）

⑥こんがり焼き目が付いたら一旦火を
止める

⑦※がついている調味料を全て混ぜる
⑧※を蓮根に混ぜてから再度火をつけ
艶が出たら完成！

肉巻き蓮根
材料（2人分）
・蓮根 1節（200g）
・豚バラ肉（100g）
・片栗粉 大さじ1
・油
※・醤油 大さじ1
※・みりん 大さじ1
※・砂糖 大さじ1
※・酒 大さじ1

作り方
①蓮根を5㎜幅に輪切りにする
②塩胡椒した肉に蓮根をのせて巻く
③片栗粉をまぶして焼く
④両面に焼き目が付いたら※の調味料
を絡めて少し焼き完成！

蓮根と小豆のいとこ煮
材料（3～4人分）
・蓮根 1～2節（300g）
・小豆（200g）
・砂糖（100g）
・塩 小さじ1
・水 カップ3杯位

作り方
①小豆を一晩水に浸す
②蓮根は1㎝幅で銀杏切りにする
③①の小豆の中に蓮根を入れ、小豆が
柔らかくなるまで煮る
④水分が少なくなったら、砂糖・塩を
入れる

⑤水分が無くなりぽったりとしたら
完成！

いとこ煮とは？小豆と根菜などの異なる食材を一緒に煮込む料理で知
られ、特に縁起の良い小豆と蓮根を塩味で煮た郷土料理であり、冬場
に食べると体が温まり、ほっこりとした食感が特徴の料理です。

アレンジ色々で
毎日食べたくなっちゃう！

皆さんのおすすめ
レシピも教えてね！



自然栽培米粉100％

素材

自然栽培で育ったお米をていねいに製粉し、
米粉100％で仕上げました。農薬や肥料に頼
らず育ったお米は、自然の甘みと旨みが生き
ています。小麦粉や余計な添加物を一切使わ
ず、小さなお子さまから大人まで安心して召
し上がれる、からだにやさしい味わいです。

スタッフ
大西
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生産者さんの想いをもっと！
\\Q Rコードで検索//

自然栽培歴　21年
宮城県 成澤さん

成澤さんは稲のことを“お稲様”と呼び、心を込
めて米づくりをされています。
その真摯な想いと積み重ねられてた技術で、毎
年お米の品評会で最優秀賞を受賞されていま
す。米粉シチューには、この成澤さんのお米を
100%使用しています。

生産者さん

サッと溶ける！
簡単フレークタイプ

製法

サッと溶けて扱いやすいフレークタイプ。
手軽なのに本格的な味わいが楽しめるから、
ご家庭の定番にぴったりです。

お米の生産者
成澤さん

コメコシチュー
原材料：植物油脂（パーム油、べに花油）、粉末野菜（コ
ーン、オニオン、キャロット、セロリ）、米粉、大豆粉、
砂糖、食塩、白ワイン、粉末昆布、粉末醤油、ホワイトペ
ッパー
内容量：120g税込：475円（定価 440円)

自然栽培の米粉でつくったシチュールゥーで
す。フレークタイプなのでコクのあるシチュ
ーが簡単に作れます。
グラタンやスープ、パスタなどにもオススメ
です。

小麦を使わない、自然派シチュー
素材の力だけでつくる、クリーミーでやさしい味わい
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物
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生産者さんの想いをもっと！
\\Q Rコードで検索//

素材の良さをそのままに
丁寧に焙煎

直火焙煎により豆にしっかりと熱が伝わり、
香ばしい風味が生まれます。また、山清さん
の独自の製法により、粒子のより細かい微粉
砕に仕上げることで、口溶けも良く、舌触り
のなめらかなパウダーになっております。

沖縄の大地が育てたムクナ豆

素材

ムクナ豆パウダーの原材料は、農薬不使用・
肥料不使用の自然栽培ムクナ豆のみ。 沖縄の
豊かな土壌と太陽の恵みだけをたよりに、 時
間をかけてじっくり育った豆です。

沖縄県 チームビレッジ
玉城さん

沖縄で自然栽培に取り組む 玉城 卓さん。
 農薬にも肥料にも頼らず、土地の力を信じて
育てる姿勢は、 “安心できる食品を届けた
い”という強い想いから生まれました。そんな
真っ直ぐな気持ちが、 ムクナ豆のおいしさと
安心感につながっています。

生産者さん

ムクナ豆の生産者
チームビレッジさん

焙煎のメーカー
山清さん

商品名 原材料：ムクナ豆（沖縄県産）
内容量：100ｇ定価：1,850円（税込 1,998円）

商品説明

朝がすっと動き出す。沖縄の豆のちから。
自然が育てたムクナ豆を、そのまま焙煎。
続けやすくて、おいしい“ひとさじ習慣”。

沖縄産の農薬不使用ムクナ豆を香ばしく焙煎した、毎
日続けやすいパウダーです。ヨーグルトや豆乳に混ぜ
るだけで、朝の習慣がぐっと心地よく。自然の恵みを
手軽に取り入れたい方におすすめです。

ムクナ豆とは？
インドや東南アジア、沖縄などで古くから食べら
れてきた豆。
植物の中では珍しく”L-ドーパ”（アミノ酸の一
種）を自然に含む豆 として知られています。
気持ちや毎日のリズムづくりをサポートする素材
として注目される豆。
香ばしく飲みやすく、ヨーグルトや豆乳に混ぜて
続けやすい自然の恵みです。











              サンサン陽ちゃんのひとり言

                 

ひとり言

                      スタッフ 中西陽子







【百年杉】の加藤政実さんから

サン・スマイル通信にメッセージ！

自然栽培の馴れ初め

わたしが自然栽培を知ったのは久保正英さんがご縁で
す。
春菊の自然栽培でご活躍されている
シンプルベジの代表でもあり
エコ食品研究会の代表でもある久保さんです。

東日本大震災の後に久保さんがカタールの復興支援策に採択されて
東北の木材でプランターを作って
土は耕作放棄地の無農薬の土（残念ながら豊富にあった）を集めて

ステラトマトなどのタネを添えて
仮設住宅でワークショップを開催して
お野菜の栽培をしていただいて、日々の励みとしていただいて…
さらには上場企業さんの社員食堂でそのトマトを買い取るというプロジェクトでした（懐）。

多くの経験をしました。

仮設住宅の多くの方々は…
とにかく“よそ者”のわたしたちに話を聞いてもらいたい感じでした。
でも…あの日の事は誰もしゃべらないんですよね。
すごく悲痛というか…心が洗濯物のように…毎日折りたたまれていく感覚でした。
善悪とか…政治のせいとか…そんなんラクなんですけど
ほんと折りたたまれていく感覚でした。

元々は…死んじゃったけど坂本龍一さんが代表を務めてた more trees さんからの依頼でし
た。東北はみんな家無いしね、とてもじゃないけどプランターの材料欲しい！なんて言える
状況じゃないからね。そういう時だけオレのところにくる（苦笑）。

ぼくの後輩筋の製材所に作らせましたわ。
あと more trees さんからの最初の電話で「1 台当たりのプランターの価格は、今は暫定的に
決ってるけど、実際の決定価格では無いので、加藤さんにご采配ください。」って言われた
んだけど…「いや、その価格でいいよ。」って金額も見ていないのに携帯でＯＫだしました。



今思い出してもオレってカッコいいよね（笑顔）。

そして、久保さんと気仙沼の仮設住宅支援に行ったのが…たしか 5 月だったかなぁ。
でもその年の 9 月にボクは久保さんの圃場に行きました。

当時、わたしはソコソコ評価されてた非営利団体の代表をやってましたから
ある程度の人数が気仙沼に行ったけど…
ほんとボク以外誰も久保さんの圃場には来なかった。

台風一過の大広原の彼の圃場で
彼が「（植物に対して）言葉をかける事を異常と思う？」ってオレに聞いてきて…
ぼくは「いやゼンゼン」って答えてからの 1 時間は…
ほんま、忘れられない時間でした。今でも時々思い出します。

いわゆる「種取り」のエリートの植物に彼は話しかけながら
暴風によって寝てしまった植物をおこし続けていました。
わたしはそれを凝視ではなく…ピントをあえて外したレンズのように
ぼんやりとずっと見ていました。幸せな時間でした。

無農薬というより無肥料という素敵さに気づく…ずっと前の頃なんだけど
明らかに起点となった日ね。

そして久保さんに自然栽培をボツボツと教わりながら…
松浦さんがリヤカーひとつで…
農家さんに負担を賭けないために自ら集荷をするという
サン・スマイルさんの立志の心のエピソードを…
久保さんから聞いて
凄い方々がおるもんだなぁ…って感動して…

わたしが改めて、ご指導いただきたいとサン・スマイルさんにお願いして
今もご指導いただき続けていて、とっても幸せです。

あのとっても辛い震災が無ければ
わたしは何も気づかないバカのままだったのでしょうね。

だからわたしは本気の本気で
杉で空間を変えてヒトを幸せにし続けていきます。
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令和7年

パン（くろうさぎ） パン（3552食堂） パン（くろうさぎ）
島田有機豆腐 みや豆腐夕方

たまご（ｱｸﾞﾘｺﾗ
亜麻仁卵・ｵｰｶﾞﾆｯｸﾀﾏｺﾞ）

パン（くろうさぎ）
パン（くろうさぎ） パン（3552食堂） みや豆腐夕方

島田有機豆腐

パン（くろうさぎ） パン（3552食堂） パン（くろうさぎ）
島田有機豆腐 みや豆腐夕方

たまご（ｱｸﾞﾘｺﾗ
亜麻仁卵・ｵｰｶﾞﾆｯｸﾀﾏｺﾞ）

パン（くろうさぎ） パン（3552食堂） パン（くろうさぎ）
島田有機豆腐 みや豆腐夕方

たまご（ｱｸﾞﾘｺﾗ
亜麻仁卵・ｵｰｶﾞﾆｯｸﾀﾏｺﾞ）

パン（くろうさぎ）

たまご（ｱｸﾞﾘｺﾗ
亜麻仁卵・ｵｰｶﾞﾆｯｸﾀﾏｺﾞ）
＊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。

電話 049-264-1903   
営業時間 10:00～19:00

2025年12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

ポイント3倍デー 6 ポイント3倍デー 7
そばの実カフェ カヌレ

定休日

日

1 2 3 4 5

みや豆腐夕方

14
10:45～12:15 10:45～12:15 10:45～12:15 10:45～12:15

定休日そばの実カフェ マフィン

11 12 ひなたぼっこ会 13 コロッケ8 ともの会 9 おしゃべり会 10 しあわせごはん会

みや豆腐夕方
たまご（ｱｸﾞﾘｺﾗ亜麻仁卵・ｵｰｶﾞﾆｯｸﾀﾏｺﾞ）

21
そばの実カフェ カヌレ クリスマスお申し込み分

定休日

15 16 17 18

お渡し開始

19 20 コロッケ

22 23 24 25 26 27 コロッケ 28
そばの実カフェ マフィン

おせちカタログお申し込み分
定休日みや豆腐夕方

お渡し開始

コロッケ

みや豆腐夕方

みや豆腐夕方 年末年始休業日

4
そばの実カフェ カヌレ

1 2 329 もちつき 30 ポイント3倍デー 31

佐藤たまご・・・不定期

アグリコラたまご・・・月

くろうさぎパン・・・月/木
3552食堂パン・・・水
みや豆腐・・・月/木（夕方）
島田豆腐・・・水

いつもありがとうございます。

冬季休業 12/31(水)～1/4(日) 初売りは1/5(月)！
ポイント3倍DAY 12/5（金）6（土）(11月分）と30（火）３回あり
ます！



会場：サン・スマイル奥お座敷 会費：500 円（税込） 時間：10：45-12：15 催行人数：1 名～5 名様ほど

お申込みは店頭・お電話・LINE でどうぞ！お申し込み後のキャンセル料はございませんが、必ずご連絡下さい。

掲載内容は予告なしに変更となる場合もございます。       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。

イベント名 担  当 日  程 内   容

ともの会
代表

松浦とものり

12/8(月)
1/5(月)

各地大学や企業をはじめ地域でも講演をし
ている人気の講座。病気にならない生活の
仕方畑のことや生活の色々

松浦は医療従事者でもあります！

おしゃべり会

店長

松浦由樹子
12/9(火)
1/6(火)

自然派の井戸端会議(笑)これまでの「子育

ておしゃべり会」は子供いないとだめな
の？とご質問が多くなりましたので「おし
ゃべり会」と会の名を改名しました！

ひなたぼっこ会 主任

ひなた道男

12/12(金)
1/19(月)

デトックスについて、体外へ要らないもの

を出す様々な方法とは。具体的にどうした
らいいのかな？デトックス力をあげて免疫
力も UP！

しあわせごはん会 大西祐也
12/10(水)
1/21(水)

試食をしながら健康のための食材選びをし
てみませんか！誰でも簡単にできる美味し
い食の選び方を楽しくお話しましょう！

恒例！わくわくイベント

Michio Hinata Yukiko MatsuuraTomonori Matsuura

営業時間

１０時～１９時

定休日は日曜日です。

駐車場１２台完備

お得な！【ポイントカード】
ポイントカードは初回のみ登録料 300 円  

100 円ごとに 1P 付与 1P は 1 円としてお会計時にご利可。

とってもお得なセールのご案内もお届けしています！

注：セール期間中、ポイントはつきません。

11 月分のポイント 3 倍は

12/5(金)・6(土)

12 月のポイント 3 倍は

12/30(火)

会場の和室は熊本の

農薬不使用イ草畳

くまモンお墨付き

お昼寝して帰りたく

なる～

Yuya Ohnishi

年末年始のご案内

年内12/30(火)まで

年始 1/5月より

営業いたします！


