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今回の内容

●コラム   あさちゃん・てんちょーの今日は何を話そうカナ

四方山閑話・風来坊主・100 年杉

●おすすめ商品 おせち早割！・温まる衣類 IFMC・ほしいも

さつまいも・小豆特集・森修焼新商品

●その他  ごまの香純ちゃん・生産者紹介・野菜市（出荷セン

ター）・パワースチームオーブン「グランシェフ」説

明販売試食会・産直直売市

おいしいはしあわせ®

InstagramFacebook LINE Home Page
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白黒は無料 フルカラーは２００円税込



           

神無月に寄せて
七福神の一つ、ゑびす神様は日本古来の神様であり、他は大陸伝来の神様と言われています。私

がお世話になっている歯医者さんが、開院した時、まったく患者さんが来なくて悩んでいる時、

出雲大社（大国主命所謂大黒様を祀っています）、美保神社（ゑびす大黒の日本の総本山）に行っ

てはどうかと誘いを受け、二つの神社に参拝に行かれました。この二つの神社は同時に二つ参拝

しなくては効果が薄いと言われていて、一方だけお詣りするのは、方参りと言われています。そ

れからというもの、本当に患者さんがみるみる増えて、今では予約するのもなかなか大変です。

院長は、幼少時伊勢神宮が庭のようにして成長されたという神様大好きな先生で、私にも美保神

社に行くよう熱心に勧められ、宿泊先の予約、神社の宮司さんとの連絡など気遣っていただきま

した。お陰様で、スタッフ一同と数年後に行き、この時節を頑張って乗り切ろうと大きな励みに

なりました。院長は何をおいても毎年かかさずこの二つの神社を両参りされているそうです。

ゑびすという言霊は、私が生まれ育った所から、歩いて 1 分の所のバス停がゑびすの名称で、院

長に出会えて何故か子供の頃からゑびす神様に守られていたのだと、とってもとっても心が豊か

に嬉しくなったのを今でも覚えています。金属アレルギー等ある私でしたので、今は安心して関

われるＭ・Ｙクリニックさんです。

氏神様でゑびす様はなかなか祀られていないのでしょうか。少し気になる所です。

この 10 月の神無月に神々が集会される出雲に心を寄せて、日本の神様、世界の神様いつも守って

くださってありがとうございます。この五風十雨狂いなきを、穏やかにと熱く願うのはだめでし

ょうか。

サン・スマイル 旭ヒーリング協会 協会長

遠賀川生まれのあさちゃんこと 松浦悦子









四方山閑話

生きる意味
セミの命は 2～3 週間らしいです。先日田舎の宿に泊まっ
た時のことです。木々の生い茂った立派な庭があったの
ですが、もうそれこそ一日中夜も休むことなくセミが鳴
いていました。やはり都会と違って田舎のセミは元気が
あるなぁと感心していました。もう力のある限り鳴いて
いましたが、不思議とうるさいとはまったく思いません
でした。全身全霊でその短い命を全うしている様に思え
ます。

セミがこの世に生きる意味は何なんでしょうかね。セミがいるからこそ、またあの鳴き声
があるからこそ夏の季節感を感じるのであって、あの鳴き声がなかったら、恐らくはあの
夏の賑わいも感ぜられず、夏が来た時のあの解放感、高揚感みたいなものもきっと感じ得
ないとても寂しい夏になるのでは。

昔、コマ―シャルで「クリープを入れないコーヒーなんて」という宣伝が一世を風靡しま
したが、それと同じで、「セミのない夏なんて」それこそ塩気のないおむすびみたいなもの
で、味気のない夏になることでしょう。それほどセミは夏になくてはならない存在です。

そして夏の終わりには、ひぐらしのなんとも言えないもの悲しい寂寥感ある鳴き声が、ま
た過ぎ去る夏の名残惜しさを感じさせてくれます。華やかだった夏から、静かな秋に移る
一抹の淋しさを感じます。子供の頃、夜店がいっぱい出て、賑やかだった夏祭りが終わっ
た後のなんとも言えない淋しさ、田舎のお盆で、親戚や近所の人が大勢集まり、賑わいを
みせたお盆が終わった後の虚脱感ある淋しさに似ています。

このようにセミは、私達人間に豊かな情緒を与えてくれているのではないでしょうか。そ
れがセミがこの世に生きる意味かなぁと思ったりもします。凝縮した命を感じます。

言われてみれば、野生の動物も死ねば、それが他の動物たちのお腹を満たしてくれます。
充分生きる意味があるのではないでしょうか。

翻って思うに、それじゃ人間はなぜこの世にいるのでしょう、生きる意味は何なのでしょ
うか。人間が何か他の為になっているのでしょうか。

今報道されている戦争以外にも、世界の至る所で戦いが起きています。映像で見る戦争は



凄まじい爆発音等が聞こえていますが、際涯なき宇宙からみれば、それこそ線香花火みた
いにパチパチと「あれ、なにかやっているな」とぐらいしか見えないのでしょうね。資源
の争い、宗教間の争い、人種の争い等、広大な宇宙から見れば、本当に取るに足らないみ
みっちいことで争っているなんて、本当に馬鹿げていることでしょう。

しかし、現実には戦争と言うものは、言うまでもなくとても悲惨なもので、体的にも心的
にも甚大な傷跡を残します。特に心的には一生消え去ることは無いでしょう。

そんな想いを、先日テレビで従軍看護婦の方々の証言を聞いて持ちました。消しさること
のできない記憶、決して癒えることのない心、決して思い出したくない過去を、その方々
は二度と口外しまいと決めておられていたに違いないと思われます。

しかし、今の世界の情勢や、我が国が戦争へと足を入れ始めようとしている何かとても危
険な匂いを感じて、テレビがそういう企画を立てたのではないかと思われ、従軍看護婦の
方たちも、今語らねばならないとの想いで勇気を振り絞って語られたのではないかと思わ
れます。

その語りの中で、野戦病院で次々と亡くなっていく兵士たち、それを一々悲しむ暇はな
く、もう命に対する感情もなく、ないというよりは持っていたら自分の心がもたないと、
感情もなく、ただ単に物として死体の処理をされていたとの話には胸が締め付けられまし
た。それも多感な年頃の 15～16 歳の少女達が心を壊したのです。

ある上官が言っていましたが、部下で戦場で負傷した兵士たち、腕や足がなくなった者た
ちを幾度ともなく見てきたが、一番悲惨なのは心を壊した、なくした者達だ、傷は癒える
が心の傷は一生消えないと。また当人達だけでなく、その家族の方々の心の傷も癒される
ことは無いのでしょうね。特に日本では、所謂赤紙の招集令状が来たら、否応なしに戦地
に駆り出されます。戦時中は言論統制が厳しく、また見事国のため死ぬのが当たり前の風
潮があり、家族は戦地に行くのを見送る時、「武運長久を祈ります」とぐらいしか言えな
く、もう喉まで出かかっている「死なないで生きて帰って来て」という切なる想いをどん
なにか声にしたかったことか。その想いは一生消し去ることが出来なかったことでしょ
う。

人間この世に生を受けたのは、何か意味があってのことだと思います。それを全く無意味
な戦いでその命を落としたり、心を壊したりするのは実に悲しいことであり、また実に罪
深いことではないかと思います。

                  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、あさひ武術倶楽部主催）







無肥料自然栽培生産者
地元埼玉編

☆無肥料自然栽培生産者

  明石農園

スタッフ
日向

【 明石農園さんにお伺いしました】

明石さんは今年から、「野菜の品質をもっと上げ

てお客様にお届けする」という原点にあらためて

立ち返っていらっしゃいます。

毎日畑で作業する人と、出荷を担当する人とで

は、選別の感覚に違いが出るもの。生産する側か

らすると「このレベルなら」と思ってしまうよう

な傷でも、お客様目線で厳しくチェックし、はじ

くようにしているそうです。野菜セットの品質が下

がれば、お客様は離れてしまう —— 明石さんはそれ

を実感として語ってくださいました。

畑の雑草取りも同じで、一見きれいに見えて

も、端っこまできちんと綺麗になっているかを必

ずチェックする。そこを怠ると、しっかりとした

野菜を出すことはできない。栽培と選別には通じ

るものがあると考えていらっしゃるそうです。援農

の方も多く来てくださいますが、選別は誰にでも

できる作業ではないため、できる方が担当し、品

質を保つようにされています。

こうした品質へのこだわりの先に目指している

のは、安定した供給です。試行錯誤を重ね、成功と

失敗を繰り返す中で、今年は手ごたえを感じてい

る部分も多いとのことです。さらに、 AIを活用し

て収穫量・気温・降水量のデータ分析にも取り組

んでおり、将来的にはそこから未来予測を行い、

出荷予定数を算出できるようにしていきたいと考

えていらっしゃいます。これから楽しみです！

代表：明石さん 農場長：川上さん



【10月〜12月の入荷予定】

■10月下旬～11月

金町かぶ、みやまこかぶ、

王滝かぶ、白菜、小松菜、

チンゲン菜、ルッコラ

■12月

源助大根、三浦大根

☆無肥料自然栽培生産者

安藤農園

【 安藤農園にお伺いいたしました 】

いつもニコニコと迎えてくださる安藤さん。

農業をやっていて一番嬉しいことを伺うと、

「やはり収穫できる喜びが何よりも嬉しい」と

のこと。収穫できることに、感謝の気持ちを

持っていらっしゃいます。

3年間休ませていた畑には、今年ブロッコ

リー、白菜、キャベツを定植されました。この

3種類を無肥料自然栽培で作ってくださる農家

さんは、とても貴重な存在です。畝（うね）を

立てずにそのまま定植し、トンネルをかけて育

てています。トンネルとは、苗の上にビニール

や不織布をアーチ状に張る栽培方法のこと。保

温や防虫・防風の効果があり、資材によって、

保温を重視したビニール、通気性を保ちながら

軽く防虫・保温したい場合は不織布、というよ

うに使い分けられています。「今年はチャレン

ジする !」と力強くおっしゃってくださいまし

た。

固定種・自家採種に
こだわっています！！
※一部固定種で購入種子の場合もございます。



安藤さんの野菜は、とにかく大きくて立派というイメージ。

長ねぎも、そんな野菜の一つです。昨年は失敗してしまったそ

うですが、今年は順調とのこと。根元に土を寄せて日光を遮る

ことで白い部分を伸ばす土寄せ作業。この工程を丁寧に重ねる

ことで、あの真っ白でみずみずしい部分が育っていきます。安

藤さんも「土寄せを頑張る」とおっしゃっていました。 11月中

旬から 12月にかけて入荷の予定です。

☆無肥料自然栽培チャレンジ生産者

いなぽこファーム
いなぽこファーム稲田さんが大切にしている

のは、「生態系を大事にすること」「地域を大

事にすること」。安心安全な野菜づくりを通じ

て、お客様から「ありがとう」の言葉をいただ

くことが、何よりも嬉しいそうです。

農業を始めたきっかけは、お子さんの先天性

の病気。健康について深く考えるようになった

ことが、農家への道につながりました。もとも

と自然が好きな少年時代を過ごしていたことも

あり、今のお仕事に行きついたとのこと。

以前は製造関係の会社に勤めながら、休日に

は家庭菜園を楽しんでいました。最初は肥料や

農薬を使って栽培していましたが、あるとき、

隣に住むおじさんが自然栽培に取り組んでいる

ことを知り、自分でも調べるうちに「農薬を使

わない栽培方法」があることを知って挑戦。

【11月〜12月の入荷予定】

■11月中旬～

長ねぎ、にんじん、里芋、

さつまいも

■12月

ブロッコリー、白菜、キャベツ

←里芋

にんじん→



実は後から知ったのですが、家庭菜園時代に

隣にいたおじさんは、明石農園さんでお手伝い

をされている方だったそうです。稲田さんのこ

とを紹介してくださったのは、明石農園の川上

さんからでした。その時不思議と無肥料自然栽

培には、人を引き寄せる縁があるのだと実感し

たとのこと。

無肥料自然栽培でチャレンジしますが、最初

のうちはなかなかうまくいかず、思うような出

来にはなりませんでした。新規就農にあたって

は、富士見市で無肥料自然栽培と有機栽培を両

立されている渋谷さんに相談。

「最初から無肥料自然栽培だけをするのはやめ

ておきなさい」という助言を受け、まずは有機

栽培をメインに、農薬を使わない栽培方法から

スタートし、 5年が経過しました。その助言を

守りながら、今では安定して続けられていま

す。毎年、成功と失敗を繰り返しながら、 5年

目となる今年はすべてがうまくいくようになり

ました。今年の冬は玉ねぎ、白菜、キャベツを無肥料自

然栽培でチャレンジです。試験的に取り組んで

いますがまだうまくいかず、広げられていない

のが実情。それでも将来的には無肥料自然栽培

でしっかり育てられるよう、日々勉強を続けて

いらっしゃいます。

畑には、農薬を使わず草も生い茂っているこ

とから、たくさんの虫が集まります。中には害

虫もいますが、益虫もいて、そんな生態系がそ

のまま残っているのがいなぽこファームの畑。

近所には虫を取れる場所が少なく、子供たちが

この畑へ虫取りにやってくるそうです。そんな

生態系を守りながら、地域の人が集まる場所、

子供たちの憩いの場所になればいいと考えてい

らっしゃいます。地域と自然を大切にする稲田

さんの応援宜しくお願い致します！

←キャベツ
白菜の苗

←いなぽこファーム
さんの畑の真ん中に
ある守り神がいる
大木

大木の下にある
おてれんさまと
いう守り神

↓

→

無肥料自然栽培
作付け予定地

＊おてれんさま
雷の神様。毎年雷の被害が
多いので雷よけに雷神様を
お祀りしたらどうかと村人
たちに提案したところ、提
案通りに雷神さまのお社が
造られた。村人たちは「お
てれんさま」とよんで信心
したところ、それから藤間
の地に雷が落ちることはな
くなったと言われています。

入荷される
のが楽しみ
です！！
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生産者さんの想いをもっと！
Q Rコードで検索 さつまいもの生産者

かち農園さん
干しいものメーカー

マルヒさん

Natural  Food   自然⾷の店

サン・スマイル

天
日
⼲
し

製法

昔ながらの天日⼲し
自然栽培で育った紅はるかを収穫後、10℃前
後でじっくり1ヶ月ほどねかせます。
でんぷんがゆっくりと糖に変わるのを待って
から、蒸して1週間以上じっくり天日⼲し。
一枚一枚、干し加減を確かめながら仕上げ
る、昔ながらの伝統製法です。

おいもだけ

素材

原材料は、無肥料自然栽培で育てたさつまい
もだけ。竹炭や麦の根を活かした土づくり
で、農薬や化学肥料に頼らず、休耕地を活かし
た畑で育てています。最高糖度45度の、べに
はるかを使用。

ご縁がつながる
千葉県 かち農園

千葉県佐倉市で、土と向き合いながらさつま
いもを育てるかち農園。
自然の循環を大切に、肥料や農薬に頼らない
畑づくりを続けています。人にも環境にもや
さしいご縁が、ここからつながっています。

生産者さん

有機 平ほしいも�100g
816円（税込 881円）

しっかりとした食感と、⾃
然な⽢みをじっくり味わえ
る⼲し芋です。トースター
で焼くのが好きな⽅に特に
おすすめ。⽣地が薄めなの
で、両⾯あっという間に焼
き上がります。

おいも、そのままのおやつ。
無肥料自然栽培のさつまいもを昔ながらの天⽇⼲し製法で

丸ほしいも 150g
1,280円（税込 1,382円）

スリムほしいも 180g
1,338円（税込 1,445円）

ねっとりとした食感
と、濃い⽢みが特⻑。
カットせず、素材その
ままを活かして丸のま
ま⼲しました。
※冬季限定：12月から3
⽉頃まで

ほしいもを1cm幅にカ
ットしました。
ポリポリとしたほどよ
い口あたりが楽しい、
クセになる⾷感！

＼定番！まずはこれ食べて／ ＼しっとり派におすすめ／ ＼新食感！とまらない／

スタッフ
大西

スタッフ
大西

実は、ほしいも作りを50年以上続けているメーカーさ
んが、昔ながらの製法でつくってくれています！
このほしいもは、噛めば噛むほど甘みが出て、ちょっと
ポリッとした食感がたまらない味わい。
最高のさつまいもを、最⾼の職⼈技で。
栽培期間は4〜5か月、収穫してから1ケ月寝かせて、さ
らに1週間以上天日干し。時間をかけ、手間ひまかけ
て、やっっと食べられる、まさにほしいもはご馳走で
す！
食物繊維もたっぷりで、おやつにもってこいの一品で
す！



Natural  Food   自然食の店

サン・スマイル

千葉県佐倉市小竹

「耕作放棄地を、価値あるものに。」そんな
想いから、農薬にも肥料にも頼らない栽培
と、自家採種を続けています。土地に根づ
いた種と土だからこそ、無理なく育つ紅は
るかです。

\食べたら止まらない/
騙されたと思って食べてみて

甘さ。

スタッフ
大西

スタッフ
大西

待ってました！！
めっちゃ楽しみにしていた、かち農園さんの
紅はるか、今年もやってきました。
甘くておいしい、人気のさつまいも。
自然栽培のさつまいもは、あとをひくような、
やさしい甘さが特徴です。
時期によっては、10月一杯までは、ホクホク感も味わ
えるので、天ぷらや大学芋は特にオススメ！
11月からはよりねっとりと甘味が増してくるので焼き芋
がおすすめです。
店では焼きいもが買えるので、ぜひ味わってください！

かち農園

こだわり① こだわり①

販売価格　
100ｇあたり

86円（税別）

無肥料自然栽培

自然のままで、

土を育てる、
循環型の栽培
竹炭や麦の力を借りながら、
土の中の微生物を育てる栽培方法。
農薬や化学肥料は使わず、有機JASも
取得しています。

焼くほどに増す、
糖度45度の甘さ
収穫後すぐに10℃前後の低温でじっくり
熟成させ、約1ヶ月経ったものから出荷。
さらに低温でじっくり焼くことで、
糖度は最大45度にまで引き出され、
フルーツのような甘さです。

とろける
農薬にも、肥料にも、頼らない。

さつまいも

さつまいも
品種：紅はるか
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Farm Agricolaの平飼い卵
（ファームアグリコラ）

アグリコラさんは就労継続支援A型事業所で、
水野さんご夫妻とスタッフ・利用者さんとと
もに北海道石狩郡当別町で、にわとりさんの
声を聴きながら自然な形で飼育されている生
産者さん。その魅力を取材しました！

北海道産原料にこだわりすべて自家配合。も
ちろん遺伝子組み換えのものは不使用！米が
約7割で大豆が約3割、ほかに丈夫な殻を形成
するために広島県産の牡蠣殻を砕いたものな
どを配合しています。なんと、ニワトリさん
は殻を形成するうえで砂も食べるとのこと、
びっくりですよね！原料も地域の農家さんか
ら仕入れることにこだわっています。卵特有
の臭いを抑えるために魚粉の使用も最小限に
しているのも特徴です。

あまり見慣れないクリーム色です！最初は
びっくりするかもしれませんが、食べる餌が
大きく関係していて、お米や大豆を多く食べ
ているからなんです。
雪解けの春から秋まで放牧している間につい
ばむ草に含まれるキサントフィルの影響で黄
色みが強くなるようです。
自然な形の飼育にこだわるアグリコラさんだ
からこそ季節によって黄身の色が変化するの
も大きな特徴一つではないでしょうか。
一般的には黄身の色を調整するために餌に合
成着色料を配合している事実に驚きです。

アグリコラさんに聞きました！

北海道産の自家配合飼料を使用

黄身の色は自然の色

北海道という広大な敷地、当別町の自然豊かな環境で
のびのび育った健康なニワトリたちが産む幸せ卵

就労継続支援A型事業所とは？

利用者が事業所内で働く機会を提供するととも

に、一般企業などに就職するために必要な知識

と能力を身につけるための訓練を行う事業所で

す。

キサントフィルとは？

カロテノイド（天然色素）由来の黄色の色素で、葉黄素(ようこうそ)とも呼ばれています。

ほとんどの植物に存在し、葉の色素体で生合成されるものです。



朝、鶏小屋に入ると鳴き声でその時の機嫌な
どがわかるそうです。その微妙な変化を感じ、
外で遊びたいのかな？などその時に合わせた
飼育を心掛けているとのこと。
ニワトリさんファーストの精神！
一般的にはゲージ飼いといいニワトリを閉じ
込めて産卵目的のみの環境で飼育されている
ことが多いのですが、アグリコラさんは自然
に近い環境で放し飼い！のびのび育ったニワ
トリさんが産む卵は幸せがいっぱい詰まって
いること間違いなし！
札幌市内のミシュラン星を獲得したレストラ
ンや製菓店も認める高品質な卵なんです！

卵の色は白や茶色などニワトリさんの種類に
よって変わりますが、アグリコラさんはボリ
スブラウンという品種のニワトリさん。卵は
茶色ですが、その中でも殻の色に微妙に違い
があります。ニワトリさんが好きな場所に
よって茶色が濃かったり、薄かったり、それ
は外敵から卵を守るため！その環境に合わせ
た殻の色になるとのこと、日当が好きな子は
茶色が薄くなる、逆に日影が好きな子は茶色
が濃くなる具合に。生き残るためのニワトリ
さんの野生の本能です。卵の色を見てニワト
リさんのことを想像してみるのも楽しいので
はないでしょうか？

ニワトリさんの声に耳を傾ける

卵の殻色の濃淡は野生の本能

取扱商品

平飼い卵（10個入） オーガニックエッグ（６個入）

１，０１６円1，029円

スタッフ

藤 田
自然な味わいの卵ぜひ一度お試しください！



風来坊主のおたより

前回に引き続き、活性酸素について、お茶・ジュ
ース・スポーツドリンクにスポットをあてます。

お茶、特に緑茶は、活性酸素を消す力が強く、お
茶の産地、静岡県では、ガンにかかる人の数が、全
国平均よりかなり低いことが知られています。

また、つくりたての天然の果物１００％ジュースには、活性酸素を消す酵素があるため、
活性酸素が発生しても、すぐに消されます。スポーツドリンクは、活性酸素消去力があまり
なく、活性酸素の発生が確認されているものもあります。また、市販飲料には、多くの場合、
製品の酸化防止のためにビタミン C が添加されています。
ビタミン C は、酸化されやすい性質をもち、自分が真っ先に酸化されることで、他の成分
の酸化を防ぎます。その際、活性酸素の一種、過酸化水素が発生します。市販飲料のなかに
は、微量ながら活性酸素の発生が認められるものが少なからずあるとのことです。

さて、活性酸素の攻撃を激化させないために、危険な食材についても知っておきたいとこ
ろです。日持ちをよくする、見栄えをよくする、大量生産でコストを下げるといった理由で、
さまざまな食品添加物が使われています。
甘味料・着色料・保存料・増粘剤/安定剤/ゲル化剤/糊剤・酸化防止剤・発色剤・漂白剤・
イーストフード・ガムベース・香料・酸味料・豆腐凝固剤・乳化剤・PH 調整剤・かんすい・
膨張剤上げる。以上、おもな食品添加物です。

好きこのんで食品添加物をたべようとする人はいないとおもいます。しかし原材料を加工
してつくられた食品（加工食品）、店頭に並ぶ調理済の弁当やおにぎり、温めるだけ、お湯
を注ぐだけで食べられるインスタント食品、市販の飲料、菓子などには、このような食品添
加物が使われているのが実情です。日本人の食品添加物摂取量は、1 人あたりの１日平均で
約 11ｇと推測されています。
1 年間にすれば、約４㎏、50 年間で約 200 ㎏もの食品添加物を、口にしていることになり
ます。

ペンネーム風来坊主



避けたい食品添加物の例です
亜硝酸ナトリウム（亜硝酸塩） 発色剤 → ハム・ソーセージ・イクラなど
EDTA2 ナトリウム  酸化防止剤 → マヨネーズ・缶詰めなど
イマザリル 防カビ剤 → 輸入果物、柑橘類など
臭素酸カリウム イーストフード → パン・ねり製品

また、「食べ合わせ」で高まる危険性も指摘されてます。
発色剤の亜硝酸ナトリウムは、ほかの食品添加物や、食品中の成分と反応すると、より強い
毒性を示すことがあります。危険な食べ合わせは、さけたほうが安心です。

さらに、要注意食品は、くせものの香料です。チューブ入りのねりワサビ、ねりカラシに
使用されている「合成香料」イソオシアンは、活性酸素を激しくて発生させ、遺伝子を傷つ
ける性質を持つことが、明らかになっています。そして、「くせもの」といわれるゆえんは、
成分表示です。食品添加物は、原則としてすべて成分名を表示するという決まりがあります。
しかし認可されている 合成香料（現在の認可基準に疑問を感じている医師・学者もいます
が）については、具体的な成分名をださず、「香料」とのみ表示すればよいことになってい
ます。ちなみに、日本では、年間 20ｔほど輸入され、さまざまな加工食品に用いられてい
ます。

次に、サプリメントで、抗酸化力あるものには、メシバコブ・霊芝・高麗人参、そしてビ
タミン C や E、コエンザイム Q を超えるといわれるさらに強抗酸化力がある「カンナビノ
イドオイル」、また「青パパイヤ酵素」などがあります。成分の同じサプリメントにも、い
ろいろな製品があります。どんな原料からつくられているのか、化学合成品なのか、天然成
分由来などか、詳しく記載された商品を、選びましょう。特に、カンナビノイドの抗酸化作
用は、ビタミン C や E を超え、アンチエイジング効果・活性酸素の中和・抗炎症作用・神
経保護作用・睡眠の質向上など総合的な健康に役立ちます。                                              
その他、活性酸素を発生させる生活物質です。 タバコ・自動車の排気ガスは、汚染された
空気が肺を直撃。水道は、水汚染物質、トリハロメタンが発生源となり、紫外線は、酸素か
ら活性酸素への変化を促します。また治療・検査に使われる X 線、携帯電話も活性酸素の
発生源となります。

10 月 5 日(月)の Fujii 会では、実際の食品表示を見ながら、多くの現状を認識して頂き、そ
の対策を考えていきます。生命維持のためのエネルギーは、その多くが細胞内にあるミトコ
ンドリアが、酸素を取り入れて造りだします。その時、酸素の約 1～2％がエネルギーに変
換されず、活性酸素に変化します。正常なときは、活性酸素が、ウィルスや細菌などの外敵
から体を守る免疫や、細胞同士の情報伝達を担う役割を果たしています。ただ、食品添加物、
ストレス、加齢などで活性酸素の量が増え、バランスが崩れると、正常な細胞や血管を傷つ
けます。バランスをとるためにできる方法を検討できれば幸いです。
（11 月 Fujii 会は 9 日（月）です。）
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脱！電子レンジ

参加費　2,000円（税込）

定員　8ｰ10名様
駐車場ございます。

156,200円税込

（本体142,000円）

当日は遠⾚をつかったクッキングヒーターも⽤いてお料理いたします。ランチ程度のお⾷事ができます。



スマイルワールドMAP



＼　毎週金曜日 開催　／

期間限定！
11時から営業中

10/2・10/9・10/16・10/23・10/30
時間　11:00~13:00　※無くなり次第終了
場所　サン・スマイル　出荷センター前

※場所の詳細は裏面にてご確認ください。

無農薬・
無肥料自然栽培野菜の
産直・直売市

日本全国、
選りすぐりの畑から。

来るたびお買い得！
＼ご来店クーポン配布中／



049-293-2031
お電話

お支払いは
手軽なPayPay

※恐れ入りますが
お支払いは「PayPayのみ」
とさせていただきます。

畑で育った野菜を、出来るだけそのままのかたちで、より身近な場所で手に取ってほしい。

そんな思いから、野菜の直売をはじめました。私たちサン・スマイルが全国を回って「これは！」と思った

１００件を超える農家さん。そのお野菜たちが旬を巡りながらほぼ毎日集結する出荷センターの軒先で元気

にお待ちしています！気軽に立ち寄れて、野菜のことを少し話せる。そんな場所を目指しています。

お問合せ先

Natural  Food   自然食の店
サン・スマイル　出荷センター

販売場所

※Googleマップにアクセスされます。

駐車場

※Googleマップにアクセスされます。

※無肥料自然栽培とは？肥料や農薬を使わず、土そのものの力で育てた栽培方法です。

出荷センターまでの地図

サン・スマイル

※苗間の店舗とは異なりますのでご注意ください

からよし

HAMANAバイク屋
ドゥカティ

車修理

西口



【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！

【百年杉】を腸に近いところにくっつけることによる
「腸内体温の上昇」の考察を続けていて、気づいたことがあります。

それは（もはやこれからは無いであろう…かつての）
「日本人の長寿」です。

欧米人との比較における、日本人の長寿を具体的に考えてみたのでございます。
ちなみに「日本人長寿」でググると…AI は…
「和食・国民皆保険制度・検診の普及」と分析しています。
あまいなぁ…AI くんは（笑顔）…

●①「入浴（湯船）」
欧米人は合理的な思考だから「身体がキレイになればいい」からシャワーで済ませます。
また根源的に「水が潤沢じゃない」という地理的な事情もあるのでしょうけどね。
浴槽に浸かった際にウエストを測れば５センチくらい細くなっています。

まず「健康」の継続に必須な事象とは、乗り越えられる適度な負荷の継続であるはずです。
ハードなスポーツは不健康です。一流アスリートで90 歳越えなんて…ほとんどいない。
過ぎない適度な運動～負荷…の継続こそが健康への唯一の方法論なのです。

日本人は、入浴の度に「水圧」という適度な負荷がかかり続けています。
この「水圧」による腹筋や内臓への適度な負荷の継続が健康につながっています。

●②「床にお尻ペッタンライフ＋その上にお布団」

日本人のお家の床は 1,000 年前から杉床で…畳で、だいたい 800 年ですかね。
その床にお尻ペッタンが日本人の長年のライフスタイル（昭和くらいまで）でした。

お尻は腸に近い場所ですからね。
日本人は「杉床お尻ペッタン」で腸内温度の上昇を維持してきたのではないでしょうか。
腸内温度の上昇は、数倍もの免疫力の上昇をもたらすことがわかっていますからね。
（逆に腸内温度が低くなれば免疫力は数割ダウン！）

そして「姿勢」。



あぐらにせよ正座にせよ…そこから立ちあがるという行為は
イスから立ちあがる所作よりも数割増し…数倍の負荷が下半身にかかります。
イスはラクな分、負荷がかからないから「健康」につながらないのでございます。
また、わたしたちの実験によれば…
「腸内温度の上昇」をもたらしているであろう
「杉の魔法の素」である杉の植物精油は
衣服や布団…陶磁器やビニルやペットボトルさえも
やすやすと透過する極めて小さい分子構造であることが確認されています。
ですから「お尻ペッタン杉床ライフ＋その杉床にお布団を敷いて寝る」という
“ちゃぶ台”使用の…昭和までのこの国の1,000 年に渡る生活スタイルは
人生の半分近くの時間が腸の近くに杉がある＝「腸内温度の上昇」状態だったのです。
そして「起き上がる」ことによる「どっこいしょ！」という適度な筋力への負荷の連続ね。

●③「お掃除」
また欧米とわが国では、屋内の足元が素足歩行と土足歩行という違いがありますから
欧米の床は同じ木であっても、ガサガサ肌の「堅い木」なのですが
素足歩行のわが国は杉のように艶やかな柔らかい木を使ってきました。
実は「清掃」という行為も、欧米人はモップのようなラクちんな道具を考えだすのですが…
わが国では柔らかい木を傷つけないように「“雑巾がけ”と“はたきがけ”」のような
掃除文化を産み出します。実はこのふたつの所作はインナーマッスルを鍛えるのに最適な所作であるこ
とが現代医学ではわかっています。やはり「ラク」とは極めて利己的であり、ただそれだけで終了なので
すが、素材を傷つけないでケアしながらも清潔でありたいという心が「“雑巾がけ”と“はたきがけ”」とい
う「お掃除方法」を産み出して
その所作を通して…インナーマッスル鍛錬と傷つけない屋内の両立を達成してきたのです。
ラクちんばかりを探し続けている、今のわたし達には無い心ではないでしょうか。

●④そして「和式便所」
そして極めつけとして「和式便所」であろう。
人間歩けなくなると…長寿は困難。
和式トイレの健康面寄与への説明は、もはや言わずもがなであろう。
「あぐらor 正座からの立ち上がり」と「和式便所」の使用があわせて日に十数回…。
そして入浴時の「水圧」と杉床ペッタンによる睡眠時も含めた腸内温度の上昇！

AI の解答よりオレの話しの方が具体的だし面白いでしょ（笑顔）。

最後になりますが…本稿を書いている時点ではその詳細は未定ですが
サン・スマイルさまにて「腸内温度上昇体感！」可能な、【百年杉】の無償貸し出しを実施したいです。
ご興味がお有りの方は続報をお待ちください。ではでは～
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ふじみ野市
消費者活性化クーポン
ご利⽤いただけます！

お得な　ポイントカード

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。

生産者さんへメッセージを送ろう！

スタッフと対話ができる！

お得情報なども配信中♪

お問い合わせや在庫確認などに

もご活用ください！

サン・スマイルと
LINE友達になろう！！

S U N  S M I L E  M O N T H L Y  I N F O R M A T I O N

ふじみ野市在住の方へ配布されましたクーポ

ン券はA券・B券共にご利⽤いただけます！

【ご登録料】　 300円（税込） 年会費無し
【ポイント加算】　1P/100円毎
【ポイント換算】　1P＝1円
【ご利⽤方法】  1P（1円）より可能
【確認方法】　  レシートの下部に表⽰されます。

　※1年以上お買い物ご利⽤のない場合には全ポイント失効致します。

みほん
R811/30まで！
ご利用忘れに
気を付けてね！

https://x.gd/9Fq8u

農家さん・たまご屋さん・
お豆腐屋さん・パン屋さん
などたくさんの生産者さん
へ声を届けよう！

ＱＲコードから
メッセージ受付け画面
につながります！
どんどん送ってね！

なるべく早いお返事に尽力いたします！（基本は営業時間内です）
翌日（定休日を除く）となる場合もございますので
あらかじめご了承いただけましたら幸いです。

どうぞお気軽にご利用ください！
※メッセージをお送りいただいても他のお客様には見えません。

さつまいも・玉ねぎなど吉田よしさん

おこめ

阿部自然農園
　阿部千里さ
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パン（くろうさぎ）
たまご（Agricola）とうふ（みや）

もやし（深谷闘うもやし）

手づくり

コロッケ

   しあわせごはん会  　おしゃべり会　

やさしくなれる会　

ポイント3倍 ポイント3倍

玄米パン（加藤農園）
パン（3552食堂） とうふ（あらいぶきっちん）

そばの実カフェ

お昼過ぎ頃到着

16時頃到着

佐藤ファームの卵は不定期入荷です。予定は予告なしに変更となる場合もございます。

二十四節気　秋分・寒露・霜降
秋分（しゅうぶん）7日頃迄 ☺昼と夜の長さが同じくらいに
寒露（かんろ）22日頃迄☺冬の渡り鳥の飛来がさかんになる
霜降（そうこう）11/6頃迄☺紅葉がはじまり寒さを感じる

くらしに旬を
てんちょ～より一言

10月は「食べられるほおずき」が入荷予定です。

子供の頃ほおずきを手でやさしくモミモミして柔らかくしてから穴をあけて中身を取り出し、

膨らまして口の中で「きゅ！」って音を鳴らして遊びました。これ、意外と難しかった

し、中身が残っていると美味しくなかったのを覚えているので初めて食べられるほおずきが入

荷した時は身構えましたが、そのギャップに驚きました。

あの香りとフルーティさは食べてみないとわからない衝撃のおいしさです！
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産直・直売市
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詳細はHPまたは店頭

配布ちらしにて！

スチームオーブ

ン実演説明会

クレコス専属スタッフ

クレコス化粧品

店頭相談！

クレコスプレゼントキャンペーン

クレコスプレゼントキャンペーン

出荷センター11-13時

産直・直売市
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