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オル ター の提 案

本当に安全な食べものを手渡すために
○「だれが・どこで・どのようにつくったか」の情報を
　日本一公開します。

○「国産」「無農薬」にこだわり、日本の伝統食を守ります。

○原料段階・飼育段階からポストハーベスト農薬、
　遺伝子組み換え、放射能汚染、トランス脂肪酸、
　食品添加物などを徹底的に追放します。

○プラスチック容器・レトルト食品を追放します。2019.8月4週号
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産業として栄えた歴史
もあります。ところが、
使いやすさからか、有
害なゼラチンやカラ
ギーナンなどが寒天に
代わってお菓子などに

使用されるようになり、年々その生産者は減少しています。

　今から100年前に始まった岐阜地方名産の細寒天は、
長野県の棒寒天より歴史が古く、元々コシが強いため、
京菓子などの業務用が主な用途で、一般家庭用として
はなじみが薄いものです。
　岐阜細寒天の本場・山岡町では、農家の副業として
の寒天作りの歴史があり、丸京寒天製造所は地域振興
を目指して昭和11年に創業されました。
　オルターとの出会いは、３
代目三浦 一成さんが愛農会
の会員で、愛農会の会報で
私の紹介記事を見て提携を
申し出ていただいたものです。

文責   西川 榮郎（NPO 安全な食べものネットワーク  オルター 代表）

　岐阜細寒天の本場、山岡町で丸京寒天製造所の三
浦 一成さんは、危険な次亜塩素酸ナトリウムによる漂白
を行わず、無漂白の細寒天を作っています。
　無漂白細寒天は、水に戻すだけで、そのままの形で
簡単にヌードルやスパゲッティーの代用として使えます。
もちろんお湯で煮溶かしてゼリーなどにも使えます。
　CC’ Cookingの山本 朝子オルター顧問はこの無漂白
細寒天を「毎週１袋、家族で食べ切る」ヘルシー寒天
生活を提唱しておられます。

　海藻に含まれるアガロース、すなわち食物繊維の一
種を主成分とする寒天は、腸の中で老廃物を吸着し、
腸をきれいにして便秘を解消してくれます。大腸がんの
予防、血糖値上昇の抑制、糖尿病の予防など、日本人
にとって食生活の洋風化に伴う食物繊維不足を補ってく
れます。
　低カロリーですので、たくさん食べても太る心配がなく、
爽やかな満腹感を得ることのできる寒天は、ダイエット
にも使えます。またカルシウムや鉄分も多く含んでいる
ので、髪の毛をつややかに、肌をいきいきとさせ、美
容にも役立ちます。

　寒天の製造法の発明は、江戸時代、京都伏見の旅
籠の主人であった美濃屋太郎左衛門が真冬に作って
残った「ところてん」を屋外に置いていたところ、数日
後に乾物になったことだといわれています。
　寒天は食用はもとより、微生物の培地や様々な医学
検査用にも使われ、日本人の大発明の一つです。輸出

丸京寒天製造所の無漂白細寒天

丸京寒天製造所の三浦 一成さん（左端）とご家族のみなさん

寒天 K A N T E N

P24で、丸京寒天製造所の無漂白細寒天をご紹介。

腸の健康によい寒天を毎日の食事に 寒天は健康応援グッズ、ダイエットや美容にも役立つ

寒天は日本人の大発明

昔ながらの細寒天を、無漂白で手作り

●原料

●製造方法
洗浄

水浸

煮熱

濾過

凝固

ドラム型の洗浄機に天草を入れ、塩分、
貝殻、土などを洗います。
冬は2日、夏は1日。使用する水は、自
噴している井戸水です。
沸騰させた2.5t のお湯に硫酸300cc
を入れて酸性にしたところへ天草を入れ
て、約1時間煮熱します。オルターでは
安全性を考えて、硫酸より酢酸を使うべ
きだと考えていますが、丸京寒天製造所
では、以前から硫酸を使って慣れている
ことと、酢酸は作業中に臭気がきついと
いう理由ですぐに切り替える予定はあり
ません。
抽出した液を濾過します。一般品ではこ
の工程で次亜塩素酸ナトリウムを使って
漂白していますが、無漂白のものは使っ
ていません。
凝固舟（型）に入れて冷却します。
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切断
突出

凍てとり

天日干し

凝固したものを羊かん状に切ります。
乾燥用のよしずの上に、ところてんを天
筒で突き出し、手で広げます。
外気温が氷点下になったとき中から凍る
とボソボソになってしまうことがあるの
で、「凍てとり」といって、砕いた氷をふ
りかけて表面から凍り始めるようにしま
す。この工程は太い棒寒天では表面から
凍るため不要で、細寒天独特の工程で
す。たいていは真冬の夕方から夜にかけ
ての仕事で、一番きつい労働の工程に
なります。夏場の製造は冷凍庫を使いま
すので、この工程は必要ありません。
冬場、凍結乾燥を屋外で2週間ほど繰
り返すことによって水分が蒸発し、乾燥
した寒天になります。夏場は解凍時に水
分が滴下し、2日目から乾きますので、3
日で出来上がります。

□
□

□

□

6
7

8

9

天草（テングサ）　　   産地はモロッコ、韓国、インドネシア、南アフリカ、スペイン。国産の天草が高騰しています。
品質と価格の安定のため、複数の産地の天草を使っています。

市販の寒天の

問 題 点

　粉寒天は使い易く便利な
ので、オルターの会員から
も粉寒天の取り扱いをして
欲しいという希望がありま
す。しかし、これは工業寒天

と呼ばれるもので、価格は寒天の半分位です。原料は「天草」では
なく、「オゴ」と呼ばれる安い輸入の紅藻類です。煮て、アルカリ処
理をして、ゼリー状にしたものを加圧して水分を抜き、粉末状にし
たものです。料理に使い易く強度もあるのですが、固いだけでお
いしくありません。粉末にしたものがチリから輸入されています。寒
天の代わりに水菓子など多用されているものに「カラギーナン」が
あります。アルカリ処理し、乾燥した粗製品にマウスの動物実験で
発ガン性が確認され、問題となりました。今のものは、抽出濾過を
してアルカリ性がないから、アメリカでは問題なしとされています。
しかし、塩酸などを使って加水分解する製造工程自体に有害な成
分が生成する恐れがあり、要注意であることは変わりありません。
　一方、ゼラチンは主として豚、牛、鶏などのニカワ質を利用する
ものですが、狂牛病などの発生の問題となったレンダリングプラ
ントからでてくる、限りなく粗悪な原料で、動物医薬品、飼料添加
物、ポストハーベスト農薬汚染、遺伝子組み換え、処理工程の薬
品など何でもありの世界のもので、今のところ安全なゼラチンの
開発はかなり困難だと考えています。

丸京寒天製造所

腸の健康の強い味方
無漂白細寒天
毎週1袋、家族で食べ切るヘルシー寒天生活を始めましょう。
使い方も簡単です。


