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今も続く塩の道①
塩炊きが

社会と体を養生する

《第7回》

　塩づくりの原料を海水に頼

る日本では、古くから塩浜法

が行われ、江戸時代には瀬戸

内に入浜式塩田が発達し、 全

国の約八割の塩を産しました。

　明治の開国後は日本の塩も

国際市場の影響下に入りまし

た。 品質に勝り低価格な外国

の塩への危機感も高まり、国

内塩業の育成・保護、製塩技

術の改良や価格の低廉化が 

急がれ、打つべき政策・施策

の議論が重ねられました。 さ

らに、日露戦争のための膨大

な戦費の調達に苦慮した明治

政府は、国内塩業の基盤整

備と財政収入を確保する両面

から塩の専売制導入を検討し、

1905 年（明治38年）6月、塩

の専売制度を実施したのです。

×

　かつて、当協会は先頭をきっ

て塩運動を行い、塩作りの

ワークキャンプをしていました。

鍋を持って海岸に行き、流れ

着いた木をくべて海水を煮詰

め、テントを張って寝泊りする

のですが、そうこうしていると

若者が集まってくるのです。

　天然の塩が良いということ

は分かっていても、栄養学や

分析学のトップの先生方は立

場上公表できませんでした。

しかし「草の根運動を続けて

世の中が変わってくれれば自

分たちも発言できるようになっ

ていく。」と言ってくださいまし

た。当協会の役割は草の根的

です。そういった先生方がや

りやすい環境を作ることも仕

事のひとつかなと思っています。 

　最近では、がんセンターで

長く働いていた人や栄養学を

研究していたトップの方が既

存の知性的な健康観や栄養

学ではもうダメだと理解してい

ます。最前線の人は「やはり

養生だよ」と言います。病気

を未然に防ぐ養生が大切だよ

と。昔は生活そのものが養生

になっていたから、病気になっ

たら対症療法をやって元気に

なっていましたが、今のライフ

スタイルは免疫力や抵抗力の

低下させ、腸内細菌の状態と

かを悪くするばかりです。治

療の前に養生というものを一

人ひとりが考えなければいけ

ないと思います。 

勝又靖彦氏 談

最
近
の
オ
カ
ル
ト
野
郎
・
・
・
彼
岸
に
若
狭
の
矢
代
浜
で
海
水
を
汲
み
、
岐
阜
県
恵
那
の
飯
地
高
原
で
三
日
炊
い
て
塩
に
し
て
、
薬
包
紙
に
包
ん
で
無
病
息
災
抜
苦
与
楽
の
御
守
り
を
三
百
八
十
八
個
作
り
ま
し
た
。

今はここで塩を食べてます→冨貴工房 http://fukikobo.blogspot.jp/
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