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〒927-1214 石川県珠洲市飯田町1-1-9
TEL ▲  0768 - 82 - 1115   FAX ▲  0768-82-1608
E-mail ▲  suzucci @ lilac.ocn.ne.jp

能登半島珠洲の塩協議会（珠洲商工会議所内）

●お車
東　　京 → 金　　沢 約6時間半 （関越・北陸自動車道 経由）
大　　阪 → 金　　沢 約3時間半 （名神・北陸自動車道 経由）
名 古 屋 → 金　　沢 約3時間 （名神・北陸自動車道 経由）
金　　沢 → 珠　　洲 約2時間半 （のと里山海道 経由）
高　　岡 → 珠　　洲 約2時間半 （能越自動車道・国道415号線・のと里山海道）
能登空港 → 珠　　洲 約50分 （珠洲道路経由）
輪　　島 → 珠　　洲 約50分 （国道249線）
●JR
東　　京 → 金　　沢 約2時間半 （北陸新幹線利用）
大　　阪 → 金　　沢 約2時間半 （特急利用）
名 古 屋 → 金　　沢 約3時間 （特急利用）
●飛行機
羽　　田 → 能　　登 約1時間
羽　　田 → 小　　松 約1時間
札　　幌 → 小　　松 約1時間半
福　　岡 → 小　　松 約1時間15分
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能登半島 珠洲の塩協議会

角花豊氏による潮撒き
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珠洲の塩 約 1,300 年前から絶えることなく受け継がれてきた能登の浜塩

珠洲の製塩の歴史は「能登人の歴史」

能登では約1,300年前から揚げ浜式の塩づくりが
行われてきました。
藩政期に入ってからは、貴重な藩財源の確保のた
めに加賀藩主三代前田利常公が、寛永4年（1627
年）専売制を敷き、能登半島一帯に揚げ浜式製塩
を奨励。この政策により能登は江戸時代から製塩
業が盛んな土地になりました。
江戸時代には加賀藩の重要産業として、内浦・外浦問わず能登一円に揚げ
浜（外浦側は塗浜、内浦側は自然浜）が広がってきたのです。

■昭和30年頃の塩田風景（珠洲市長橋町）

途絶えることなく伝承された「能登の揚浜式製塩の技術」

揚げ浜塩田は明治以降、瀬戸内の大規模な入浜式塩田、さらに流下式製塩法
におされて衰退の一途をたどり、昭和33年の臨時塩業措置法によって珠洲と
輪島の3軒を残して全国から揚浜式製塩法は姿を消しました。
その後、珠洲市での角花家を残して、珠洲市で長年製塩業に従事してきた角花
家を中心に保存会が結成され、製塩業者の努力と周囲の支援により、江戸から
続く揚げ浜式製塩の伝統の技は途絶えることなく今日に伝えられています。

昭和44年4月 「能登の揚浜製塩用具」国指定重要有形民俗文化財に指定
平成20年3月「能登の揚浜式製塩の技術」国指定重要無形民俗文化財に指定

角花豊氏による潮撒き

珠洲の塩の歴史年表

金沢城

寛永  4年（1627）

寛永  ７年（1630）

寛文  5～11年 　
（1665～71）

天保  2年（1831）

天保11年（1840）

加賀藩が塩生産者に米を前もって貸与し、すべての塩を収納する
「塩手米制度」を開始。

藩が高価な鉄釜を年賦払いで払い下げる制度を開始。塩田は倍
増していく。

能登奥郡（珠洲郡・鳳至郡）の塩生産高の年平均が約19万6千俵。
しかし米と塩の交換比率が悪く、その後の生産は伸び悩む。

藩は熱効率の良い浅釜導入を促進するため「浅釜貸渡仕法」を定
める。同時に米と塩の交換率を緩和する。

能登奥郡の生産高は32万俵、能登全体で38万9千俵を記録。

江戸時代  加賀藩による塩専売制の時代

明治  4年（1871）

明治  5年（1872）

明治20年（1887）

明治29年（1896）

明治38年（1905）

明治43年（1910）

廃藩置県にともない、塩の専売制度を廃止。

塩手米制度も廃止。塩士が困窮し始めたため、藻寄行蔵らが尽
力し、製塩業者の救済に取り組む。

珠洲郡の生産高38万5千俵、能登全体で51万4千俵と能登製塩
史上最高を記録。

日清戦争後、安価な輸入塩により生産量が減少に転じる。

日露戦争の戦費調達のため、塩専売制を施行。能登塩田は急速
に衰退する。

国が第1次塩田整理を実施。県内は、珠洲・鳳至郡以外は廃止となる。

近　　代  維新の混乱から塩田再興

昭和  4年（1929)

昭和34年（1959）

昭和36年（1961)

昭和44年（1969)

第2次塩田整理。珠洲郡西海村と鳳至郡町野町以外は廃止。

第3次塩田整理。揚げ浜式塩田全廃となるが、珠洲市と輪島市の
陳情により、文化財保護と観光のため3軒の存続が許可される。

2軒が廃業し、珠洲市の角花菊太郎家が唯一の担い手となる。

「能登の揚浜製塩用具」が国重要有形民俗文化財に指定。

昭　　和  苦難の時代

3世紀

7世紀

8世紀　　　　　
　

10世紀

永享  9年（1437）

七尾湾岸で土器製塩が始まる。

能登一円で土器製塩が盛行する。

能登で揚げ浜式塩田始まる。　　　　　　　　　　　　　　　
（滝・柴垣遺跡で全国最古の塩田跡を発見。）

土器製塩が終わる。

珠洲市宝立町で塩田の経営が確認できる。（金峰寺文書）

古代～中世 加賀藩による統制

平成  4年（1992)

平成  9年（1997)

平成20年（2008)

平成23年（2011)

「能登の揚浜式製塩」が石川県無形民俗文化財に指定。

塩専売制が廃止。民間業者の製塩事業参入が始まる。

「能登の揚浜式製塩の技術」が国重要無形民俗文化財に指定。

「能登の里山里海」が世界農業遺産（GIAHS）に認定。

平　　成  自由化と新たな波

連続テレビ小説「まれ」推進協議会とは・・・？
連続テレビ小説「まれ」推進協議会は、平成２７年度前期連続テレビ小説「まれ」の放送の決定を受け、「まれ」の舞
台となる能登地域の自治体（七尾市、輪島市、珠洲市、羽咋市、かほく市、津幡町、内灘町、志賀町、宝達志水町、
中能登町、穴水町、能登町の５市７町）、商工、観光団体、石川県によって設立しました。
この協議会では能登地域の里山里海、伝統文化や風習、日本の原風景と言われる景観、四季折々の豊かな食材な
ど、能登の魅力を「まれ」の放送に絡めて全国へ発信し、能登地域の認知度や関心の向上を目指すとともに、能登
地域の受入環境を整え、訪れる方の満足の向上を目指しています。
連続テレビ小説「まれ」推進協議会ホームページ ▲  http://www.noto-mare.jp

白山神社

珠洲市
街地

▲

▲輪島市

日本海

角花家 塩田

道の駅
すず塩田村

しお・CAFÉ

約1,300

主演：土屋太鳳
主要キャスト：大泉洋、常磐貴子、葉山奨之など
脚本：篠﨑絵里子

角花家の塩田が
ロケ地になりました！
角花家の塩田が
ロケ地になりました！

清水町

仁江町

片岩町

テレビ

ドラマの中で、主人公の希は世界一のパティシエを目指します。
珠洲には塩を活用したスイーツが沢山ありますので、
是非、ご賞味ください。

揚げ浜式製塩・製造の流れ 流下式製塩・製造の流れ

「珠洲の塩」の製造工程

角花家が代々、受け継いできた
揚げ浜式という製塩方法とは？
古くから行われた製塩法として、入浜式（後に流化式）と揚げ浜式が
あります。入浜式は海の干満の差を利用して塩田へ海水を引き入れ
る方法、この地方で行っている揚げ浜式は人力で海水を塩田まで運
んで撒きます。作業の中でも難しいのは天候を読むことと、火の調整
が必要な釜だき作業です。塩づくりを行う職人は浜士と呼ばれ、私は
角花家の五代目として塩田と浜士の技術を守り続けてきました。

珠洲市仁江海岸で藩政時代から揚げ浜式製
塩を行う角花家の五代目。塩士（塩田の持
ち主）であり浜士（塩を作る人）でもある。
2008 年に角花家が継承する能登の揚げ浜
式製塩の技法が国の重要無形民俗文化財
に指定された。

角 花　豊
 かくはな  ゆたか

「国指定重要無形民俗文化財 揚げ浜式製塩」塩士珠洲では、製塩の技が
途絶えることなく
今日につたえられてきました。

道具の紹介

枝条架装置

■かえ桶（かえおけ）
海水を汲む時の桶。桶1つの容量は約36リット
ル。
肩荷棒（にないぼう）でかえ桶を担ぎ海水を汲
んで、しこけに張る。２斗入りが標準。

■柄振（いぶり）
砂を集めるための木製の道具。長さは180cm
程度。

■打桶（おちょけ）
塩田に海水を撒く際に使用する砲弾型の手
桶。直径30～40cm×長さ40～60cm程度の
大きさ。桶の一つの容量は36リットル程度。

■しっぱつ（または、こみ）
集めた砂を垂舟へ入れる時に使う道具。
垂舟から砂を出す時には、別の道具、「はね」を
使用。
長さは150cm程度。

塩づくりを後世に伝えながら
能登の自然とともに生きる

「守りたい、そして伝えたい」そう語るのは、角花家の６代目、洋さん。
浜士の伝統の技を受け継ぐ重みを教えてくれたのは、幼い頃から見て
きた祖父、そして父の浜士としての背中でした。「塩づくりから珠洲を
知ってほしい」と話す洋さんの目は輝いています。

または　　　　　　　により海水を濃縮（鹹水・かんすい）したものを作り、平釜で煮詰めて結晶化させる方法と、

ステップ 1 ステップ 2

●能登の伝統技法／生産量に限りあり

●年間を通して安定供給可

●小規模ながら釜焚きは技術を要する

❶揚げ浜式製塩

❷流 下 式 製 塩

❸直 煮 法 製 塩

採鹹／海水を濃縮
さいかん

煎熬／平釜式（結晶化させる）
せんごう

煎熬／平釜式（結晶化させる）
せんごう

海 

水

江戸時代､加賀藩主三代前田利常公が貴重な藩財源の確保と

農民救済､藩の自給塩確保のために塩手米制度を創設して､能

登半島一帯に揚げ浜式製塩を奨励しました。

揚げ浜塩田は明治以降､瀬戸内の大規模な入浜式塩田､さら

に流下式製塩法におされて衰退の一途をたどり姿を消してゆ

く中、珠洲市では長年製塩業に従事してきた角花家を中心に

保存会が結成され､その技術を今日に伝えています。

能登の揚浜製塩用具(166点)は、昭和44年4月12日国の有形重要有形
民俗文化財に指定される。製塩用具の内訳は、塩田関係116店、釜屋関
係42点、その他8点である。
揚浜式製塩法における特に重要な用具。
塩田用具に、地盤固めのバイ、汲みあげた海水を溜め置くシコケ、砂を広
げるイブリ、海水を汲みカタニボウで運んでシコケにあけるカエオケ、塩田
にシコケの海水を散布するためのオチョケがあり、最も重要なのがタレブ
ネで、イブリで掻き集めた塩分のついた砂をイッパツで詰めこみ、上から
海水を注ぎこんで塩汁を濾過する装置である。
釜屋用具では、三石の濃塩汁をたき上げ塩をとるカマ、濃縮塩汁ﾐﾂを濾過
しカマに注ぐコシオケ、また浜士用具には浜士仕様の衣・食の用具、ほか
にスナトリブネがある。
これらの用具は、長い伝統を有するこの地方の揚浜式製塩の様相をよく示
すものとして、きわめて重要である。（重要民俗資料指定書より）

「のと」という文字をデザインしたもので、
「の」の緑は里山を、「と」の青は里海をイメージしており、
能登半島における農林漁業などの伝統的な営みや、
里山里海の維持に向けた人々の活気や躍動感を表現しています。

生産時期：製塩期間が5月～ 9月と短い
生 産 量：天候に左右されやすく
　　　　　塩田の広さに応じた生産量となるため少ない
歴　　史：約1,300年前から続き500年程前に能登に広がった製塩法

生産時期：年間を通して生産可能
生 産 量：安定している
歴　　史：平成9年より導入

【使われる道具】
■ポンプ　■枝条架、竹すだれ　■循環槽

３．塩浜作業
塩分が付着した砂を集めて、塩分濃度の濃
い鹹水(かんすい)を採る工程です。塩分が
付いた砂を集めてたれ舟に入れ、海水をか
け、結晶を溶かしながら砂と分離させます。

【使われる道具】
■コマザラエ／いぶり　 ■しっぱつ　■たれ舟

２．潮撒き
海水を汲み上げて運び、おちょけを使って塩田に撒きます。「潮撒き10年」とい
われ、海水を均一に撒くには熟練した技が重要です。塩田に撒かれた海水が日
照と風で蒸発するにつれ、塩田の砂に塩分
が付きます。

【使われる道具】
■しこけ、引桶（しごおけ）
■かえ桶、荒潮桶（あらしおおけ）、担桶（かよいおけ）
■肩荷棒（かたにぼう）、担棒（にないぼう）

「流下式塩田法」は、一般に「流下盤（りゅう
かばん・粘土製のゆるい傾斜の地盤）」と「枝
条架（しじょうか・竹の小枝をいくつも並べた
装置）」の組み合わせにより海水を濃縮し、鹹
水(かんすい)を採る方法です。能登では竹の
すだれも使います。
海水を霧状に散布することで濃縮を進め、約
10％ ～ 11％の濃度にあがるまで、1週間～
10日前後かけて循環を繰り返します。
こうして濃縮された海水は、揚げ浜式塩田で
の製塩方法と同じように煮詰めて、塩を作り
ます。

釜屋作業・直煮方法製塩

【使われる道具】
■釜　■釜火箸　■み汲み杓、釜杓　■かっすり　■濾し桶　■さっくり
■あわかき、ゴミ掻き　■塩かき、しおあげ　■メートル

鹹水(かんすい)を大釜で煮詰める工程です。
８時間ほど煮詰め、不純物を取り除き、再び大
釜で１６時間ほど煮詰め、最後に苦汁（アク）と
分離させると塩の結晶ができます。釜屋作業
は、熱気が立ち込める釜屋の中で、火加減を
調整したりアクを取り除きながら、夜を徹して
行われます｡

１．塩田
海面より高い場所に、粘土を用いて人工の
基盤を築き、細かい砂を敷き詰めます。この
「塗浜(ぬりはま)」と呼ばれる塩田で、塩づく
りが行われます。
【使われる道具】
■バイ、磐突（ばんつき） ■じょうご

❶揚げ浜式 ❷流 下 式

❸直 煮 法海水を平釜に入れて直焚きして結晶化させる　　　　　　　の3通りの方法で塩を製造しています。

す ず

世界農業遺産

「能登の里山里海」
ロゴマーク

2002年、FAOにより創設されました。
世界農業遺産の認定には「能登の揚げ浜式製塩の技術」が
大きな要素となりました。 先

祖
代
々
、

受
け
継
い
で
い
く

（左）角花　豊さん　（右）洋さん

ひとにぎりの塩という作品…

ひとにぎりの塩映画

昔から変わらず続けられている能登の人びとの塩作り。それは、まさに自然と共に
ある暮らしです。
この映画は、能登に暮らす方々の塩づくりを通した一年を追いかけ、また日本の中
で塩がどのような物として扱われて来たか、歴史を紐解くことで戦中、戦後にかけ
る日本の移り変わりを描き、そしてこの先どのような暮らしを目指すべきか問い掛
けた作品です。

2011年秋に劇場公開され、お陰さまで多くの反響を
いただきました。
現在は、自主上映会を募る形で全国に上映会の輪を
ひろげています！

セブ国際ドキュメンタリー映画祭2013
【最優秀撮影賞受賞】

ドキュメンタリー映画

石川県能登半島の最北端で古来より受け継がれる
「揚げ浜式」で手塩にかけて生まれるひとにぎりの塩は、

丸みのあるやさしい味がします。
雄大な日本海と美しい里山が残る大地に生きる人々の営みを

四季折 に々追いかけた
長編ドキュメンタリー映画。（監督：石井かほり）

詳しくは公式サイトをご覧ください
映画 “ひとにぎりの塩”公式サイト ▲ http://hitonigiri-movie.com/



珠洲市長橋町13-17-2　TEL：0768-87-8080

❹ （株）珠洲製塩
川端   孝

揚げ浜式製塩と流下式製塩に取り組む。塩づくりの行程を説明を交えて見学でき
る。

HP http://www.suzuseien.jp/

珠洲市清水町1－58－1　TEL：0768-87-2040

❷ （株）奥能登塩田村
横道  嘉弘

道の駅として多くのお客様に揚げ浜式の塩作りや塩にまつわる歴史や文化を紹
介。塩作り体験も可能。

HP http://www.okunoto-endenmura.jp/

珠洲市長橋町15-18-11　TEL：0768-87-8140

❻ （有）新海塩産業
小谷内   祥治

流下式製塩を一貫して行っており、直売所も併設。見学可能。藻塩、桜塩、中島菜塩
など、いろいろな商品づくりに取り組む。

HP http://www.suzutennen-shio.jp/

珠洲市三崎町粟津ホ部2-7　TEL：0768-88-2411

❽ （有）マエノ
前野  秋夫

江戸時代の塩田跡地近くで、奥能登の代表的な民話「さんにょもん」の名前を活か
した塩づくりに取り組む。

珠洲市蛸島町鉢ケ崎　TEL：0768-82-1266

❾ 鉢ヶ崎製塩
鍛冶  秀雄

海岸沿いの瓦工場の跡を改築して平釜を設置。「日本の渚100選」にも選定された
金ケ崎の美しい海水を使用。

珠洲市仁江町3字119甲1　TEL：0768-87-2324

❸ 中前商店
中前  才市

農業と漁業をする傍ら、平釜によるじっくりと炊く塩作りを行っている。オリジナル
の柚子塩が人気。

「しお・ＣＡＦＥ」は日本海が目の前に広がる、珠洲市片岩
町の古民家を活用して、揚げ浜式製塩法の塩に特化した
お洒落なカフェです。揚げ浜塩や能登の特産を使ったこ
だわりのメニューを堪能でき、カフェからは日本海の絶景
を楽しめる最高のロケーションです。

石川県珠洲市片岩町ノ部12番
TEL 0768-87-2111　 http://www.sio-cafe.jp/
営業時間 10：30am～7：00pm　水曜日定休（祝日の場合は営業）

日 本 海

しお・CAFE

至
のと里山空港

今回、この映画ロケ地として選ばれたのが、2011年に日本初の世界遺産に登録され
た美しいロケーションの能登半島（珠洲市）。ほぼオール珠洲で撮影され、美しい景観
がそのままの状態でスクリーンに映しだされます。物語の中心的舞台となる、珠洲市
木ノ浦海岸に建てられた舟小屋は、現在も観光資源として残されています。

やさしい香りと
待ちながら

美しい奥能登・珠洲市を舞台に、
一杯の珈琲がつなぐ、
人と人との心暖まる物語。

さいはてにて映画

監 督：姜 秀瓊
出 演：永作博美・佐々木 希

チアン・ショウチョン

珠洲の製塩所 厳選GUIDE

珠洲の見どころ
塩の道

「珠洲の塩田」や製塩場がある海岸は、日本列島のほぼ中間にある、日本海に突き
出た能登半島の北端に位置しています。北からの千島寒流が、南からの対馬暖流が
ぶつかり合っており、ミネラル豊富な海水となります。

木ノ浦がロケ地になりました！

国定公園特別地域に指定されている美し
い木ノ浦海岸に面したコテージが8棟あ
り、お風呂は全室、日本海が一望できます。
つばき油しぼり、コーヒー焙煎、ノルディッ
クウォーキングといった多彩な体験プログ
ラムも年間を通じて提供しています。

石川県珠洲市折戸町ホ部25番1
TEL 0768-86-2014
FAX 0768-86-2015

奥能登すず宿泊体験施設

木ノ浦ビレッジ

奥能登絶景海道
日本風景海道とは…

奥能登絶景街道ホームページ ▲ http://www.zekkeikaido.com/

地域ならではの風景や自然、歴史、文化などの資源を活かして、訪れる人
をもてなし、よろこびや感動をもたらす。地域や道路の魅力の再発見、再
構築によって地域の活性化と美しい道づくりを目指す取り組み、それが
「日本風景街道」です。

❺

❸

ゴジラ岩

徳保の千本椿

珠洲の新名所“ゴジラ
岩”能登の荒波をバック
に愁然と。 是非立ち
寄って見て！

島の形が軍艦に似ている
ところから別名「軍艦島」と
も呼ばれる奇岩。

海から昇る朝日と、海に沈
む夕陽を見られるロマン
チックスポット。

垂水の滝

落日の名勝
「仁江海岸」

製塩所
MAP ❻

❷

❼

❹

❽

❾

珠洲市笹波町31-6　TEL：0768-87-2799

❼ （株）揚げ浜
中谷  才治

揚げ浜式塩田の砂を舟で運び、砂を詰め込むときに労働者たちが歌った作業唄
（砂取節）の地で、揚げ浜製塩に取り組む。

HP http://www.agehama.com/

揚げ浜式

流 下 式

流下式直 煮 法

直 煮 法

珠洲市清水町1－58　TEL：0768-87-2857

❶ 揚げ浜塩田 角花豊
角花　豊

一時は揚げ浜式製塩の唯一の担い手であった角花家。国指定の無形民俗文化財
になった最大の功労者。

揚げ浜式

珠洲市大谷町5－26－甲　TEL：0768-87-8020

❺ 中前製塩
中前  賢一

小学生の頃に味わった塩田の塩の味が忘れられないと、昔ながらの揚げ浜式製塩
にこだわった塩づくり。

揚げ浜式

揚げ浜式

揚げ浜式

流下式

晴れた日には立山連峰を望む絶景
〈鉢ヶ崎海岸より〉

しお・CAFE

道の駅
すずなり

道の駅
すず塩田村

道の駅狼煙

禄剛埼灯台

珠洲岬

至能登町

鉢ヶ崎海水浴場

見付海水浴場

珠洲
道路

映画

「さいはてにて」
舟小屋

「さいはてにて」
舟小屋

見附島

E

C

B

A

落日の美しさで有名な仁江
海岸は「日本の夕陽百選」に
も選ばれています。

落日の名勝「仁江海岸」B

ゴジラ岩C

D

寄り道パーキング 寺家

寄り道パーキング 木の浦

寄り道パーキング 大谷

海から昇る朝日と、海に沈む
夕日の両方を眺望できます。

美しい木ノ浦海岸を眺めること
ができ、５月上旬から８月上旬に
は夕日を望むことができます。

パーキング前方に広がる美
しい海岸が楽しめます。

至輪島市

角花家の塩田角花家の塩田
テレビ

❶

白糸のような滝が、
山から海に直接、流
れ落ちる全国的に
も珍しい滝。

A 垂水の滝
たるみ

木ノ浦ビレッジ

日本最大級の暖流・寒
流が合流するSPOT。
岬を一望する崖から
9.5m突き出た展望台
があります。

珠洲岬E
ヤブ椿の原生林。3
月が見頃で、能登一
帯がヤブ椿の群生
地となっている。

徳保の千本椿D

す ず

す ず

使
え
ば一気
に
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理
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手
！

豊
富
な
海
の
味
そ
の
も
の
。

塩
づ
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、
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も
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道
の
駅
へ
。

大谷塩は、中前職人と少人数のスタッフ
により昔ながらの「揚げ浜式製塩法」で
作られています。天日干しで濃度が濃く
なったかん水は、薪を使った大釜で長時
間にわたり煮詰められます。最後ににが
りを切り、おいしい大谷塩のできあがり
です。
○原 材 料：海水
○工　　程：天日、平釜
○容　　量：150g、 350g
○取扱時期：通　年

揚げ浜塩田「大谷塩」

●中前製塩／MAP❺
石川県珠洲市大谷町5-26-甲
TEL：0768-87-8020
FAX：0768-87-2770

揚げ浜式製塩

二〇〇八年に国の重要無形民俗文化財に指定された日
本最古の塩田法「揚げ浜塩田」を守り続ける角花家の塩。
現在は五代目の角花豊さんと息子の洋さんが作って
いる。冬期は品切れの場合あり。
○原 材 料：海水（能登・珠洲）
○工　　程：天日、平釜
○容　　量：200g、 300g 
○取扱時期：5月～9月

能登のはま塩

●揚げ浜塩田 角花豊／MAP❶
石川県珠洲市清水町1-58　TEL：0768-87-2857 ／ FAX：0768-87-2857

揚げ浜式製塩

「流下式製塩法」という、天然のよしずに海水を一
週間から十日散布して塩分濃度を上げる方法でか
ん水を作り、大釜で煮詰めて塩を作る方法で製造し
ています。
季節に関係なく一年中塩の製造が出来、安定して
提供できるのが特徴です。
○原 材 料：海水（能登・珠洲）
○工　　程：天日、平釜
○容　　量：50g、 100g、 150g、 350g
○取扱時期：通　年

一番釜 のと珠洲塩
道の駅 すず塩田村

道の駅 すずなり

●有限会社 新海塩産業／MAP❻
石川県珠洲市長橋町15-18-11　TEL：0768-87-8140／ FAX：0768-87-8141
URL http://www.suzutennen-shio.jp

能登半島の最先端には、日本の渚100選珠洲市に
鉢ヶ崎という場所があります。 海水の透明度が高く、
砂浜が広がる鉢ヶ崎で職人が精魂込め、じっくりと時
間をかけて作りました。
使いやすい塩を目指し、できる限り水分やにがりを取
ることで、サラッとした仕上りが特徴です。
○原 材 料：海水
○工　　程：平釜
○容　　量：100g、 200g、 500g、 1kg
○取扱時期：通　年

鉢ヶ崎の塩

●鉢ヶ崎製塩／MAP❾
石川県珠洲市蛸島町鉢ヶ崎
TEL：0768-82-1266

流 下 式 製 塩

【珠洲の桜塩】のと珠洲塩を梅とシソのエ
キスに漬け込み味付けと色付けをしたピ
ンク色の珍しいお塩です。
【珠洲の藻塩】古代の製塩に使われていた
海藻・ホンダワラの旨み成分を盛り込み、
炊き上げました。
【珠洲の竹炭塩】能登に育った３年物の青
竹にのと珠洲塩を詰め込み三日三晩かけ
て焼き上げた黒い塩です。マイルドな味で
食材の味を引き立てます。

珠洲の桜塩・藻塩・竹炭塩

●有限会社マエノ／MAP❽
石川県珠洲市三崎町粟津ホ部2-7
TEL：0768-88-2411／ FAX：0768-88-2606

能登の一休さんとも呼ばれた「さんにょもん」が好ん
で食したとされる引砂の塩です。
○原 材 料：海水
○工　　程：天日、平釜
○容　　量：100g、 200g、 300g
○取扱時期：通　年

さんにょもんの塩

流 下 式 製 塩

流 下 式 製 塩

能登半島の先端で日本に唯一、奈良時代から続
く「揚げ浜式製塩法」で作られた天日海水塩で
す。 塩がもつ甘みとコク、そして深い味わい。 職
人から職人へ代々受け継がれてきた能登の味を
たっぷりとご賞味ください。
○原 材 料：海水
○工　　程：天日、平釜
○容　量：50g～
○取扱時期：通　年

奥能登揚げ浜塩

●株式会社 奥能登塩田村／MAP❷
石川県珠洲市清水町1-58-1
T E L：0768-87-2040／ FAX：0768-87-2032
URL http://www.okunoto-endenmura.jp

直 煮 法 製 塩

能登の風と太陽の光で育てられたゆずと、海の恵
みからとれた塩で作った商品です。
○原 材 料：奥能登海水、ゆず
○工　　程：平釜
○容　　量：100g
○取扱時期：通年

ゆず入り「塩」

●中前商店／MAP❸
石川県珠洲市仁江町3-119甲1
TEL：0768-87-2324
FAX：0768-87-2324

古代から続く揚げ
浜式製塩法で作ら
れています。
○原 材 料：海水
○工　　程：天日、平釜
○容　　量：
　100g、 300g
○取扱時期：通　年

珠洲の海 あげ浜 ／ 珠洲の海 一番釜・青ラベル

●株式会社 珠洲製塩／MAP❹
石川県珠洲市長橋町13-17-2 TEL：0768-87-8080 ／ FAX：0768-87-8070
URL http://www.suzuseien.jp

流下式製塩法で濃
縮した後、伝統的な
平釜で仕上げたも
のです。
○原 材 料：海水
○工　　程：天日、平釜
○容　　量：
　100g、 300g
○取扱時期：通　年

流 下 式 製 塩揚げ浜式製塩

揚げ浜式塩田の砂を舟で運び、砂を詰め込むと
きに労働者たちが歌った作業唄「砂取節」が今で
も歌われている伝統文化のある「馬緤・笹波町」
で昔ながらの揚げ浜式で作られている天日塩で
す。2年以上じっくり熟成させたプレミヤムな塩で
す。焼きしおや抹茶塩などご用意しております。
他、和菓子、飴菓子、豆菓子、焼菓子、米菓子、梅
干し等あげ塩を活かした商品がございます。
○原 材 料：海水
○工　　程：天日、平釜
○容　　量：１００ｇ、 ２００ｇ（焼きしお、50ｇ、８０ｇ）
○取扱時期：通　年

あげ塩

●（株）揚げ浜／MAP❼　石川県珠洲市笹波町31-6　TEL：0768-87-2799

○原 材 料：【珠洲の桜塩】海水、梅 ／ 【珠洲の藻塩】海水、海藻ホンダワラ ／ 【珠洲の竹炭塩】海水、竹炭
○工　　程：天日、平釜
○容　　量：50g、 100g　○取扱時期：通　年

塩士により味わい深さや

口溶けも微妙に異なります。

沢山の中から料理や
自分に合う塩を探すのも
たのしいですね。
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能登地方に昔から伝わる「揚げ浜式」による製塩を行いながら、
その伝統を伝えるために造られた塩の総合資料館です。
美しい景色を眺めながらの休憩やご当地土産の購入、
揚げ浜式製塩の体験（要予約）など、さまざまな用途で利用できます。

揚げ浜式製塩

流下式製塩

直 煮 法 製 塩

■揚げ浜式製塩／潮撒き風景

体験情報
ここ奥能登塩田村では昔ながらの揚げ浜式の塩づくりを
体験することができます。
海水から塩ができるまで、ひとつひとつの工程を実際に
確かめながら自分だけのオリジナルの塩づくりに挑戦。
初めてだって、丁寧に教えてもらえるから安心です。昔の
人々の苦労や知恵が実感できるでしょう。身近な塩をもっ
と身近に感じてみませんか。
体を動かし、さわやかな汗を流して、ご家族や友達と楽し
い時間を過ごしてください。
揚げ浜式による塩づくり体験
■ミニ体験コース 30分　小人450円、大人500円
海水汲み、海水撒き、資料館・釜屋などを選任の説明員が
ご案内（揚げ浜塩の「ちょっぴりプレゼント」付き）
■浜士体験コース 2時間　小人1,000円、大人2,000円
海水汲み、海水撒き、砂集め、塩焚き（マイソルトの炊き
上げ）を体験
マイソルトのお持ち帰り（ラベル付専用容器プレゼント）
記念写真の提供（ネットで送付）
●その他、浜士体験コースがあります。
※体験期間 5月～9月（要予約） 雨天中止など、その他
の注意事項もあるので要相談
体験は、全て予約が必要です。

石川県珠洲市清水町1-58-1
TEL：0768-87-2040／FAX：0768-87-2032
料　金／資料館入館料
　　　　大人100円  小人（中学生以下）50円
塩づくり体験／1人５００円～３，５００円
※別途入館料が必要です（クレジットカード不可）
基本滞在時間／見学・約30分
塩づくり体験／約2時間
営業時間／8時30分～17時30分（3月～11月）
　　　　　9時00分～16時00分（12月～2月）
定休日／年中無休

石川県珠洲市野々江町シ-15　TEL：0768-82-4688 FAX：0768-82-6360
営業時間／8時30分～18時00分（3月～11月） ・ 9時：00分～17時00分（12月～2月）
定休日／年中無休

石川県珠洲市狼煙町テ-11　TEL：0768-86-2525
営業時間／8：30～17：00　定休日／年末年始（入場無料）

地元産の品揃えにこだわった
地域一番店。
珠洲の塩や珠洲焼、珪藻土コ
ンロ、いも菓子など特産品のほ
か、珠洲の塩を使ったフード、

ドリンク、スイーツまで、たくさん揃っています。
また、珠洲の観光案内所として様々な情報を
提供しているため、ご希望に沿った宿や施設
を紹介しています。

地元で採れた新鮮な食材の直売や、珠洲特
産の「大浜大豆」と製塩過程で出来る「にが
り」を使用した地豆腐を製造し販売。
豆腐作りの体験や、農作業・漁師体験などの
体験型学習教室を行っています。

道の駅 狼 煙

体験情報 地元住民直伝。 手作り豆腐体験
【所要時間】約30分
【料　金】お一人様　大人・子供一律 800円
【内　容】豆腐を作りその場で食べます。
【定　員】40名（6名様より）
【お申し込み】予約が必要です0768-86-2525へ
　　　　　　お電話ください

海の恵み

海水を濃縮（鹹水・かんすい）した
ものを作り、平釜で煮詰めて結晶
化させる方法

海水を平釜に入れて直焚きして結
晶化させる方法

地元住民直伝。 手作り豆腐体験

塩を使った
商品がズラリ！

揚げ浜式製塩

直 煮 法 製 塩

揚げ浜式製塩


