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記事 32     ⻄尾市塩⽥体験館⾒学と塩焼き体験 

村松憲⼀ 

伊勢湾・三河湾岸沿いでは古くから製塩が⾏われています。現在，⽇本ではすべての塩⽥は廃⽌
されましたが，⻄尾市吉良町の「吉良饗庭塩

あいばじお
の⾥」という塩づくり体験施設を⾒学しました。体験施

設の前の道はしばしば通るのですが，前回，⾒学したのは 40 年以上前で，⼩さな建物があったくら
いだったと思います。吉良町が⻄尾市に合併した頃なのかなと思いますが，現在は建物も⼤きくな
り，復元された⼊浜式塩⽥が⾒られます（図 1）。奥に⾒える⼩屋が復元された塩部屋で（図 2），ブ
ルーシートがかぶせてあるところが，塩のついた砂を集めてさらに海⽔をかけて濃い海⽔（鹹

かん
⽔
すい

）
をつくる沼

ぬ
井
い

です。体験施設の⼟地の標⾼が 5ｍあり，満潮時でも海⽔が⼊らないため，ポンプでく
み上げているそうです。係りの⽅が，実際に汲み上げて塩⽥に流して⾒せてくださいました（図 3・

図 4）。復元塩部屋の中には塩焼き釜（図 5：直径 2ｍ前後の鋳鉄製の窯で鹹⽔を煮詰める）や，タモ
ケ（図 6：鹹⽔を貯える直径約 1.8ｍの鹹⽔桶），ドサ（図 7：居出場：採れた塩を 1 週間ほど貯蔵し
てにがりを抜く）や，塩を集める時に使⽤した鍬のようなものなどが⾒られます。 

図 1 復元⼊浜式塩⽥                   図 2 復元塩部屋 

図 3 ポンプによる揚⽔                 図 4 塩⽥への給⽔ 
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吉良周辺の三河湾沿岸の塩⽥による塩づくりは，戦国時代に始まり，江⼾時代になると⼤規模な⼊
浜式塩⽥が営まれるようになりました。江⼾時代には，船で三河湾から⽮作川をさかのぼって岡崎
へ，⾜助を経由して「塩の道」を通り，伊那地⽅に運ばれたそうです。吉良で採れた塩は「饗庭塩

あ い ば じ お
」

と呼ばれにがりの少ない良質であったことから，岡崎の⼋丁味噌に使われたそうです。 
 明治 43 年と昭和４年に，塩⽥の整理が
実施され，東海地⽅の塩⽥は，吉良・⼀⾊
（⻄尾市），塩津（蒲郡市）のみとなりま
した（図 9）。その後，流下式塩⽥も導⼊さ
れましたが，流下式塩⽥の建設に多額の資
⾦が必要であったことや，1959 年の伊勢
湾台⾵の被害によって組合の経営は困難
な状況が続きます。イオン交換膜を⽤いた
⼯場製塩に全⾯移⾏する国の政策により，
1971 年末で全国的に塩⽥は廃⽌されるこ
とになり，吉良の塩⽥は姿を消しました。 
復元塩部屋では説明のほか，個⼈的な質問にも丁寧に答えていただきました。塩⽥による塩づくり 
体験の内容も紹介していただきました。塩⽥体験は⼀⽇がかりで（結構重労働かも？），⽉に⼀度程 

図 5 塩焼き釜（塩を煮詰める）           図 6 タモケ（鹹⽔を貯える） 

図 7 ドサ（にがりを抜く）        図 8 展⽰室内の様⼦（塩⽥で⽤いた道具）

図 9 昭和 4 年当時の塩⽥分布（URL1） 
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度⾏われ，⼈気があり数か⽉先まで予約が埋まっています。塩焼き体験は説明を含めて 30 分程度で 
したので，体験させてもらいました（⼀⼈ 200 円）。塩分が 20％ほどの鹹⽔は⽤意していただいて 
います。紙コップに⼊れたものを⼿に持っただけでも⽔よりかなり重く感じました。鹹⽔は少し⻩ 
⾊味を帯びています（図 11）。⼟鍋に鹹⽔を⼊れ，ガスコンロで弱⽕で煮詰めます。その途中は⽵べ 
らで⼟鍋の壁⾯に付く塩を静かに削り取り中央に集めます（図 12〜図 14）。図 14 のようになったこ 
ろに集めて（図 15），ろ紙を⼊れた紙コップにスプーンで移し替えます（図 16）。ろ紙がにがりや⽔ 
分で湿ってきます。塩焼き体験はこれで終了で，ろ紙に包んだ塩をポリ袋に⼊れて家に持ち帰りま 
す。まだ，塩の中ににがりや⽔分が残っていますので，⾃宅で，⽫の上に新聞紙，キッチンペーパー 
を載せ，つくった塩をあけて広げます（図 17）。その後，7〜10 ⽇ほど陰⼲しをします。新聞紙は濡 
れていたら何回か取り替えます。サラサラの塩になると饗庭塩の完成です。 

 

 
 

図 10 鹹⽔と元の海⽔から採れる塩の⽐較             図 11 濃度 20%程度の鹹⽔ 

図 12〜図 14 鹹⽔の変化     図 13              図 14 

図 15（左）かき集めた塩 
  まだ，にがりが残っています

 
 

図 16（右）紙コップに⼊れたろ
紙に塩を移します 
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参考・引⽤⽂献 
吉良饗庭塩の⾥リーフレット 
URL1： https://www.aibajio.jp/ 
 
 
 
 

図 17 キッチンペーパーに載せて，広げます。       図 18 2 ⽇⽬ではまだ新聞紙が濡れています 

図 19 3 ⽇⽬の塩 

まだ，数⽇しかたっていませんので，どの

程度サラサラになるかわかりません 


