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作
業
の
音
だ
け
が
工
場
内
に
響
き
渡

る
中
、
黙
々
と
仕
事
を
す
る
井
谷
さ
ん

達
。
そ
の
姿
に
伝
統
を
継
承
し
て
い
く

職
人
魂
を
感
じ
ま
し
た
。

暖
冬
と
い
う
悪
条
件
を
克
服
し
て
い

く
ま
で
に
は
、
本
当
に
大
変
な
苦
悩
と

努
力
が
あ
っ
た
こ
と
だ
と
思
い
ま
す
。

今
で
は
井
谷
さ
ん
を
支
え
る
若
い
３

人
も
寒
天
作
り
の
新
し
い
後
継
者
と
し

て
育
ち
つ
つ
あ
り
、
と
て
も
頼
も
し
い

で
す
。
冷
凍
庫
を
導
入
し
た
と
は
い
え
、

昔
な
が
ら
の
手
間
隙
を
か
け
て
出
来
上

が
る
糸
寒
天
。
こ
の
一
つ
一
つ
に
井
谷

さ
ん
達
の
寒
天
に
対
す
る
愛
情
や
誇
り

が
込
め
ら
れ
て
い
る
よ
う
で
す
。

皆
さ
ん
職
業
病
で
腰
が
痛
い
と
言
わ
れ

て
い
ま
し
た
。
ど
う
ぞ
お
体
に
気
を
つ
け

て
こ
れ
か
ら
も
頑
張
っ
て
く
だ
さ
い
。

【
い
な
が
わ
特
派
員
】

糸寒天3 0 g、好みの具（きゅうり・ハ

ムなど）、ドレッシング（市販品）

糸寒天を水に一時間以上つけ、柔らか

くして、適当な長さに切る。ハム、キ

ュウリ、シーチキン等と一緒に和え好

みのドレッシングでいただく。

※ 糸寒天は水で戻しただけで食べら

れます。

糸寒天５g、砂糖6 0 g、牛乳2 0 0 c c、

水4 0 0 c c 寒天を水に１時間以上浸

し、柔らかくしてから分量の水で完全

に煮とかし、砂糖・牛乳を入れたらす

ぐに火を止める。平らな容器に入れて

冷やしサイコロ型に切り、好みでフル

ーツを添える。

糸寒天５g、水6 0 0 c c、砂糖5 0ｇ、こ

しあん（市販品）4 5 0 g 寒天を水

に１時間以上浸し、柔らかくしてから

分量の水で完全に煮とかし、砂糖とあ

んを加えて混ぜる。そのまま２､３分

煮て、平らな容器に入れて冷やす。

※ 水とあんが分離する場合があるの

で、冷めてとろみが付いたところでゆ

っくり混ぜます。

冬
の
風
物
詩
と
も
呼
ば
れ
て
い
る
寒

天
作
り
に
最
も
大
切
な
の
は
気
象
条
件

で
す
。
夜
間
は
凍
て
つ
く
よ
う
な
寒
さ
、

日
中
は
乾
燥
し
澄
み
切
っ
た
空
気
と
い

う
猪
名
川
町
内
の
盆
地
は
、
寒
天
作
り

に
最
適
な
土
地
で
す
。
こ
の
気
象
条
件

を
利
用
し
て
古
く
は
猪
名
川
町
の
他
に

能
勢
、
豊
能
、
亀
岡
あ
た
り
で
作
ら
れ

て
い
た
寒
天
は
丹
波
寒
天
と
呼
ば
れ
、

高
級
寒
天
と
し
て
有
名
で
し
た
。
町
内

の
寒
天
作
り
が
い
つ
頃
か
ら
始
ま
っ
た

か
は
明
ら
か
で
は
あ
り
ま
せ
ん
が
、
町

史
に
よ
る
と
盛
ん
に
な
っ
た
の
は
、
明

治
20
年
代
か
ら
で
あ
っ
た
と
言
わ
れ
て

い
ま
す
。
特
に
今
の
阿
古
谷
・
杉
生
地

区
で
多
く
作
ら
れ
て
い
た
よ
う
で
す
。

し
か
し
近
年
は
暖
冬
の
た
め
、
夜
間

寒
天
が
凍
結
し
に
く
く
な
り
、
１
軒
ま

た
１
軒
と
工
場
は
姿
を
消
し
ま
し
た
。

そ
し
て
、
た
く
さ
ん
あ
っ
た
町
内
の
工

場
も
今
で
は
、
井
谷
恭
一
さ
ん
の
寒
天

工
場
だ
け
に
な
り
、
関
西
で
は
猪
名
川

町
と
亀
岡
の
各
１
軒
の
み
と
な
っ
て
し

ま
い
ま
し
た
。
ま
た
、
年
間
通
し
て
寒

天
を
作
っ
て
い
る
の
は
猪
名
川
町
だ
け

で
す
。

下
阿
古
谷
地
区
の
道
沿
い
に
、
畑
一
面
天
日
干
し
さ
れ
た
寒
天
を

見
か
け
た
こ
と
は
あ
り
ま
せ
ん
か
。
こ
れ
は
猪
名
川
町
の
地
場
産
業

の
一
つ
で
あ
る
糸
寒
天
の
製
造
過
程
の
一
部
で
す
。
昔
は
猪
名
川
町

で
盛
ん
だ
っ
た
寒
天
作
り
も
、
今
で
は
下
阿
古
谷
に
あ
る
井
谷
寒
天

工
場
１
軒
に
な
っ
て
し
ま
い
ま
し
た
。
こ
ち
ら
で
は
昔
か
ら
受
け
継

が
れ
て
い
る
製
法
と
、
新
し
く
採
り
入
れ
た
技
術
で
猪
名
川
町
の
特

産
品
で
あ
る
「
糸
寒
天
」
を
作
っ
て
い
ま
す
。

今
回
は
、
料
亭
や
高
級
和
菓
子
に
使
わ
れ
て
い
る
最
高
級
の
寒
天

作
り
を
営
む
寒
天
の
里
を
訪
ね
ま
し
た
。

こ
の
工
場
で
の
寒
天
の
作
り
方
は
、
基

本
的
に
昔
の
製
法
と
変
わ
り
ま
せ
ん
が
、

寒天クッキング現　現　
在　在　
の　の　
寒　寒　
天　天　
作　作　
り　り　

寒天サラダ

牛乳かん

水ようかん
③

固
ま
っ
た
も
の
を
筒
で
糸
状
に
押
し

出
す

④

冷
凍
庫
で
凍
ら
せ
る

⑤

昼
、
戸
外
で
天
日
干
し
を
し
て
乾
燥

さ
せ
る

⑥

④
と
⑤
を
繰
り
返
す
（
夏
場
は
４
〜

５
日
、
冬
場
は
10
〜
14
日
）

こ
の
工
場
で
は
毎
日
２
７
０
�
�
の

海
藻
か
ら
80
�
�
の
糸
寒
天
を
製
造
し

て
い
ま
す
。
出
来
上
が
っ
た
も
の
は
京

都
の
問
屋
に
卸
し
、
そ
こ
か
ら
全
国
に

流
通
し
ま
す
。

暖
冬
の
た
め
平
成
２
年
に
冷
凍
庫
を
導
入

さ
れ
ま
し
た
。
こ
の
こ
と
で
昔
は
冬
場
の

み
の
製
造
だ
っ
た
寒
天
作
り
で
す
が
、
今

は
年
間
を
通
し
て
安
定
し
た
製
造
が
で
き

る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。

①

寒
天
の
原
料
の
海
藻
を
一
晩
煮
る

（
テ
ン
グ
サ
を
は
じ
め
７
種
類
の
海
藻

を
ブ
レ
ン
ド
し
て
地
下
水
で
煮
る
）

②

煮
汁
を
こ
し
、
冷
や
し
固
め
る
（
煮

汁
の
か
す
は
畑
の
肥
料
に
）

井井
谷谷
恭恭
一一
ささ
んん
のの
話話

うちの工場は明治1 8年創業で私は４代目で

す。製造過程ではテングサなどの海藻の配合

に一番気を使います。私の作る寒天は、最高

の品質であると自信を持っています。寒天作

りは重労働で大変ですが、生涯現役としてこ

れからも頑張っていきたいと思っています。

�左から

井谷日出麿さん

井谷恭一さん

原賀貴浩さん

中村勝彦さん

（７～８人分）

�
広
げ
ら
れ
た
寒
天
は
日
の
光
を
浴
び
白
く
輝
い
て
い
ま
す

▲熟練の技と体力を要する「筒ひき」の作業

テングサ、オゴノリ等の海藻からでき

る寒天は、食物繊維を多く含む健康食品

です。寒天には天然寒天と工業寒天があ

ります。私達が店でよく見かける角寒天

や今回紹介している糸寒天は天然寒天、

工場で機械的に作られている粉寒天が工

業寒天と言われています。糸寒天は、角

寒天より融けにくいですが、凝固力、弾

力性に優れているのが特徴です。また糸

状にすることによって早く凍ります。

糸寒天は一般に市販され

ているところが少なく、町

内では「道の駅いながわ」

「日生中央駅前情報プラザ

ＩＮＡＧＡＷＡ」で購入で

きます。（１袋：税別300円）

糸寒天豆知識

寒　寒　
天　天　
作　作　
り　り　
の　の　
歩　歩　
み　み　

寒
天
の
製
造
方
法

～寒天の里を訪ねて～
昔ながらの地場産業


