
 袋谷さんはこの人と出会わなければ無添加住宅を建ててい
なかったとのこと。その方が「秋田憲司」氏。ちょくちょくメ
ディアでも取り上げられるが、簡単な生い立ちと経歴は、生ま
れつき読字障害があり、字の読み書きができないので成績は悪
かった。しかし図鑑を見たり絵を描くことは秀でており、特に
植物に対する好奇心だけは異常なくらいあった。若い頃、単身
で中米グァテマラへ飛び、
現地人インディオと土の
上の暮らしを続け、大自然
のジャングルで植物の毒
に興味を持つ。やがて毒と
菌の研究を独学し、植物学
者を目指すが、父の後を継
ぎ、工務店経営する。その
後、自前で覚えた英語とス
ペイン語で世界中を旅し、
住宅のデザインと素材を
求めた。今では自給自足生
活を実践中。

大阪市住之江区御崎 3-3-16 TEL：06-6115-1500
平日 9 時～ 19 時 30 分、曜・祝日 10 時～ 19 時

 1998年、1 人の訪問者が、別の工務店でリフォームしたが、住
めず苦しいので、助けて欲しいと相談があった。後にわかった
が化学物質過敏症であった。症状を聞くと、その時ビビッと来
て、自然科学の知識がつながった瞬間だった。化学でいう無機
物を多くし、有機物をできるだけ排除すればいい。この法則を
基に新築すると、なんと深呼吸ができたのでした。

大阪府泉佐野市で「むてんかスタイルふくろや」という工務店をされている袋谷さんが20年前に「無添加住宅」と
出会ったきっかけについて聞かせて頂きました。

※無添加住宅   開発ストーリー 
https://www.mutenkahouse.co.jp/story/

 その直後、別の建築会社にいた袋谷さんは秋田氏と出会い、
同じような悩みの抱えている訪問者が来ていることを話した。
そこで無添加住宅の工法で建ててみた。すると、こちらも症状
は次々と改善した。やがて秋田氏の会社に転職することとな
り、こんなに良い家を全国に広めたいと決心し、そこで学んだ
ことは、体に害の無い家は自然素材も人工も関係なく、化学的
に判別し、無機物か有機物か、または水に溶けるか油に溶ける
かということがとても重要で、特に体の臓器などの構造と役割
を理解して、物を本質的に考えることが大事だとわかった。

 袋谷さんは2015年に独立を決意し、化学と医学を勉強して
地元南大阪の方々に経済優先の新建材や大手志向の間違った
建築の法律をわかってもらいたいと「むてんかスタイルふくろ
や」という工務店を開業し、無添加住宅の新築・リフォームを手
掛けるようになりました。
また、住宅の台所で、ある
条件が揃えば、どこの家で
もダイオキシン類のＰＣ
Ｂが発生しているという
実験結果も出たので、家に
いるだけでアレルギーだ
けでなく、出産時の胎児に
脳障害が出てくることま
でわかった。



      誰もが「いつまでも元気でいたい」そう願うのは当
たり前。「好きなものの食べ方を少し工夫して元気でいられる方
法」があれば、挑戦してみたいとは思いませんか？日々の食事を考
えた時に、ストレスフルな現代社会において「食べること」はとて
も大切なストレス発散方法であり、楽しみの１つです。ですが「思
うがままの食生活」を繰り返していると肥満や体調不良、そして現
代病を引き起こし、どんどん「健康」から遠ざかってしまいます。
 わたし達が１日３食お腹いっぱい食べた場合、それらを消化す
るにはフルマラソンを完走するのと同じだけのエネルギーが必要！
と言われるくらい、消化は１日の活動エネルギーの大半を占めて
います。よく耳にする「腹八分目は医者いらず」という言葉は、「食
事量をコントロールすると、今まで消化に使っていたエネルギー
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を別の楽しみに使うことができるよ
うになる！」と捉えることもできる
のではないでしょうか。
 日本人の食文化をたどっていく
と、切っても切り離せないのが主食
である「お米」。諸説ありますが、本
格的な稲作が始まった弥生時代か
ら日本人はずっと「お米」やその時
代ごとに合った副菜を食べ、今日ま

で「日本人としての種」を残してきました。
そして貧しさのあまり「お米」さえ食べることができず、雑穀を

食べ、今からは想像もつかないほど質素な副菜を食べて、戦争の時
代をご先祖さま達は生き抜いてくれました。そんなご先祖さまの
遺伝子を受け継いだわたし達には、当然「お米と副菜（＝和食） を
食べる」「粗食で少食である」ことが体に合った食事方法なのです。

食の欧米化が進み、いつでも何でも食べられる飽食の今、食を
楽しむ一方で、不妊や生活習慣病などの健康トラブルを抱えてい
ます。山村塾では日本人に合った食生活を取り戻し、楽しい毎日
を過ごすために【食べグセ解消実践講座・全３回】を開講します。
講座では「食べグセ」や体質を知り、食べものによって偏ったバラ
ンスを整えるための食材選び・調理法についてお伝えします。

最終回は総括として「体質に合った【一膳】」を考え、発表していた
だきますが、献立は難しいものでなくてOK ！すぐに食卓へ取り入
れられる【美しく、元気になるための一膳】を一緒に考えましょう。

 大学卒業後、フリー美術記者として活動していた相田雅彦
さんは、日々芸術家の感性に触れてこられました。その時の出
会いをきっかけに、ものづくりの世界へ足を踏み入れます。そ
れから1999年にTAKEFU®に出合うまであらゆるものを生み出
されたのですが、そのひとつの相田さんらしいエピソードを
ご紹介いたします。
 東京の荒川の河川敷を歩いていると、グライダーで遊ぶ男の
子たちを羨ましそうに見ている一人の少女に目が止まりまし
た。相田さんが「一緒に遊んだら？」と声を掛けると「戦闘機のグ
ライダーはいやだ。」と言う。そこで「あの子が遊べるグライダー
を作ろう！」と、海の魚をモチーフにしたマンタと亀のグライ
ダーを作りました。そしてその子に届けようとしましたが名前
も住所も分からない。そこで近くにあったコンビニに置いても
らおうと、そのグライダーを手にコンビニ本社へ向かいました。
 ところが受付で門前払い。諦めずにいると偶然バイヤーが通

りがかり話を聞いてくれました。そしてなんと採用！「しかし１店
舗では販売できない。荒川エリアのコンビニ1,000店舗、3万5,000
個をどうにか揃えてください。」との要望にあらゆる手を尽くして
用意すると、3ヶ月で5万個も売り上げる大ヒットとなったのです。
 バイヤーから新たな企画の提案がありましたが、ある日荒川
のコンビニへ立ち寄り、グライダーが売れていたのを見た時、ふ
と「あの子が買ってくれたんだ。」そう思ったそうです。その瞬間
に満足した相田さんは、そのままその事業を手放しました。
 TAKEFU®を生み出すとき、いつもこころの中心にある大切な
ことがあります。それは「誰に届けたいのか？」ということ。その
使命感が相田さんのものづくりの原動力になっています。

TAKEFU ・ 月のしずく ・ オルター販売店

【日程】① 4月14日 ② 5月12日③ 7月14日
　　　　 13:30～15:30
【お申込み・詳細】http://www.goash.jp

食べグセ解消実践講座
講師・山村慎一郎



大阪市住吉区東粉浜 1-5-15 TEL：06-6671-8001
ランチ11：30～13：30／ディナー17：30～21：30

休：毎水・第三木曜日・他不定休あり

 兵庫県の北部、出石そばの
お店がたくさん並ぶ一角に、
Plants＋さんがギャラリーを
オープンしたと聞き、お邪魔
しました。
 多肉植物をテラリウムや鉢
などに植え育てて販売されて
いるご夫婦で、よくイベント
でご一緒しました。鉢に飾る
木は流木を拾いに行き、花崗
岩を探しに行ったりと、こだ
わりを極めています。

 ご主人がデザインの仕事をされていたこともあり、店内
は木と鉄が融合した美しさでまとまっていました。隅々ま
でこだわりぬいた内装の多くはご夫婦の手で作り上げたの
だとか。「壁は私が塗ったんですよー」と笑顔でお話された
奥さん。店ができるまでの補助金・貸付金の申請のお話も聞
きました。私も経験しただけに、身に染みるお話でした。
 ギャラリーは喫茶もできるようになっていて、おすすめ
は豊岡市で採れた、一回だけ農薬を使ったあずきともち米

を使ったぜんざいです。体が温まっておいしい。「ほぼ農薬
使っていないから、冷蔵庫にしまっておかないと、悪くなる
んですよ」と、最後まで笑顔の奥さんでした。

 ある時、ビーガンでも何でもない友人か
らふと「無添加のべジキムチ作って売らへ
ん？」と持ちかけられ、直感で「めっちゃ面
白そう～やろう！」と思った愛ちゃん。子供
さんの病気などがきっかけで、以前から
オーガニックやべジ系のイベントにも出掛
けており、他に作ってる人も少ないし、これ
は絶対にいける！と。しかし、その友人も愛
ちゃんも無添加キムチなんて作ったことも
ありません。
 ネットや本を見て試作を重ねます。まず
は、あらゆるレシピ通りに作ってみました
が、正直どれもおいしいとは言いがたい─。
ほとんどのレシピが塩と唐辛子だけで、旨
味やコクが感じられず、完全に味が後回し
になっているものばかりでした。

 ここから完全に愛ちゃん独自の開発が
始まりました。いつの間にか友人は商品作
りから離脱(笑) 日本の調味料である醤油
や味噌、甘みは砂糖やみりんを一切使わ
ず、オーガニックレーズンやリンゴを使用
します。切り干し大根もペースト状で加
え、自分で納得したものが出来るまでに、
１～２年の年月を要しました。
 今では、ぐりぐりマルシェにはほぼ毎回
出店しており、季節に合わせた4種類ほど
のキムチが並びます。常連さんも多く、売
り切れることもしばしば。ぐりぐりではマ
ルシェ価格なので、特におすすめですよ。
他ではなかなか出会えないべジキムチを
ゲットしてくださいね。

白菜・大根・ハヤトウリ・キャベツなど種類が豊富

大阪府泉南市幡代 2 丁目 35-29 TEL：072-485-0261
時間 9：30 ～ 19：00 定休日：毎日曜日、第 4 土曜日

https://organicaina.jimdo.com/

organic  shop&cafe

Aina



 25年ほど、地下ケーブル線の仕事の
社⾧さんだった真山さんでしたが、世
の中の流れを感じ取り、自ら事業を整
理する決断をされました。
 体格もいいですし、体力にも自信が
あったので林業に携わります。55歳に
なった頃で、賑やかな大阪市内で生ま
れ育ったので、自然を欲していたのか
もしれないとおっしゃいます。

 ですが、実際には仕事も少なく、50過ぎの新米のおじさんは必要ないと痛感。そんな
頃、元々ハチミツが好きで、美味しいと思って高いハチミツを買っていたけど、それが中
国産だったことにがっかり。それなら自分で食べる分くらいは自分で作ろうと思ったの
が、養蜂のきっかけでした。

三田市の“人と自然の博物館”の愛蜂講座に通い、ミツバチについて勉強。そして養蜂に
ついては、個人の養蜂家さんのあやふやなネットの情報に振り回されながらも、経験と
知識を重ねていきました。そして初めての養蜂を川西市でスタートしましたが、ひどい
獣害に遭い、やむなく断念。その後、和泉市の信太山（しのだやま）と池田市に巣箱を置か
れています。養蜂で一番気を遣うのが、蜂が健康でいる為の環境作り。箱の中は湿気が大
敵で、花の蜜は元々水分が多いので、カビが生えたり、ダニが付かないようにしてあげな
いとなりません。家畜である西洋ミツバチは、お世話をしてあげることで冬を越せるの
です。ご自身やご家族の為と思って始めた養蜂は、多くの皆さんにお分けできる程に成
⾧。全種類の試食をさせて下さるので、あなた好みのハチミツの味を見つけて下さいね。

       和歌山市で『オーガニックマルシェ』という自然
食品を扱う小さなお店です。今回はお店にくるママの紹介です。
 ３人の子育て真っ最中の母です。『マルシェ』でいつも安心・新
鮮な野菜や果物を購入してます。レモンを買ったある日。「とって
もきれいな黄色！」「いい匂い！」兄弟かわるがわる鼻を近づけ、
おおはしゃぎ。さっそくレモネードで頂きました。レモン1つでこ
んなに楽しむことができるのは、我が家の場合、毎日絵本で色々
な世界を子供たちが見てるからだと思います。今回この『絵本』を
通して、子供たちの感性をどう育てるか、そして『ことばの育ち』
についてママ達と勉強したいと思います。これからはAIと共存の
時代。今までの詰め込み学習ではなく、絵本を通した子育てにつ
いて一緒に学びませんか？

和歌山県和歌山市堀止西 1-1-7 TEL：073-427-3100 
OPEN 9:00 ～ 17:30   休 : 日・月曜日


