
日本 100 名水
清流千種川

赤穂市

百間波止唐船大土手 南北の風
(風配図から参照 )

赤穂城跡

赤穂市立歴史博物館

赤穂海浜公園

赤穂市立海洋科学館

【赤穂の自然と暮らしの調査】

農地

坂越の街並み (観光地 )

坂越駅

播州赤穂駅

赤穂
線

坂越の船祭

旧日本専売公社赤穂支局

塩倉庫

赤穂八幡宮

工場地帯

工場地帯

住宅や工場で埋め尽くされる現在の東浜塩田跡

林業

株式会社　日本海水
(製塩所 )

山のミネラル

山のミネラル

失われた製塩風景
(流下式枝条架塩田が広がる東浜塩田 )

4.「日本第一」の塩を産したまち “播州赤穂” - 失われた塩作りと風景 -
「塩の国」播州赤穂

塩作りが育んだ歴史文化

赤穂の塩 赤穂千軒塩屋 入浜式塩田 流下式枝条架塩田

旧日本専売公社赤穂支局 坂越の船祭 赤穂緞通 塩味饅頭

　自然と切り離され、消費社会の中で機械化された製塩技術によって商品価値を持った食塩を生産し、かつての塩作りや塩の国として生きる風景が存在していない。

調査の結果、赤穂には、塩作りによって育まれた歴史文化は残存し、日本 100 名水に指定される千種川が流れ込む瀬戸内海や緑豊富な森林や山、塩作りに最適な気

候風土が存在しているのもかかわらず、その自然と切り離され、機械化された製塩技術によって商品価値を持った食塩を生産し、かつての塩作りや塩の国として生

きる風景が存在していない。

そこで、自然との結びつきを読み解き、本来の塩としての価値を作り出しながら、塩と自然と暮らしを結び、赤穂の塩の国として生きる建築を模索する。

【失われた塩作りと塩の国として生きられていない赤穂の風景】

3. 生命に欠かせない塩　- 本来の “塩” としての価値 -

小惑星の衝突

「地球の誕生」
表面温度1500℃
水蒸気、二酸化炭素、窒素からなる大気に包まれる

「海の形成」
火山ガスを含んだ酸性雨

「最初の生命誕生」
単細胞生物

多細胞生物 → 脊椎動物 → 魚類 → 両生類
　→ 爬虫類 → 鳥類 → 哺乳類へ進化

「生命の上陸」
海水と同じ成分を
体内に持ち込む
　　　↓
　血液・体液

細胞内体液

細胞外体液 (血液等)
海水に似た構成比の成分
(塩は約0.9%)

塩の働き
・浸透圧の調整
・胃酸や胆汁の成分
・栄養素の吸収の促進
・phバランスの維持
・神経伝達の補助

水
分
〜
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日本の塩作りとその変遷

食塩 =  99%の塩化ナトリウム塩
90%の塩化ナトリウム

カルシウム

マグネシウム
カリウム

＝

商品価値を持った塩

自然と切り離し、機械化された
製塩法により、一般的に多く流
通してる食塩を生産。

現在の製塩法

＝

本来の “塩” としての価値

🔺

　約 46億年前、小さな惑星が衝突を繰り返し地球が誕生。生まれたての地球は地表温度が 1500 度以上あり、水蒸気、二酸化炭素、
窒素からなる大気で覆われていた。火山ガスが溶け込んだ大気中の水蒸気は、酸性の雨となって降り注ぎ、海を形成した。
40億年ほど前、地球上で最初の生命が誕生。単細胞生物から多細胞生物、脊椎動物、魚類、両生類、爬虫類、鳥類、哺乳類へと進化
を遂げいった。
生命が海から陸に上がるとき、海水と同じ成分を体内に持ち込んだとされ、私たちの体には塩は必要不可欠であり、塩以外のミネラ
ルも不可欠で、生きるために必要な要素である。

人間の身体は食べ物からできているのであり、中でも塩は食べ物と大きく関わり、
体内でも多くの役割や機能を果たしている。
体重の 60～70％は水分で、このうちの 2/3 が細胞内体液と呼ばれ、残りの 1/3 が
細胞外体液である。細胞外体液には、海水によく似た構成比の成分（塩は約 0.9％）
が含まれている。生命の起源からみても生命維持に重要な働きをしていることがわ
かる。

　日本では、岩塩や塩湖が無いために、昔から海水を原料とした塩づくりが行われてきた歴史がある。そんな日本では、海水から「かん水（鹹水＝
濃い塩水）」を採る「採かん（採鹹）」と、かん水を煮つめて塩の結晶をつくる「せんごう（煎熬）」という、二つの工程から成る製塩法が利用され
てきた。そして、江戸時代以降、「入浜式塩田」と呼ばれる日本独特の製塩法が盛んに行われ、日本の塩作りが時代の変化と共に急激な変容と発展
を遂げても、海水から塩をつくるということは、昔も今も、まったく変わっていない。

　しかし現在、一般的に多く流通してる塩とは、99%が塩化ナトリウムからなる食塩であり、これはイオン交換膜法と真空式蒸発缶という機械化
された製塩法によって、海水からその他のミネラルを除いて塩化ナトリウムだけを効率的に取り出す塩の生産方法によるものである。
ここからもわかるように、現在の塩作りとは、商品価値を持った塩の生産のため、製塩法が機械化され自然と切り離されたことによって、本来の
塩としての価値を作り出すことができていない。

- 問題提起 -

1. はじめに　- 生きるとは？ -

2. 背景　- 食と自然と暮らし -

　現代社会において「生きる」とは何か。

　旅行で地方の田舎を訪れた際、そこに広がる自然豊かな風景や営み、文化を見ると、そこには「生きる」人がいると強く感じる。
一方、都市で生活をしていると、お腹が空いた時、コンビニに行けば食べ物が買えたり、服が必要な時、服屋に行けば服が買えたりなど、不便さの無いシステム化された社会の中で「生かされている」感覚を持つ。
これは本当の意味での「生きる」ということなのだろうか。

　様々な事柄が複雑に絡み合う現代では、不便さを作り出さないために物事を簡略化し、機械化や効率化に頼る場面が多いが、そこに生きる風景は感じられない。
現代社会においての「生きる」とは、縄文時代の竪穴式住居に暮らすということではなく、社会や暮らし、文化を自然や環境とどのように結びつけるかということ。

　本提案では、こういった背景のもと、食と自然と暮らしを結び付け、その循環の中で生きるための建築を提案する。

　我々人類が生きていくために不可欠な「食」は全て自然の中から生産し、その自然の中にある成分や作用を「食」として吸収することで、人間は生きていくことができる。
「食」は、我々の暮らしや文化を作り上げ、歴史を残すものでもあった。
　
　しかし、現代の消費社会において食は、貨幣価値を持った商品として扱われ、自然と切り離された中で我々の生活の中に存在している。
現代の多くは、人間が生きるために必要な栄養素を自然から得るという本来の食の価値が軽視され、自然を無視し、機械化され効率化されたブラックボックスによって食を生産する風景が存在することになる。

　生きるための食が、経済を動かすための道具として扱われていることに違和感を覚え、食と自然と我々の暮らしを繋ぎ合わせることを考えたい。

貨幣

【人類の誕生】 【貨幣の登場】 【産業革命以降】

身の回りの自然
労働・工夫

『食』

農家

農家

農家

農家

貨幣

『食』労働自然

生産

＝ 商品

生産

身の回りの自然との関わりの中に存在する食 物々交換のための貨幣制度の導入により、食生産の分業化 労働に貨幣価値が付加されたことで、食生産の機械化や効率化による自然との関係の希薄化



site2. 加工・保存

site4. 再利用

赤穂産農産物

の塩蔵

赤穂産農産物

の塩蔵

赤穂の塩とこの地で獲れる生産物で自炊する

　千種川と街を緩やかに繋いだ食堂兼宿泊施設！

塩作りの副産物であるにがりの肥料化、山の間伐材から薪の製材など、

　資源の循環が人々の活動から垣間見える建築！

再利用

畑

農家

にがり肥料

畑

市民

にがり肥料 農作物

子供

農作物

薪

薪

山のミネラル

山

林業
間伐

site3. 消費

コンセプト -塩と生きる建築 -

現代のフードシステムである生産・保存・流通・消費・廃棄 ( 再利用 ) という一連の流れの中に、
塩のまちとして「生きる」建築を提案する。
塩を生産することを基軸に置きながら、塩を加工・保存し、流通させ、消費、さらには再利用し
ていくことを、赤穂の自然循環の中に計画することで、本来の “塩” としての価値を作り出しな
がら、赤穂で生きる人の風景を作り出す建築を目指す。

提案 - 塩で繋がる自然循環とまちのネットワーク -

塩の生産から再利用までの一連の流れに、赤穂の自然と暮らしとを結びつけた 4つの建築と、
それらをつなぎ赤穂の新しい物流モビリティとなる船を提案する。

塩蔵交流拠点

にがり希釈所を含む資源再利用拠点

坂越

JR坂越駅

自炊食堂と宿泊観光センター

観光

観光客

宿泊

体験

間伐財

閉じられた塩倉庫

閉じられた塩倉庫

川

道

食堂 観光センター

人が行き交う動線

川

道

千種川と街を緩やかに繋ぐ断面形態

川

土手 軽トラ動線
希釈所

製材所

温浴施設

イベントスペース

川

土手木の格子屋根

人の活動と設備機能が共存し賑わう

落ち着いた温浴施設

site1. 生産舟 . 流通

塩
の
生
産
工
程
か
ら
建
築
形
態
へ
落
と
し
込
む

保存・加工

消費

生産

かつて塩の保存倉庫であった 2棟塩倉庫を

　人々が集う開かれた塩蔵倉庫へ！

公園と製塩所を一体的に計画し、

　塩づくりを暮らしの中の身近な存在に！

遊びに来る

市民

公園に佇む製塩所

千
種
川

南北の風

漁業

・牡蠣　・貝

・鯛

赤穂湾の海水

土手

波止

採鹹煎熬

風の利用

道

【平面ダイアグラム】 【断面ダイアグラム】

海

採鹹

煎熬

公園利用者動線

公園利用者動線

太陽熱

2棟の挟まれた中間領域に開く

塩蔵倉庫

余
白

塩蔵工房

余
白

余
白

塩蔵機能と人の集まる余白を持たせ、
地域に開いた塩蔵倉庫を計画

復刻版高瀬舟
観光客

5. 提案　-失われた塩作りと風景 -

【平面ダイアグラム】 【断面ダイアグラム】

【平面ダイアグラム】 【断面ダイアグラム】

【平面ダイアグラム】 【断面ダイアグラム】



第一流下盤

膜

第二流下盤

瀬戸内海

遊歩道

薪置き場

本炊き釜
予熱釜

水蒸気

煙

薪
煙突から排煙 貯水槽から海水を汲み上げ、

木屋根の上部まで吸水する

太陽熱

貯水槽へ

【採鹹】：海水の塩分濃度を上げる
流下式塩田法の生産工程から建築の形態に落とし込み、太陽熱と
海から吹く南北の風によって海水の塩分濃度を高める。
採鹹を行う木屋根の内部空間は誰もが行き来できる公園の遊歩道
空間になり、塩の生産風景が暮らしの中に自然と存在するものと
なる。

南北に吹く風
( 風配図より参照 )

採鹹工程を行う木屋根の内部空間は公園を利用する誰も
が行き来できる遊歩道空間

煎熬工程が公園と一体化した空間となることで、人々の公園利用と塩の生産風景が共存し、
暮らしの中に生産風景が広がる。

断面図 S=1/1600

海水の流れ

採鹹工程では、太陽熱と風で海水の濃度を上げ、
同時に公園利用者の居場所空間となる。

site1. 

かつて、広大な塩田が広がっていた東浜塩田跡に作られた赤穂海浜公園の一角に、閉ざされた塩の

生産施設を開き、公園として人々が自由に居られる空間を兼ね備えた製塩所を計画する。

江戸時代に、塩田開発に必要不可欠とされた防潮堤として現在にも残る、全長1km の唐船大土手に

沿うように製塩所を配置し、塩の生産工程に自然のリズムを組み込んだ建築形態を木構造で構成する

ことで、ランニングする人、元気に遊ぶ親子、散歩する老人など、様々な公園の利用者が塩の生産を感

じながら居られる空間を目指した。

site2. 

かつて、塩の保存倉庫として利用されていた 2 棟の塩倉庫のリノベーションを行い、塩の保存だけでなく、

浸透圧による細菌の繁殖の抑制や食材の風味を作り 赤穂湾で獲れる魚介類や山間部からの野菜の塩蔵

を行う保存・加工施設を計画する。 東棟は塩蔵工房を中心に設け、塩蔵体験や塩漬けの販売を行う。

西棟は地域住人の塩漬け食品を保管する共同塩蔵倉庫を計画し、2棟の間の広場に向けて閉ざ 塩蔵を通

して赤穂で暮らす人の交流拠点を目指す。

保存食販売所 塩漬け工房 街に開いた保存倉庫

2 棟の塩蔵倉庫の間の中には対して開くデザインでリノベを行い、2棟を連続的に繋ぐ空間設計。

住んの新しい生活習慣として、塩蔵食品を保管する倉庫。
各自で好きな時に塩蔵を行うことができ、閉ざされていた
塩倉庫を塩蔵を通して、開いた交流拠点とする。

【保存食販売所】
塩の性質である浸透圧によって、生産物の水分を抜
き、腐敗を遅延させる効果があることから、塩の保
存だけでなく、赤穂産の野菜や魚介類の保存食を提
供する。

断面図　S=1/400



site3. 

赤穂の観光地“坂越”へJR坂越駅からの通過点に位置し、塩作りの副産物であるにがりを肥料に栽培した野菜や赤穂湾で獲れる魚介など、

赤穂産の生産物を自らで自炊し、食べることのできる自炊食堂と宿泊観光センターを兼ね備えた施設を計画する。料理を提供してもらうよう

な典型的な消費空間ではなく、自炊することで、それぞれの生産物の自然の作用を理解し、「食」という価値を提供する。

建築全体は鉄骨トラスによる構造体で構成し、まちとの連続性を作るため道路からは高さを抑えたプロムナードを設計し、千種川とまちを緩

やかに繋ぐ建築を目指した。

道路からのアクセスはフューマンスケールに落としたプロムナードを通る。

宿泊用個室
フリースペース

　食材販売所

自炊所

天窓からの採光

船着き場の風景。千種川と街を緩やかに繋ぐ建築を望む。

断面図　S=1/400

site1. 公園に佇む製塩所

塩作りの副産物である“にがり”の農業用肥料への希釈所とにがりを使用した温浴施設、塩作りに用いる薪生産のため、

周辺の山からの間伐材の集積・製材所を含めた資源の再利用拠点を計画する。

にがりの希釈所、間伐材の集積・製材所、にがり肥料で栽培された野菜の販売やその他イベント開催できる広場を、

約4mピッチの木格子屋根の下に計画し、資源の循環や再利用の流れを隠すことなく人々の活動とフラットに扱い、農家

や近隣住民の荷下ろしを容易にするため、軽トラが1周できる道も設計した。

温浴施設は格子屋根の上に、その広さを活かしながらゆったりできる空間を設計した。

受付 (温浴施設 )

テラス男性更衣室露天風呂 (男 )

ボイラー (温浴施設 )

貯湯タンク (温浴施設 )

船着き場

温浴施設用のボイラーや薪など、普段は見ることない機材や人々の活動が
混在することで、資源再利用拠点として、自然の循環が暮らしとフラット
に存在する建築空間。

天窓採光

木格子屋根の下は視線を遮る壁は少なくし、機械設備と人々の活動を等価に扱う空間の計画

断面図　S=1/800


