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目標は
１２０ｇの食塩！！

ぐらむ しょく えん

それより多くとりたい人は、

さらに多くの海水をくもう。
2

もく ひょう

おお

おお かいすい

ひと
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な、なんだこれはー！？

１日置くと塩がベトベトに…。

これはサラサラの塩にする

必要があるね！

にち お しお

しお

ひつ よう
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準備するもの

・ほうろく

・七輪 ・木炭

・ライター ・火ばさみ

・うちわ ・軍手

・鍋つかみ ・木べら ・タッパーなど
5

じゅんび

しち りん もく たん

ひ

ぐん て

なべ
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①火をおこそう（目標 15分）

豆炭と木炭を使おう

7

前より早くできるかな？

ひ もく ひょう ふん

まめ たん もく たん つか

まえ はや



②熱したほうろくに「煎熬」した

塩を入れ、煎る（30分くらい）

※煎熬の時とはちがって、高温にする必要はないよ。 8

ねっ せん ごう

しお ふんい い

せんごう とき こうおん ひつよう



③白い粒を集めて、タッパーに入れる。

9

しろ つぶ あつ い
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煎熬してできた塩は、

置いておくと塩に含まれる

が空気中の水分を

吸収し、すぐに になっ

てしまうんです。

せん ごう しお

しおお ふく

せい ぶん くう き ちゅう すい ぶん

きゅうしゅう





海水を煮詰めた後に残る液のこと。

にがりは豆腐を固めるのに使われる。

漢字のとおり苦い。

にがりの主な成分は「塩化マグネシウム」。

マグネシウムはミネラルの一種。

ミネラルは体に必要な栄養の１つ

かい すい に つ あと のこ えき

とう ふ かた つか

かん じ にが

おも せいぶん えん か

いっ しゅ

からだ ひつ よう えい よう
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