
木下秀勝さん（北海道・浦河町井寒台）の

日高昆布を食べてみませんか？
北海道は食の宝庫。とりわけ「日高昆布」の中で

”特上浜”と呼ばれているのは、太平洋に面した日高東

部・浦河町の井寒台（いかんたい）の浜。

雄大な日高山脈の雪解け水が海に流れ込む、

良好な昆布の漁場です。

木下秀勝（80 歳）さんは父から漁場を受け継ぎ、毎年 7月～9 月 昆布漁を続けています。

その木下さんは記録映画「日高線と生きる」（2021 年）で初めてコンブ漁の一部始終を、

井寒台の昆布漁師の“プライド”を全国の皆さんにご覧いただくことができました。

今回木下さんのご協力を得て、皆さまに「おすそ分け」させていただきたいと思います。

木下秀勝さんの井寒台昆布、500 グラム、一包 4,000 円（税込、送料別）です。

五包からのご注文は送料無料とさせていただきます。

お買い求めいただけましたら、記録映画「母と子の絆～カネミ油症の真実」（2024 年秋公開予定）の製作

支援とさせていただきます。

《日高昆布とは》

北海道日高地方沿岸で取れる「日高昆布」は 1等から 5等まであり、「井寒台浜」の昆布は特上で、朝 5時

から前浜で取れた昆布はすぐに天日で干され、乾燥保存されます。

井寒台の昆布は、肉厚で、風味があり、出しを数回取ったのちは、コンブ巻やおでんや煮物、

野菜や豆との炊き合わせ、そして裁断して甘く煮込み、ご飯のお供として・・・。

つまり捨てるところはありません。

まず乾燥した井寒台の昆布を、水で戻して（約 2 時間）ください。

長さ約 20 ㎝→約 26 ㎝、幅約 10 ㎝→約 14 ㎝になるのです。

皆さまのご注文をお待ちいたします。

問合せ先：「母と子の絆～カネミ油症の真実」製作委員会

藤原寿和 080-4868-7388 fujiwara.t2015@gmail.com

木下秀勝さん
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映画『日高線と生きる』

木下さんのコンブ漁を取材する稲塚監督さん


