
冬になると広がるスジアオノリの養殖風景。吉野川河口で見られる冬の風物詩だ。 

淡水と海水が交じり合う汽水域である吉野川河口。良質な漁場に恵まれた吉野川でとれるスジア 

オノリは品質もよく、生産量も全国の 7～8割を占めている。

また、香りがよく美味しいスジアオノリは、お好み焼きや焼きそばだけでなく、餅やポテトチッ

プスなどのお菓子などにも使われている。 

スジアオノリは、いったいどんなものなのか。どのようにしてできるのか。その秘密を探りに

でかけた。 
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きるか実験した。その中で成長が確認された 
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日 から吉野川で養殖実験をしている。 
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スジアオノリ漁同行取材 その１
スジアオノリ漁の朝は早い。まだ外が暗い中、朝

６時頃から準備が始まる。当日は徳島市第一漁業協 

同組合代表理事組合長の田村弘則さんにお願いして 

同行させてもらった。夜が明け始め、少し明るくな 

り始めた頃に出発だ。 
たねあみ 

11月に入ると種網を漁場に張り、成長したスジア 

オノリがついた網を引き揚げていく。 2016年の漁
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るのが例年よりも遅かったそうだ。日々の天候や成 田村 弘則さん。生育具合、日々の風の動きなど 

長具合を見て、始まる日を決める。どれくらい網に をみながら、漁をしている。毎日が真剣勝負だ。 

成長したスジアオノリが付いているかは、漁に行っ て初めて分かる。予測はできない。まさ

に生き物だ。 まずは、網に付着したスジアオノリの生育具合を見 る。これ以上日数を置い

てしまうと、網から落ちて しまうなど、その場での状況判断をして、何枚分の 網を引き揚

げるかを決める。最初に幾つかの漁場に 行き、網を浮かべるための「浮き」を取っていく。 

「浮き」を取ったあとは、いよいよスジアオノリが 付いた網をローラーで網のねじれをま

っすぐにしな 朝日が昇ってくる前から作業が始まる。収穫し 

がら、どんどん引き揚げ、大きなカゴに入れていく。 たその日のうちにスジアオノリを乾燥させない 

網の大きさは 2m×20ｍ。この時は３９枚のスジア と傷んでしまうため、早朝からの作業となる。 
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朝日が昇ってくる前から作業が始まる。収穫し 

たその日のうちにスジアオノリを乾燥させない 

と傷んでしまうため、早朝からの作業となる。 

網を浮かべるための浮き スジアオノリが付いた網

吉野川のスジアオノリ養殖漁場地図。主に種付けに使用される「天然採苗場」と 

養殖を行う「養殖場」に分けられている。漁場は吉野川河口から JR 高徳線の鉄

橋 あたりまで。 

（地図提供 徳島県立農林水産総合技術支援センター水産研究課） 

ローラーで生育したスジアオノ

リがついた網を引き上げていく



スジアオノリ漁同行取材 その 2
網には、たくさんのスジアオノリが付いて リが収穫されていくにつれて、磯の香りのよ

いると思っていたが、引き上げられている網 うな新鮮な香りが漂ってくる。何とも心地が 

の様子を見てみると、場所によって収穫量が いい。汽水域でもある雄大な吉野川河口だか 

変わってくる。１枚だけの網でカゴに山盛り らこそ、こんなに収穫できるのかと驚いた。 

になるものもあれば、３枚の網で１つのカゴ それでも今年は現時点では少ないと田村組合 

が山盛りになるものがある。同じ吉野川の河 長は話す。この日は乾燥させると約 90kg

分 口付近なのに、ほんの少し網を張っておく場 になるスジアオノリの収穫となった。 所が

違うだけで、スジアオノリの生育具合が 一緒に漁船に乗らせていただいた組合員の 

違う。毎年、全く同じ場所に設置したからと みなさんも「何も網についていないところか 

いって多くのスジアオノリが生育するとは限 ら、どんどんスジアオノリが成長して収穫で 

らない。天候や気象条件が大きく関係する。 きる。吉野川の宝石だと思っている」と教え 

吉野川がもたらす自然の恵みであるというこ ていただいた。漁期は約２ヶ月間続く。まさ 

とがよく分かる。漁船でいると、スジアオノ に吉野川の冬の風物詩だ。 

スジアオノリの天然 収穫されたスジアオ 
採苗場。 ノリ。朝日に照らさ
ここに天然の胞子が れ輝いている姿はま 

付着していく。 さに吉野川の恵み。 

漁の後、製品となるまで 
収穫できたスジアオノリは網がついたまま 乾燥方法などは各生産者によってのこだわり 

工場に運ばれるため、まず、網にからみつい があるという。乾燥させた後、10kg 単位

で たスジアオノリを「ハタキ」といわれる分離 袋詰され、出荷される。競りは 11月から

翌 器にかけて、離すことから始まる。収穫して 年の１月まで年に 8回行われる。 すぐに、

この作業をしないと、スジアオノリ  乾燥機にかけた後、せいろに均等に広げた 

が傷んでしまう。 時の、スジアオノリは収穫時とは違った表情 

次に、スジアオノリの表面についた細かい  になる。ふわっとしていて濃い緑色が美しい。 

付着物をとるため、丁寧に真水で洗う。その    工場内にも美味しそうないい香りが漂ってい 

後、乾燥機にかけた後、手作業で、せいろの    た。日本一の生産量を誇るスジアオノリは、 

上にきれいに広げて、翌朝まで乾燥させる。  吉野川が育む食の恵み、宝物だ。 
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慣れた手つきでどんどん広げら
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られていく。 
リは色も香りもいいのが特徴だ。
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ていただいた。漁期は約２ヶ月間続く。まさ 

に吉野川の冬の風物詩だ。 

収穫されたスジアオ 
ノリ。朝日に照らさ
れ輝いている姿はま 
さに吉野川の恵み。 

漁の後、製品となるまで 
収穫できたスジアオノリは網がついたまま 

工場に運ばれるため、まず、網にからみつい 

たスジアオノリを「ハタキ」といわれる分離 

器にかけて、離すことから始まる。収穫して 

すぐに、この作業をしないと、スジアオノリ 

が傷んでしまう。 

次に、スジアオノリの表面についた細かい 

付着物をとるため、丁寧に真水で洗う。その 

後、乾燥機にかけた後、手作業で、せいろの 

上にきれいに広げて、翌朝まで乾燥させる。 

乾燥方法などは各生産者によってのこだわり 

があるという。乾燥させた後、10kg 単位で 

袋詰され、出荷される。競りは 1１月から翌 

年の１月まで年に 8 回行われる。 

乾燥機にかけた後、せいろに均等に広げた 

時の、スジアオノリは収穫時とは違った表情 

になる。ふわっとしていて濃い緑色が美しい。 

工場内にも美味しそうないい香りが漂ってい 

た。日本一の生産量を誇るスジアオノリは、 

吉野川が育む食の恵み、宝物だ。 

次々ときれいに 
洗われていく。 

←ハタキでたちまち網 
とスジアオノリが分け 
られていく。 

慣れた手つきでどんどん広げら
れていく。吉野川のスジアオノ
リは色も香りもいいのが特徴だ。




