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1514

さて、「陸
りく

上
じょう

採
さい

苗
びょう

」の日
ひ

から、３しゅうかん後
ご

の　10 月
がつ

なかば。

あみは、河
か

口
こう

から　ほどちかい　海
うみ

の中
なか

　２かしょに　はられた。

のりの　芽
め

が　育
そだ

つためには、海
うみ

の　栄
えい

養
よう

だけでなく

川
かわ

が　はこんでくる　山
やま

の　栄
えい

養
よう

も　ひつようなんだ。

漁
りょう

師
し

さんは　夜
よ

明
あ

け前
まえ

に　ふねを　出
だ

し、１れつずつ　手
て

作
さ

業
ぎょう

で　あみを

もちあげていく。からまった　ゴミも、１つ　１つ　はずしていく。

あみを　朝
あさ

日
ひ

と　風
かぜ

に　ほして　１～２時
じ

間
かん

。ほどよく　かわいたら、

また　１れつずつ　下
さ

げていく。この作
さ

業
ぎょう

を、「干
かん

出
しゅつ

」という。

干
か ん

出
しゅつ

エリア １

干
か ん

出
しゅつ

エリア ２

しゃしんえほん_のり_本文.indd   14-15 2021/12/16   13:00
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漁
ぎょ

場
じょう

に　着
つ

くと、ふねは　

あみの　下
した

に　もぐりこんだ。

あみの　はしから　はしまで　

ゆっくりと　進
すす

んでいく。

ふねの　上
うえ

のほうには、

高
こう

速
そく

で　まわる　刃
は

が　ついていて、

刃
は

を　つうかするときに　

のりを　つみとる　しくみだ。

まわる刃
は

しゃしんえほん_のり_本文.indd   20-21 2021/12/16   13:00
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葉
は

っぱを広
ひろ

げると 
1 まいはとてもうすくて細

ほそ

長
なが

い。
品
ひん

種
しゅ

はナラワスサビノリ。

もぐり船
せん

の　行
い

き先
さき

は、のりを　加
か

工
こう

する　工
こう

場
じょう

。

のりは　日
ひ

に　あたると　

色
いろ

が　あせてしまうため、つみとりから　

工
こう

場
じょう

の　タンクに　入
い

れるまでを

明
あか

るくなる前
まえ

に　おこなわなければ　ならない。

工
こう

場
じょう

の　うらに　ある　船
ふな

着
つ

き場
ば

に　

ふねを　よせて、

のりを　ホースで　すいあげていく。

しゃしんえほん_のり_本文.indd   24-25 2021/12/16   13:00
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しあげは、全
ぜん

自
じ

動
どう

乾
かん

のり製
せい

造
ぞう

装
そう

置
ち

。

のりを　うすく　しかくく　ととのえて、

熱
ねっ

風
ぷう

で　かわかす　マシンだ。

加
か

工
こう

を　になう　漁
りょう

師
し

さんは、１まいの　

おもさを　はかり、その日
ひ

の　のりの

ようすに　あわせて　ちょうせつをする。

2 時
じ

間
かん

半
はん

ほど　

マシンの中
なか

で　

熱
ねっ

風
ぷう

を　あびて　

出
で

てきた　のりは……あ！ 

パリパリの　まっくろだ。

つやが　あって、

おいしそう。

しゃしんえほん_のり_本文.indd   28-29 2021/12/16   13:01
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いちばん身
み

近
ぢか

な、四
し

角
かく

いうす

いのりのこと。今
こん

回
かい

できるま

でを見
み

た乾
かん

のり、焼
や

きのりも

板
いた

のりだ。基
き

本
ほん

サイズは 21×

19 センチメートルときまって

いて、これを「全
ぜん

型
けい

」という。

収
しゅう

穫
かく

したままののり。シーズン中
ちゅう

はつみたての

もの、それ以
い

外
がい

は冷
れい

凍
とう

したものが出
で

回
まわ

る。ミン

チになるまでよくきざんで、酢
す

じょうゆをかけ

てたべたり、汁
しる

の具
ぐ

にしたりする。

ちらし寿
ず

司
し

やざるそば、とろろい

もなどの和
わ

食
しょく

はもちろん、パスタ

やグラタン、ピザなどにも合
あ

う。

焼
や

き の り を も み く

ちゃにして、一
ひと

口
くち

大
だい

にちぎったもの。

きざんだのりを、ばら

ばらのまま乾
かん

燥
そう

させた

り焼
や

いたりしたもの。

焼
や

きのりに、しょうゆやみ

りんなどの、あまからいタ

レをぬり、乾
かん

燥
そう

させたもの。

あじのりともいう。

◀ウシケノリ科
か

アマノリ属
ぞく

アサク

サノリ。養
よう

殖
しょく

品
ひん

種
しゅ

はオオバアサク

サノリ。江
え

戸
ど

湾
わん

（今
いま

の東
とう

京
きょう

湾
わん

）

の名
めい

産
さん

だったが、天
てん

然
ねん

のアサク

サノリは現
げん

在
ざい

、絶
ぜつ

滅
めつ

危
き

惧
ぐ

種
しゅ

。養
よう

殖
しょく

は三
み

重
え

県
けん

で細
ほそ

々
ぼそ

と続
つづ

く。

▶︎フノリ科
か

フノリ属
ぞく

の紅
こう

藻
そう

。水
すい

分
ぶん

をふくむと、

とろみが出
で

る。食
しょく

用
よう

だけでなく、「天
てん

然
ねん

のり

（糊
のり

）」として衣
い

類
るい

ののりづけや、博
はく

物
ぶつ

館
かん

の収
しゅう

蔵
ぞう

品
ひん

の修
しゅう

理
り

など、さまざまに利
り

用
よう

されてきた。

▲岩
いわ

場
ば

に自
じ

生
せい

している天
てん

然
ねん

の藻
そう

類
るい

を岩
いわ

のりとよぶ。お

もにアサクサノリ、スサビ

ノリ、ウップルイノリ、オ

ニアマノリといったアマノ

リ属
ぞく

のなかまをさすことが

多
おお

い。さまざまな料
りょう

理
り

の

トッピングや汁
しる

の具
ぐ

にす

る。「地
じ

のり」ともいう。

生
なま

のり

きざんだ生
なま

のりを、しょ

うゆ、みりん、酒
さけ

など

と煮
に

つめたもの。

つくだ煮
に

きざみのり もみのり ばらのり

あじつけのり

あさくさのり

ふのり

岩
いわ

のり

▲あおのりとあおさはどちらも緑
りょく

藻
そう

だが、べつの藻
そう

類
るい

。「あおのり」や「青
あお

のり」とふくろに

書
か

いてある商
しょう

品
ひん

はアオノリのなかまが原
げん

材
ざい

料
りょう

だ。代
だい

表
ひょう

的
てき

なスジアオノリは汽
き

水
すい

域
いき

の川
かわ

や陸
りく

の

施
し

設
せつ

でも養
よう

殖
しょく

されている。あおのりもあおさも焼
や

きそばなどにふるのりとしておなじみ。また、

汁
しる

物
もの

やつくだ煮
に

、ふりかけなど広
ひろ

く使
つか

われるヒトエグサも「あおさ」とよばれている。

あおさ（ヒトエグサ）あおのり あおさ

左
ひだり

に八
はっ

景
けい

島
じま

、右
みぎ

に野
の

島
じま

を望
のぞ

む金
かな

沢
ざわ

漁
ぎょ

港
こう

。船
ふな

宿
やど

がならぶうち、
番
ばん

敏
とし

丸
まる

、忠
ただ

彦
ひこ

丸
まる

、番
ばん

只
ただ

丸
まる

、川
かわ

俊
とし

丸
まる

の４軒
けん

の船
ふな

宿
やど

がのりも生
せい

産
さん

している。明
めい

治
じ

から続
つづ

く金
かな

沢
ざわ

ののりづくりだが、昭
しょう

和
わ

50
年
ねん

代
だい

に消
き

えかけ、平
へい

成
せい

に野
の

島
じま

の北
きた

側
がわ

に復
ふっ

活
かつ

させた歴
れき

史
し

がある。

「芽
め

つけ」は 4 軒
けん

がいっしょに行
おこな

う。年
ねん

にいちどこの時
じ

期
き

に
4 日
か

間
かん

にわたって行
おこな

う芽
め

つけは、にぎやかで活
かっ

気
き

にあふれ
ている。ふだんは遊

ゆう

漁
ぎょ

船
せん

に乗
の

っているほかの船
ふな

宿
やど

の漁
りょう

師
し

さ
んたちも、芽

め

つけのときは応
おう

援
えん

に来
く

る。

のりの育
そだ

ちかたは、陸
りく

の植
しょく

物
ぶつ

とは少
すこ

しちがう。葉
は

っぱ状
じょう

の
のりが放

ほう

出
しゅつ

した「有
ゆう

性
せい

胞
ほう

子
し

」が接
せつ

合
ごう

し、「果
か

胞
ほう

子
し

」になる。果
か

胞
ほう

子
し

はカキなどの貝
かい

がらの層
そう

へトンネルをほるようにして
もぐりこみ、「糸

し

状
じょう

体
たい

」という糸
いと

のようなすがたに成
せい

長
ちょう

する。

2 4 6〜 〜 〜3 5 7

発
はつ

芽
が

をうながすこの段
だん

階
かい

を「育
いく

苗
びょう

」という。エリア１は「ひ
び」とよばれる竹

たけ

の棒
ぼう

、エリア２は「いなよし」とよばれ
る U 字

じ

型
がた

パイプを用
もち

いる。漁
りょう

師
し

さんは、この時
じ

期
き

の夜
よ

明
あ

け前
まえ

の海
うみ

がいちばん好
す

きだと干
かん

出
しゅつ

しながら教
おし

えてくれた。

1
とお

0 日
か

くらいであみがうっすらと色
いろ

づく。肉
にく

眼
がん

で見
み

えた瞬
しゅん

間
かん

は、心
しん

底
そこ

ほっとするそうだ。この地
ち

域
いき

のやり方
かた

では、この
あとあみを回

かい

収
しゅう

し、沖
おき

の漁
ぎょ

場
じょう

に出
だ

すまで冷
れい

凍
とう

庫
こ

に入
い

れてお
く。干

かん

出
しゅつ

した場
ば

所
しょ

でそのまま続
つづ

けて育
そだ

てていく産
さん

地
ち

もある。

のりはクロダイなどの魚
さかな

にとってもおいしいたべものだ。
海
かい

水
すい

温
おん

が高
たか

い近
きん

年
ねん

は魚
さかな

による食
しょく

害
がい

が多
おお

いため、魚
さかな

が近
ちか

づき
にくい目

め

の細
こま

かいネットを、のりあみの下
した

にはっている。
収
しゅう

穫
かく

の前
ぜん

後
ご

には、ネットのつけはずし作
さ

業
ぎょう

を行
おこな

う。

14 16 18〜 〜 〜15 17 19

紙
かみ

漉
す

きのようにのりを漉
す

く。「のりす」とよばれるシートに、
水
みず

をまぜたのりをうすくのせ、水
すい

分
ぶん

をおし出
だ

し、熱
ねっ

風
ぷう

でか
わかす。黒

くろ

川
かわ

さんが子
こ

どものころは、のりすを洗
あら

う手
て

伝
つだ

い
をしていたが、今

いま

ではそれも機
き

械
かい

が行
おこな

う。

28 〜

葉
は

っぱ状
じょう

の部
ぶ

分
ぶん

は、正
ただ

しくは葉
は

ではなく「葉
よう

状
じょう

体
たい

」という。
酸
さん

素
そ

を濃
のう

縮
しゅく

したエアーをまぜて鮮
せん

度
ど

をたもち、何
なん

回
かい

も洗
あら

い、
異
い

物
ぶつ

をとりのぞく機
き

械
かい

をいくつもとおる。数
すう

種
しゅ

類
るい

のきざむ機
き

械
かい

を経
へ

たあと一
いっ

定
てい

の濃
こ

さにととのえ、次
つぎ

の加
か

工
こう

へすすむ。

26 〜 27

ナラワスサビノリはスサビノリを原
げん

種
しゅ

とした養
よう

殖
しょく

品
ひん

種
しゅ

だ。漁
りょう

師
し

さんは「スサ」とよんでいた。ちなみに海
かい

藻
そう

であり海
かい

草
そう

で
はない。光

こう

合
ごう

成
せい

はするが、タネでふえる植
しょく

物
ぶつ

とはちがう。の
りは身

み

近
ぢか

なたべものだけど、知
し

らないことばかり。

32 〜 33

29

ふだん、わたしたちがたべているのは乾
かん

のりをあぶった「焼
や

きのり」だ。忠
ただ

彦
ひこ

丸
まる

の直
ちょく

売
ばい

所
じょ

でも焼
や

きのりを販
はん

売
ばい

しているが、
写
しゃ

真
しん

のためし焼
や

きのような手
て

作
さ

業
ぎょう

ではなく、焼
や

き窯
がま

とよばれ
る機

き

械
かい

をとおしながら赤
せき

外
がい

線
せん

であぶったものだ。

30 〜 31

夏
なつ

のあいだ、えだわかれしながら育
そだ

った糸
し

状
じょう

体
たい

は、秋
あき

に海
かい

水
すい

温
おん

が下
さ

がると細
さい

胞
ぼう

分
ぶん

裂
れつ

して「殻
かく

胞
ほう

子
し

」を放
ほう

出
しゅつ

する。あみ
につけているのは、この「殻

かく

胞
ほう

子
し

」だ。6～７ページで貝
かい

の
表
ひょう

面
めん

が黒
くろ

くなっているのは、糸
し

状
じょう

体
たい

が集
あつ

まったようすだ。

「陸
りく

上
じょう

採
さい

苗
びょう

」に対
たい

し「野
や

外
がい

採
さい

苗
びょう

」または「海
かい

上
じょう

採
さい

苗
びょう

」とよば
れる芽

め

つけがある。カキがらを入
い

れたふくろを、あみにた
くさんぶらさげて海

うみ

にはり、自
し

然
ぜん

にまかせて芽
め

つけを行
おこな

う
やりかただ。金

かな

沢
ざわ

漁
ぎょ

港
こう

でも平
へい

成
せい

12年
ねん

までは海
かい

上
じょう

採
さい

苗
びょう

だった。

あみは４軒
けん

ごとに色
いろ

分
わ

けしてある。あみの質
しつ

にこだわるの
り屋

や

さん、こだわらないのがこだわりののり屋
や

さんなど、
それぞれだ。夏

なつ

のあいだに、あなをつくろったり、きれい
にたばねたりと手

て

間
ま

がかかるが、5年
ねん

ほどしか使
つか

えないそう。

8 10 12〜 〜 〜9 11 13

「高
こう

速
そく

摘
てき

採
さい

船
せん

」ともいう、もぐり船
せん

は、浮
う

きとイカリ、ロー
プを用

もち

いてあみをはりめぐらせる「浮
う

き流
なが

し式
しき

漁
ぎょ

場
じょう

」でか
つやくする。ほかの産

さん

地
ち

で行
おこな

われている「ひび」にあみを
固
こ

定
てい

する「支
し

柱
ちゅう

式
しき

漁
ぎょ

場
じょう

」では小
ちい

さい舟
ふね

でつみとっていく。

収
しゅう

穫
かく

の時
じ

期
き

は全
ぜん

国
こく

の産
さん

地
ち

によって少
すこ

しのちがいはあるが、
だいたい 11 月

がつ

から４月
がつ

くらいまで。根
ね

元
もと

を残
のこ

すようにつむ
ので、つみとったあとにまたのびてくる。同

おな

じあみから 2
～5回

かい

収
しゅう

穫
かく

できるが、あとになるにつれ風
ふう

味
み

や固
かた

さがかわる。

芽
め

つけのあと育
いく

苗
びょう

から収
しゅう

穫
かく

、加
か

工
こう

も見
み

せてくれたのは忠
ただ

彦
ひこ

丸
まる

さん。漁
りょう

師
し

の緑
みどり

川
かわ

さんが一
いち

連
れん

の作
さ

業
ぎょう

を担
にな

い、加
か

工
こう

からは
3 代
だい

目
め

社
しゃ

長
ちょう

の黒
くろ

川
かわ

さんにバトンタッチ。のりは紅
こう

藻
そう

という
藻
そう

類
るい

で、これはウシケノリ科
か

アマノリ属
ぞく

ナラワスサビノリ。

20 22 24〜 〜 〜21 23 25

加
か

工
こ う

でわけるいろいろなのり

種
し ゅ

類
る い

でわけるいろいろなのり

ナラワスサビノリのほかにも、さまざま

な「のり」がある。藻
そう

類
るい

の研
けん

究
きゅう

は、技
ぎ

術
じゅつ

の進
しん

歩
ぽ

により新
あら

たな発
はっ

見
けん

が多
おお

く、分
ぶん

類
るい

が

かわることがよくある。また、考
かんが

え方
かた

の

ちがいによっても分
ぶん

類
るい

がかわる。

板
いた

のり
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