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愛媛県八幡浜市

EHIME YAWATAHAMA OSHIMA UMI NO HAPPA

雑誌広告：フリーペーパー「Eのさかな」掲載 加工商品：済美高校との連携による「海の葉っぱ」を使用した商品開発

「海の葉っぱ」は大島のおばあちゃんの味

海の葉っぱ
天然ワカメ

水溶性食物繊維が豊富
で、肥満や高血圧を抑
制し、ミネラル分も補
える海藻。

海の葉っぱ
天然フノリ

主成分フノランという
水溶性食物繊維が、胆
石の改善・予防をする
働きがあります。

海の葉っぱ
天然ヒジキ

カルシウム、カリウム、
リン、鉄を多く含み、
栄養価が高く美肌効果
もあります。

海の葉っぱ
天然アオサノリ

マグネシウムなどの栄
養素やカロテノイド・
葉酸のビタミン成を多
く含みます。

海の葉っぱ
養殖スジアオノリ

ミネラル、カルシウム、
ビタミン、食物繊維が
豊富で、美容にもよい
海藻です。
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＜海の葉っぱについてのお問合せ＞

大島漁業集落事務局（八幡浜市役所水産港湾課）
愛媛県八幡浜市北浜 1-1-1　■TEL：0894-22-3111　■FAX：0894-24-6180 　■E-Mail：oshimagyogyou.yawatahama@gmail.com
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生産者、学校、企業の連携によって「海の葉っぱオーシャンスティック」が完成しました。

私達は、持続可能な商品開発で八幡浜大島を盛り上げていきます！

大島周辺の岩場で、おばあちゃん
達が一つ一つ手摘みでノリを収穫
する天然アオサノリ。透明度の高
い透き通った海で育っているの
で、天日干ししたら香りも色も濃
くなり、とても美味しくなります。

済美高校は、地域の課題解決に
向けた調査や方法を学ぶ「探究
活動」を行っています。
今回、1年生の３クラスが「八幡
浜大島 海藻を使った商品化計画」
に取り組みました。
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大島漁業集落事務局
　「海の葉っぱ」ブランディング

＜お客様の課題＞

高齢化の進む漁師のビジネスとして

外洋の漁に出なくてよい

海藻販売へのビジネス転換。

そして、その海藻を商品化するためのブランディング。

＜デザインによる解決＞

海藻類を「海の葉っぱ」となづけブランディング。

大島のおばあちゃんが手積みで丁寧に採ったり

養殖していることをパンフレットで紹介し

そのおばあちゃんのイラストが

商品の顔になるようにデザイン展開しました。

「海の葉っぱ」は
大島のおばあちゃんの味
四国八幡浜は四国有数の魚市場

その八幡浜沖にある大島は

潮のながれに恵まれた豊かな漁場

そんな大島には美味しい海藻もとれるんよ！

是非、一度食べてみなはいや！

＜八幡浜大島とは＞
愛媛県の西、佐田岬半島の付け根に位置する八幡浜市は、太平洋の黒潮が流れ込む宇和海に面
し、四国有数の魚市場には豊富な魚が水揚げされ、海に面する段々畑では、国内有数の美味し
いみかんが育つ人口約 35,000 人の市です。この八幡浜市にある市唯一の有人島である「大島」
は、市内より南西約 12㎞の沖合に位置し、大小 5つの島、粟ノ小島（あわのこじま）、大島（お
おしま）、三王島（さんのうじま）、地大島（じのおおしま）、貝付小島（かいつきこじま）を
総称して「大島」と呼ばれる離島です。現在、島民約 230 名が生活をし、昔ながらの漁村風
景が今なお残る等、ゆったりとした時間の流れを感じることができるのが特徴です。大島へは
1日 3往復の定期船が運航しており、乗船時間約 22分で渡ることができます。
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食べたらきっとクセになる
八幡浜大島のアオサノリ

【第一特集】

天然アオサノリ

波が強すぎると海藻が流されていくので

あおさ漁は毎年 11 月から 5月が解禁

水温が低い中、大島周辺の岩場で手摘みで収穫するんよ！

海と陸の際にあおさが生えているので、手でむしり取るんやけど

海藻がツルツルしていて採りにくいので、まあ大変。

やけど、このあおさを食べる人の笑顔を想像すると頑張れるんよね

収穫後は、何回も一生懸命洗って洗って

エビや砂などの不純物を取り除いて

天日で約２、３日乾燥させるんよ

そうすると、島のりの完成

透明度の高い透き通った海で育ったアオサノリは

天日干ししたら香りも濃くなって美味しいのよ

天日に干して乾燥してるから

水に浸すだけで、すぐに獲れたての状態に戻るし

戻した物を冷凍にもできるので使いたいときに、すぐ使えて便利やしね

私は、お味噌汁にして食べるのがおススメよ

私たちが、１つ１つ丁寧につくった乾燥アオサノリ

一度、食べてみなはいや！

「もう少ししたら
海へ流れていくけんね」
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「海の葉っぱ」を
美味しく食べよ！

【作り方】
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アオサの豊かな香りがみそ汁の風味をふくらませ、
しみじみ味わうちょっと特別なひとときを届けます。

●材料（2人分）

アオサノリの味噌汁

鍋に水、顆粒和風だしを入れ、中火で加熱する。

煮立ったら豆腐、油揚げを入れ1分程度煮る。

火を止めて味噌を溶かし入れ、器に盛り付けて 

アオサノリを加える。

アオサノリ………………………………適宜
油揚げ…………………1枚（1㎝幅に切る）
豆腐………………1/4丁（1.5㎝角に切る）
水……………………………………３50㏄
顆粒和風だし……………………小さじ1
味噌………………………………大さじ２

Vol .1

高級食材「スジアオノリ」には
大島の恵みが詰まっている！

【第二特集】

養殖スジアオノリ 

私たちは、高級食材「スジアオノリ」の

陸上養殖に取り組んどるんよ

豊かな自然が生み出す天然地下湧水と

島に降り注ぐ太陽は

大島ならではの自然の恵み

そこに、手作業により、

丹精込められて育てられた“あおのり”

絶対に美味しんに決まっとるやん

「スジアオノリ」は、あおのり類の中でも、

最も香りが高く美しい品種とされとるんよ

大島の「スジアオノリ」は、

天然物と遜色ない味、色を有しておるし

通年で生産できるといった特徴が高く評価されとるんよ

あおのりの活用方法は、お好み焼き、焼きそば、

磯辺揚げ、味噌汁、玉子焼きなど

どんな料理にも 1振りするだけで高級感アップするけんね、

ぜひいろんな料理にお試してや

高級食材「スジアオノリ」には
大島の恵みが詰まっている！
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【作り方】
1

2

3

時には薬味ではなくスジアオノリをふわっと添えて
シンプルに味わえば繊細な蕎麦の香りが引き立ちます。

●材料（2人分）

スジアオノリの山かけ蕎麦(温)

長いも…100g（皮をむいてすりおろす）
蕎麦…………………………乾麺なら180g
麺つゆ……………………………560cc
スジアオノリ……………………………適宜

８ ９

「海の葉っぱ」を
美味しく食べよ！ Vol .2

＊めんつゆは下記でもつくれます。
水600㏄、鰹節10g、しょうゆ50㏄、みりん50㏄、塩小さじ 1/4
鍋に水を入れて強火にかけ、沸騰したら鰹節を加えて中火で1分、
しょうゆ、みりんを加えて23分加熱し、漉す。 鍋に戻し入れ、塩で味を調える。

鍋にたっぷりのお湯を沸かして蕎麦を茹でる。
茹で上がったら流水でよく洗い、水気を切る。
お湯で蕎麦を温めて水気をきる。

麺つゆを温める。

丼に1を入れて2を注ぎ、スジアオノリをふる。

海の葉っぱ
天然ワカメ

水溶性食物繊維が豊富
で、肥満や高血圧を抑
制し、ミネラル分も補
える海藻。

海の葉っぱ
天然フノリ

主成分フノランという
水溶性食物繊維が、胆
石の改善・予防をする
働きがあります。

海の葉っぱ
天然ヒジキ

カルシウム、カリウム、
リン、鉄を多く含み、
栄養価が高く美肌効果
もあります。

海の葉っぱ
天然アオサノリ

マグネシウムなどの栄
養素やカロテノイド・
葉酸のビタミン成を多
く含みます。

海の葉っぱ
養殖スジアオノリ

ミネラル、カルシウム、
ビタミン、食物繊維が
豊富で、美容にもよい
海藻です。
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鍋に水、顆粒和風だしを入れ、中火で加熱する。

煮立ったら豆腐、油揚げを入れ1分程度煮る。

火を止めて味噌を溶かし入れ、器に盛り付けて 

アオサノリを加える。

アオサノリ………………………………適宜
油揚げ…………………1枚（1㎝幅に切る）
豆腐………………1/4丁（1.5㎝角に切る）
水……………………………………３50㏄
顆粒和風だし……………………小さじ1
味噌………………………………大さじ２

12 13

愛媛県八幡浜市大島のサザエとヒジキは
豊後水道の海流に育まれた逸品！

その海の宝ともいえる食材を
フレンチの技法を駆使して
生まれたのが｢シェフのテーブル｣。

島の漁師の素晴らしさを知り
その素材の良さを引き出せるのは
島根県隠岐の島出身の野津シェフだからこそ！

島民への感謝の気持ちとともに
美味しく召し上がっていただける
商品開発を目指しました。

是非一度ご賞味くださいませ。

野 津　幸 仁 Yukihito Notsu

1992年 12月12日島根県隠岐郡隠岐の島町出身。
漁師町の網元の親方の家に生まれる。島根県松
江調理製菓製パンカレッジ調理師 2 年制に入学
し西洋料理を専攻し西洋料理基本を学ぶと同時
に島根県旧一畑ホテルにて修行。卒業後、大阪
ベストブライダルグループベストプランニング
大阪南港アートグレイスウエディングコースト
に就職。その後、銀座レカン・シェラトンホテ
ル東京料理長塚原俊二の元フレンチを学ぶ。西
日本を中心に各地の宿泊施設、レストランの運
営に従事。又高円宮様婚礼にも参加。現在、茶
玻瑠～離れ～道後夢蔵 2F レストラン QUATRE 
CINQ（キャトルサンク）シェフ。

道後温泉から地域を発信します 
道後温泉茶玻瑠は愛媛の第一次産業とのパートナーシップを実現し、生産者の
産品を積極的に活用した取組みを行っております。地域に根付き、愛媛の生産
者と地域の外を繋ぐ拠点となるホテルとしての役割も担っております。

青いレモンの島岩城の山の幸と
豊かな漁場大島の海の幸のマリアージュ！
レモンの酸味とミネラル豊富な
ヒジキの旨みのバランスが絶妙です。

餌の海藻が豊富な磯のサザエが大島の特徴。
海士が素潜りで獲ったサザエを
オリーブオイルでじっくりと煮るコンフィに！
素材の旨みを閉じ込めた潮風薫る島の味。

バケット、パスタ
ご飯などにあわせるのも
オススメです！

＜海の葉っぱについてのお問合せ＞

大島漁業集落事務局（八幡浜市役所水産港湾課）
愛媛県八幡浜市北浜 1-1-1
■TEL：0894-22-3111　■FAX：0894-24-6180 
■E-Mail：oshimagyogyou.yawatahama@gmail.com

茶波留
ホームページからも
購入できます。

パンフレット

商品販売


