
1 

 

2015（平成 27）年度 

海の森づくり推進協会 

 

海の森づくり第 14 回シンポジウム 

 

海の森づくり～6 次産業化への道～ 

 

於 

壱岐市芦辺町クオリティライフセンターつばさ 

2015 年 6 月 5 日（金）9:00～16:00 

 

 

 

 

 

要旨集 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

主催：NPO 法人 海の森づくり推進協会 

URL: http://www.kaichurinn.com e-mail: matsuday2006@yahoo.co.jp 

共催：有）二協開発、合）壱岐のうみ 

URL: http://www.ryoushijima.com  e-mail: nikyou@mopera.net 

http://www.kaichurinn.com/
mailto:matsuday2006@yahoo.co.jp
http://www.ryoushijima.com/
mailto:nikyou@mopera.net


2 

 

【スケジュール・目次】 

海の森づくり―6 次産業化への道―  

2015.6.4(木）09:30 博多フェリーターミナルに集合 

10:00 博多発→郷ノ浦着 12:20 (フェリー) 

   12:50-13:30 昼食 二協開発の 6 次産業化による郷ノ浦町コンブ加工場見学 

   14:00-15:00 壱岐一支国博物館見学 

   15:30-16:30 コンブ養殖の藻場再生効果を見る内海湾ツアー（雨天中止） 

19:30-21:30 活性化に繋がる海の森づくりを語ろう懇親会 於つばさ 壱岐泊 

2015.6.5（金）シンポジウム会場：芦辺町クオリティライフセンターつばさ 受付:09:00 

 午前の部 （9:30～12:10） 司会:鹿児島大学教授 門脇 秀策氏 

09:30    追悼・黙祷： 元壱岐東部漁業協同組合代表理事組合長 浦田 俊信氏 

       追悼集贈呈： 海の森づくり推進協会理事 日大特任教授 堀田 健治氏 

       お   礼： （株）東成海洋開発株式会社代表 金 樹 雅女史 

開会趣旨説明: 海の森づくり推進協会代表理事 松田 惠明氏 

歓迎 挨拶： 壱岐市長 白川 博一氏 

   基調講演の部 

   10:00-10:15 １  海の森づくりー6次産業化への道―   

元壱岐東部漁業協同組合長 株）二協開発代表 浦田 俊信氏 

   10:15-10:30 ２  イスズミ･バリ等食害魚の商品化 

                   社)マリン・アクティブ代表理事 西崎 茂一氏  

   10:30-10:45 ３  欧州で海藻食が始まった！食材としての柔らかコンブ      

社）やまと薬膳主宰 オオニシ 恭子女史  

   10:45-11:00 ４   栽培昆布の食品機能性について 

                   株）久原水産研究所技術士 久原 俊之氏  

   11:00-11:20  Q＆A/事務連絡；   11:20-12:00 試食会･昼休み 

 午後の部（12:10～16:00） 司会：日本大学教授 堀田 健治氏 

     パネル討議の部 

12:10-13:30 パネル討議１： 海の森づくりの採算性 

      パネリスト：鹿児島大学教授 門脇秀策氏、㈱アイランド・ボイス 末竹和行氏 

            函館昆布プロジェクト代表 成田省一氏、                       

13:30-15:50 パネル討議２：これからの「海の森づくり」 

       パネリスト：基調講演者、パネリス、参加者、 

   15:50-16:00 まとめと閉会の辞、海の森づくり推進協会代表理事 松田 惠明      

16:15      芦辺発→博多着 18:20 (フェリー)  18:25  解散 （於博多フェリーターミナル） 
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海の森づくり第 14 回シンポジウム 

海の森づくり―6 次産業化への道― 

【趣旨説明】 

 
 世界の人口はすでに 70 億人を超え、人類の生存にとって「食や文化の多様性」の重要性 

にもかかわらず、現在の人類の食やライフスタイルの西洋化はそれに逆行しています。全て

の人が西欧化した食生活をすれば、この地球が支えられる人口は 34 億人との試算もありま

す。地球の 7 割を占める海からの食糧生産の道「水産」を無視して、人類の食糧や環境の安

全保障は考えられません。「水産」がなければ、沿岸海域の海洋汚染は進み、赤潮や青潮、

磯焼けや地球温暖化問題はますます深刻になります。 

 

 「海の時代」に入って久しいですが、海洋管理はむずかしく、これまで水産増養殖や魚食

文化を育ててきた日本には、日本の特徴を生かした国際貢献が期待されております。当協会

の「海の森づくり」の理念は、そのような期待に応える環境づくりでした。その結果、コン

ブなど大型海藻養殖や施肥の藻場再生効果等は確信できましが、まだ、生産物の価格が安く、

採算性問題に直面しております。そこで、今回は当協会の最前線にいるリーダーからその経

験を聞く機会を作りました。 

 

 2008 年に日本で始めての大規模な国際学会「第 5 回世界水産会議」の基調講演で、英国

の脳学者 M.A. Crawford 博士は「人間の人間たる所以は脳であり、水圏動物の不飽和脂肪

酸や DHA と海産物に含まれるヨードがその脳の発達に欠かせない。これからは水産の時代

だ！」と訴えました。 

 

 私たちは、森、川、海、魚、自然、親水性離れを解消する沿岸漁村の活性化は最優先課題

であり、「海の森づくり」はその効果的な 1 手段と考えております。このように、公益に繋

がる「海の森づくり」運動を効果的に遂行するには、国・県・市町村といった自治体や、教

育研究機関、漁協等との協動がかかせません。ご検討の程よろしくお願いします。 

 

 当協会のホームページを是非ご覧下さい。 

 

 

http://www.kaichurinn.com 

 

http://www.kaichurinn.com/
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基調講演の部 

基調講演１（浦田 俊信） 

 

海の森づくり～6 次産業化への道～ 
有）二協開発・合）壱岐のうみ 

代表 浦田 俊信 

 

 私は（有）二協開発 代表 浦田 俊信です。 

 

 平成 13 年、壱岐東部漁協代表理事組合長に就任当時、平成 5･6 年頃より、壱

岐市の約 400 ヘクタール田畑の圃場整備事業並びに壱岐島の面積の約 3 分の 2

から流れ出てくる幡北川の河川改修工事期間中に大量の大雨のため、海面汚濁 

防止フェンスが崩壊し、壱岐東部漁協が隣接する内海湾に広範囲にわたって、

大量の泥土が流出した。 

 

 その環境を改善する為に、海面を利用したコンブ養殖に取り組んでいたとこ

ろ、コンブ上での魚類の産卵やコンブに大量にまとわりつく幼魚などが確認さ

れた。 

 

また、収穫したコンブを磯焼けしているウニやアワビの漁場に餌として放流

を続けたところ、ウニの実入りやアワビの肉質が良くなっていることも確認さ

れた。さらに、コンブ養殖周辺の藻場も徐々に回復にむかっていった。 

 

ウニやアワビの籠養殖にも取組み、成長も良かったので、壱岐産コンブを一

般の人たちの食料品として販売できないかと思い、長年料理の集いを繰り返し

続けてきた。 

 

数年前に壱岐産コンブの成分分析をしたところ、伝統的な北海道産昆布に比

べてフコイダンやヨウ素は上回る結果でした。 

 

 販売するに当たり、これまでの集いや、当社での農商工ファンドによる商品

づくりで、販路を見出せるようになっており、今後も壱岐でのコンブ養殖は販

路を開拓することにより、採算性を求めてゆくことが重要だと考えています。 
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特に、国内では、現在、磯焼けが激しく、広がっております。 

私たちが取り組んでいる 

「海の森づくり」 

は水産業や食品業にとって重要です。 

 

 平成 17 年、「海の森づくり第 1 回こんぶサミット in おおむら」

で始まった「海の森づくり推進協会」の活動については、全国の漁業

協同組合や漁業者自らが活動に参加し、「海の森づくり」に対し、ご

理解を深めることが重要ではないかと考えております。 

 

 

 

 

プロフィール 

浦田 俊信（うらた としのぶ） 

1972 年 中卒後、しばらく漁業に従事し、1992 年 壱岐東部漁協理事に就

任。2001-2011 年 壱岐東部漁協代表理事組合長 歴任。2011 年（有）二協

開発代表に就任。 

「海の森づくり」は水産振興の原点であり、海に囲まれた壱岐の生きる道は水

産振興以外にない。壱岐の前浜を豊かな海の森で囲い、その水質浄化、藻場再

生、増殖効果を上手に管理利用し、6 次産業化と結びつけ、永続的な地域振興

を図り、後継者問題の無い島にしたい。 

（こんぶは壱岐の宝）であることを証明する為に農商工ファンド事業（壱岐産

こんぶの料理と飲食に集い）等に取組み、販路開拓や採算性の向上に努めてい

る。 
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基調講演 ２（西崎 茂一） 

磯焼けの解消を目指して 

～藻場再生とアイゴ食用化の取組み～ 

一般社団法人 マリン･アクティブ 

代表 西崎 茂一 

 

 近年の地球温暖化による海水温上昇や、南洋に分布するアイゴやイスズミの食害による 

とみられる磯焼け現象が全国に広がる中、海藻の定着･生育に欠かせない栄養塩を海水中 

に溶出させる“栄養塩溶出ユニット”を磯焼け海域の汀線に埋設し、藻場の回復を図る一 

方、低未利用のアイゴの食用化を図るという両面作戦により、藻場の早期回復を目指す取 

組みを続けているものです。 

 栄養塩溶出ユニットによる藻場回復の試みは、長年勤務した長崎県漁連で自ら担当した 

取組みで、在職中の平成 18 年に手がけた大村湾の大村市寿古地区と対馬市の峰町東部海岸 

における実証試験で期待通りの成果が得られたことから、同 20 年に長崎県漁連を退職し、 

自らの天職として鋭意取り組んでいるところです。 

 

１．マリンアクティブ計画の手法 

① 新規性･先進性：浜ではアイゴ、イスズミはこれまで利用価値のない魚として、漁業者

も漁協も何とかしたいと思いつつ、流通に乗せることが出来ず、目詰まりの状態であった。 

しかしながら、高鮮度のものは、これまで行なった試食会で、刺身、白身魚料理、フライ等 

大変好評を得ていることから、流通のやり方によっては、今後大いに利用できる魚となり得 

る。本プロジェクトは、漁協においても検討しながらも実現できなかったことを、今回、漁 

獲量と魚の鮮度により仕向け先を変え、それぞれのニーズに合わせて流通するシステムを

確立することにより、流通の目詰まりを解消する。このような取組みは全国でも始めてのケ

ースであり、新たな食材の開発の開発として新規性があり、先進的な取組みである。 

② 継続性：長崎県海域では、海水の温暖化により、アイゴ、イスズミ資源は増加しており、 

本プロジェクトにより、流通の目詰まりが解消されることによって利用方法が拡大される

ことが期待される。また、漁業者も価値ある漁獲物として評価を見直し、漁業収入の増加が

期待される。さらに、これを採取することによって磯焼けを防止することができるなど、藻

場の再生に繋がることから漁獲の向上に伴って永続的な利用に繋がる。 

 

２．事例報告 

 以上の取組みは、23 年に、長崎県漁協会館で開いたシンポジウムで事業成績を報告した

他、24 年には、東京大学開催された磯焼け関連のシンポジウムに参加し、事例報告をさせ
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ていただきました。以上の取組みと並行し、特有のくさみで流通に乗らない食害魚のアイゴ

を使った試食会を 22年に平戸市で開いたのを皮切りに、これまでに長崎県庁、長崎市役所、

ホテル JAL シティなどでアイゴの刺身、握り寿司、バーガーやポアレ、カルパッチなどの

コース料理を紹介する試食会を開き、試食された皆様から「アイゴ特有のくさみがない」、

「上品で淡白なお味」、「いろんな料理に使える白身魚」など、嬉しい評価を頂きました。5

月に東京新橋の「にっぽん」で各議員、水産庁、大日本水産会など 20 名ほどの試食会を計

画中。現在、こうしたアイゴ料理の普及に加え、さらなるアイゴの有効利用策として、アイ

ゴを原料とする肥料を製造し、ミカン栽培など大量の消費が見込まれる JA グループへの納

入に向けた準備を進めています。 

 

 私は、平成 26 年 11 月 10 日から 13 日まで自民党幹事長瀬川光之氏と上京し、水産庁漁

港漁場整備部、漁政部企画、加工流通課に対し、長崎県内の草食魚の駆除食用化と平成 24

年度・25 年度の藻場再生事業を行なっている県北 3 地区 3 漁協、五島地区 2 漁協、南高地

区 1 漁協系 6 漁協の現状を潜水調査、海水データ、写真等説明させていただきました。特

に、九州各県と水産庁は草食魚の駆除と磯焼けを一体として考えております。 

 

・水産庁の面談者 

 漁港漁場整備部長 高吉晋吾、計画課長 中泉昌光、資源管漁業調整理部課長 加藤 

久雄、整備課長 岡貞行、加工流通課長代理 芝の内一美、漁政部企画官 青木滋、 

動向分析班 深谷一弥、漁港漁場新技術研究会会長 橋本牧 

 今回は特別に、長崎県選出の北村誠吾衆議院議員同行にて、水産庁長官 本川一美氏 

に資料を渡し、長崎県の草食魚の駆除食用化と藻場再生事業の現状を報告しました。 

・ 長崎県水産部の面接者 

 田添伸政策監、熊谷徹政政策監、田中参事官、資源管理課 五島課長、水産土木技術 

センター常務理事 荒川敏久（前長崎県水産部長）、その他部署へ月 3 回現状程度報告を 

いたしております。熊谷徹政政策監、田中参事官は水産庁からの出向です。 

 

プロフィール 

西崎 茂一（にしざき しげかず） 

1968 年に長崎県立水産高等学校を卒業後、漁業関係に従事し、1973 年長崎県漁連に就

職。在職中は主に、鮮魚、購買部、事業推進課（中国）を経て 2009 年定年退職。磯焼け

は在職中に興味をもち、大村市と対馬の漁協にて藻場再生に取り組み、退職後の 2010 年

からアイゴ･イスズミの試食会を開催し、5 年になります。その間、資金面を含み苦労の

連続。タクシーのアルバイトも 3 年半位しました。要はアイゴ･イスズミを食べて藻場保

全です。自衛隊を含め、試食会では好評です。現在は、東京大学の「海の緑化研究会」の

アドバイザー。 
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基調講演 3（オオニシ 恭子） 

食材としての柔らか昆布 

    やまと薬膳 オオニシ恭子 

日本はちょうど胎児が羊水に守られているように胎内環境の羊水ならず海水に守られて

きました。しかしその海水も汚染され、劣化している現在、きれいな海を取り戻すべき［海

の森づくり］が昆布の養殖によってなされようとしています。そしてその昆布での海の森づ

くりが最も進んでいる壱岐の島の昆布は柔らかく、栄養価も高いということです。 

 

私は壱岐の島の昆布を私たちの食材として有効利用できないかと、研究中です。 

未だ、すべてを発掘した訳ではありませんが、今回はその途中経過として、レポートいたし

たいとおもいます。わかめに近い柔らかい昆布ですし。今までの昆布のような使い方とは違

う方法がないかと試作をいろいろしています。 

 

私は３２年間欧州で海藻の美味しい食べ方を紹介し、海藻を食べる習慣のない欧州の

人々に海藻は現代の環境汚染の深刻な時代に必要といい続け、海藻ブームをおこしてきま

した。欧州人にとって海藻は黒くて汚らしく見えるらしいのですがいろいろなプレゼンテ

ーションで海藻は一流シェフにもおしゃれに使われるほどにまでなりました。 

 

ベルギーの新聞に紹介された 

『海藻は新時代の魚』  

 

←海藻を魔女のように使いこなすと

された。 
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オランダで出版された海藻料理本・この人に注目と紹介される 
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フランスで出版された海藻の本 
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日本人にとっては海藻は慣れ親しんできたものであり違和

感はありませんが、むしろマンネリ化していています。そ

こで忘れかねない海藻の重要なポイントを強調し、さらに

何か新たなイメージを提出する必要があるとおもいます。 

この昆布のアピールは従来の昆布と同じようでは印象的で

はありませんから、『日本の海をきれいにし、元気を取り戻

す、からだもきれいに、元気をとりもどそう』と言う意味

性をアピールし、食べることで日本の海の活性化、そして

同時に自分の元気を保証できるという、環境再築に参加し、

自衛の利益をこめて「手軽なスナック風」にしてみました。 

その他、豆乳汁のしゃぶしゃぶや佃煮、ジャムなども可能

ですが、今回この『壱岐の柔らか昆布のスナック』に集中し、壱岐の島の柔らか昆布の利用

がひろがっていくことを願います。 

 

プロフィール オオニシ 恭子（おおにし きょうこ） 

1967 インテリアデザイナーとして働く。 

1974 食養を学び始める（桜沢リマ先生から料理、大森英桜先生から食養医学 桜沢

リマ先生のアシスタント 

1981 渡欧 ベルギーでの料理講習，ケアーをはじめる。以後 フランス，ベル 

ギー，オランダ，ドイツ，イギリスなどでの講習、サマーキャンプ，                 

1990-95 ケアーハウス 身障者などのケアー 

1995 以後 主に女性への食育活動、 

2000 以後 パリ、JOY-PLUS；オランダ，ヨーロッパ薬膳の会；  

ベルギー、HUIS VAN KYOKO ＊『自分食のすすめ』-食の方程式へ 

2009 オランダ海藻食振興活動      

2011 福島，石巻、気仙沼へ『食で自衛』巡回講演，PEACE JAM 

2012 福島巡回料理講習，オランダでの支援活動，講演。帰国-奈良へ  

出版 『素敵な自然の贈り物。ヨーロッパ薬膳』神戸新聞出版局 

   『滋養ポタージュからはじめる ヨーロッパ薬膳』講談社 

   『NON FISH a li cious』オランダ Sea First  

      『les algues au naturel』フランス Alternative 

      『生命のスープ』ビジネス社 

   『砂糖やめて元気で医者いらず』主婦の友社 
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基調講演 4（久原 俊之） 

 

栽培昆布の食品機能性について 

～新・食品表示法による横断的表示義務を考える～ 

(株)久原水産研究所 

代表取締役・技術士（水産）久原俊之 

  

私は、近年沿岸海域の水産物生産力が海水の温暖化、赤潮、磯焼け現象等の環境変化で急

激に低下していると感じております。したがって、私達の海の森づくり推進活動は、自然の

恵みを守る上で重要かつ不可欠なものではないでしょうか。 

 しかし、今日までの活動結果は、一般の人々の目に直接触れることがないため評価されず 

国や県からの支援が殆ど受けられず、会の運営は大変厳しい状態になっているようです。 

 

１．加工原料の特性確認 

この推進活動を一層発展させ継続していくために、生産の現場において取り組むべき 

課題は、海の環境改善で成果を上げつつある栽培昆布を加工し、商品化して地場産業を育成 

することに在ると考えます。加工食品の商品販売には、新・食品表示法に基づき、一定の表

示内容が横断的に求められます。また、特性表示も可能になっています。しかし、水産物の

含有成分は、文部科学省の日本食品標準成分表によると、例えば鉄分の場合、昭和 55 年三

訂補版で 3.9 ㎎/100g、同 57 年四訂補版 3.9 ㎎/100g、平成 17 年五訂補版 3.9 ㎎/100g と同

じ数値が示され分析値全てに暫定値と付記されています。 

  

一方の農産物ほうれん草では、同版の同成分でそれぞれに 13 ㎎/100g、3.7 ㎎/100g、 

2.0 ㎎/100g と経年変化が示されています。このことについて科学技術庁の担当官は、海産

物の成分は産地、収穫時期によって、同一種でも差が大き過ぎて暫定値の表示は仕方無いこ

とと説明された。 

 水産物の生産表示の実態は、加工原料の品質表示を難しくすると共に、食品を購入する消

費者にとっては、不安材料となり、購買意欲を削ぐ原因になるでしょう。しからば、原料の

産地、収穫時期等をより明確にし、相違する成分データを蓄積し、産地特性を表示すれば、

プラスに働く可能性もあると考えます。 
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２．壱岐産栽培昆布の特性 

今回のシンポジウムを共催された有限会社二協開発の浦田俊信社長は、地元産の栽

培昆布と北海道のものとの比較が出来るよう分析データを収録されました。結果では

海藻特有の灰分、炭水化物において、成育条件によってかなりの差があるようです。問

題点は、この成分の差より、乾燥減量の割合であります。北海道産は 12.5％～18.7％で

あるのに対し壱岐産は半分以下の 5.2％でした。即ち、これは組織の細胞壁が薄く軟弱

であるためと考えられます。 

私の会社の健康食品「サンサン昆」の製造工程において、液化作業や酵素反応が容易

に行われること、また、二協開発さんの粉末昆布の製造効率が良く、かつ成品は北海道

物には見られない高い湿潤性から粘度が現われ易い等の特性を持っていることです。

有効活用して商品化を進めたいと考えております。 

 

３．分子化アルギン酸の機能性 

栽培物にも大差もなく乾燥重量の 15.3％～20.3％も含まれているアルギン酸は分子

構造が抗癌作用を持つとされるフコイダンと類似した粘性の多糖類です。但し、人にと

っては難消化性のため、水溶性の食物繊維に分類されています。しかし、特殊な酵素（海

産動物由来）で分子量を低分子化すると、フコイダン同様の抗癌作用、免疫力賦活作用

が生まれることが近年明らかにされました。 

私の会社の健康食品は、この機能を応用したものですが、科学的に因果関係を証明す

る予算はありません。しかし発売から 10 年目になり、お客様から頂く多くの飲用所感

を統計学的相関係数で紹介したいと考えております。 

低分子化したアルギン酸は、粘度が低下し消化管から吸収され、抗癌作用を発揮する

可能性が、十分に有ると思われます。期待しております。 

 

４．海の森を守り育てる役割 

 海藻の生産現場が、昆布等の栽培を続けることで、海の森が守られる効果については

相当に実証済みと思います。しかし、収益性が見込めない活動は永続性に欠けるため水

産サイドでも生産物を、農林業同様に一次、二次加工まで行って、地域の特性を活用し

た六次産業化を目指す。この結果として、海の森は、守り育てられるものと信じており

ます。   

            

プロフィール 久原 俊之（くはら としゆき） 

元長崎市長崎市役所農林水産部長で現在は㈱久原水産研究所代表取締役で技術士（水

産）。私の海の森づくりとの係わりは、2005 年に長崎県大村市で開催の第 1 回こんぶサ

ミット in おおむら で事務局長を務め、約 1000 人の参加者を得たのが始まりです。 

77 歳となった現在も、養殖こんぶに関与し、技術士として活動を継続しております。 



14 

 

パネル討議の部 

 

話題提供１（門脇 秀策） 

「養魚と海藻とアワビの環境保全型複合エコ養殖技術による６次産業化への道」 

鹿児島大学水産学部 水圏環境保全学 教授 門脇 秀策 

kadowaki@fish.kagoshima-u.ac.jp  099-286-4161 

 

技術が適用されている国・地域および対象者 

【日本】鹿児島県（長島町）、熊本県（御所浦町）で実施中 【海外】セミナーなどで複合エコ養殖技術を紹介して

いる 

技術が適用可能な国・地域および対象者 

・全世界の沿岸域 特に温帯、熱帯、亜熱帯域の浅海域 

技術の背景 

・網生簀養殖が発展する中で、養殖場の自家汚染（残餌と排泄物）が環境問題として指摘されている 

・自家汚染の結果、水質の富栄養化、赤潮や病気が発生しやすくなる 

・日本では魚類養殖はもとより、海藻養殖、貝類養殖の知見を多く持っている 

・東南アジア等の途上国でも網生簀養殖が盛んに行われており、湾内の水質悪化や赤潮や魚病の発生が問題となって

いる 

技術の概要 

・魚類、海藻類、貝類、ナマコなどを複合的に増養殖することで資源をリサイクルする Ecological で Economical な

養殖 

【特長・効用】  

・マグロ類、ブリ類やタイ類などの網生簀養殖をしている場所に周年を通じて海藻類を栽培養殖する 

・養魚生簀からの排出物には窒素やリンなどの海藻の栄養素が含まれており、海藻の生育がよくなる 

・海藻が溶存態のアンモニアやリン等の栄養塩や CO2を吸収するので、生簀周辺の水質を良好に保全することができ

る 

・海藻類は繁殖するシーズンがあるので、アオサ、ワカメ、コンブなどをリレーして持続的に養殖生産を確保する 

・生育した海藻はアワビ、ウニおよびアイゴなどの草食性の養殖対象種の餌として用いる 

・養殖アワビは挿核技術によって、半円真珠や高価な真円真珠を生産できるので、６次産業化への道が開かれてい

る 

・アワビ真珠はアコヤガイ真珠と比較して、真珠層の形成が早く、七色の光沢に輝く独特な色調を醸し出す 

・アワビやウニの海藻由来の排泄物は、共生させる養殖ナマコが好んで摂餌するので浄化され餌として活用できる 

・こうして、魚介類による無駄の出ない物質循環（リサイクル）ができあがる 

・養魚、ウニ、アワビ、ナマコといった多様な生物生産が可能となり、養殖漁家経営と自然生態系が共に安定する 

途上国のニーズとの整合性 

・東南アジアではアカメ（Sea bass）やハタの網生簀養殖が盛んに行われている 

・網生簀養殖は内湾や河口部の波の静かな所で行われていることが多く、水質の悪化が起こりやすい 

・日本と同様に、生産物の多様化により養殖漁家経営が安定しやすい 

途上国において適応を阻害する要因／利用上の留意点 

・複合的な養殖で、作業量が増加するが、特に難しい技術ではなく、経営者が十分理解していれば実現は難しくない 

・生産物が多様化することで、販路が広がる可能性がある。鮮魚流通などのインフラ整備が行われれば効果が高まる 

海外との連携可能性 

・複合エコ養殖のコンセプトは台湾、韓国、インドネシアのシンポジウムで発表しており、海外からの問い合わせ

も多い 

 

 

mailto:kadowaki@fish.kagoshima-u.ac.jp
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浅海養魚場における環境保全型複合エコ養殖の概念図 

 

（門脇： 2005 鹿大ジャーナル No.168 より） 

  複合エコ養殖は、生簀周辺でワカメ、コンブ、アオサなどの海藻を栽培することがポイントです。 

養殖魚から排出される糞尿や残餌から溶け出した窒素やリンなどの栄養塩類を海藻によって吸収する。

海藻には病原菌や赤潮を抑制する効果もある。育った海藻はアワビ類、ウニや養殖魚の餌としてリサイク

ルすることにより、６次産業へ向けての生産性は高まる。アワビ養殖カゴには、アワビの糞を餌とするナ

マコを共生させる。養殖アワビは半円真珠や真円真珠が短期間で生産できる。養殖魚の残餌や糞などの懸

濁物を餌とするヒオウギガイも養殖可能。海藻の水質浄化による環境保全と健康な魚を育てる養殖産業

の両立が可能な方法です。 

 

表. 窒素負荷からみたブリ養魚場面積当たりに最小限必要な海藻栽培密度（門脇：養殖 2006 年 7 月号改

変） 

項目   式 単位 マコンブ ワカメ アオサ 

ブリ養魚場単位面積当たりの窒素日間負荷速度   A mgN/m2/日 290 115 520 

海藻単位面積当たりの最大窒素日間吸収速度   B mgN/m2/日 2.9 3.1 3.6 

海藻個体当たりの葉体重量   C kg 湿 /個

体 

0.116 0.192  － 

海藻個体当たりの葉体面積   D m2/個体 0.11 0.26  － 

海藻単位重量当たりの葉体面積 E=D/C m2/kg 湿 0.95 1.35 19 

ブリ養魚場面積当りの最小限必要な海藻栽培密

度 

A/（B・E） kg 湿/m2 105 27 7.6 
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マコンブ、ワカメ、アナアオサのいずれの海藻も窒素（N）、リン（P）を吸収し、水質浄化機能を果た

すことが明らかになった。ただし、窒素をもっとも効率よく吸収するアナアオサでも、養魚場から排出さ

れる 

窒素やリンの負荷を完全に吸収するには海藻の栽培面積は、養魚場面積の約２倍の広さが必要です。 

 

【海の森づくり６次産業化への道】 養魚と栽培海藻との複合エコ養殖から誕生したアワビ真珠の製品

化 

 

写１．アオサを摂餌するアワビ稚貝（殻長 2〜3cm）写２．コンブを摂餌する出荷アワビ（8〜10cm）とナ

マコ 
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写３．アワビ真円真珠のネックレス         写４．アワビ真円真珠のタイピン 

 

プロフィール 

門脇 秀策（かどわき しゅうさく） 

 鹿児島大学水産学部水圏環境保全学分野教授 北海道大学水産学博士。専門：水産増殖

学、養殖環境の管理と保全。特許：「冷凍コンテナを利用したアワビ陸上養殖システム」

および「藻類の促成栽培装置と栽培方法」。現在、「海藻類と魚貝類の環境保全型複合エコ

養殖」を海面および陸上で研究中。著書：『海面養殖と養魚場環境、酸素収支』等 
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話題提供 2（末竹 和行） 

 

100％五島産コンブで、アワビ養殖を目指して！ 

（株）アイランド・ボイス事務局長 末竹和行 

 

1⃣アワビのエサの確保(コンブの食害対策) 

 

五島列島で、コンブ養殖を手掛けて約 10 年が経過し、その生産性の高さはす

でに実証されてまいりました。 

 

 しかしながら、有効な加工・消費手段が見いだせないままに、今日に至ってお

ります。 私が、平成 14 年に、コンブ増殖事業に取り組んだ当時は、種糸を入

れ込んだロープを投入するだけで、大量のコンブが収穫できました。 

 

 昨年、コンブ養殖を再開すると、成長はまずまずだったのですが、バリ・イス

ズミなどの魚による食害を受け、その大半を食べられてしまいました。昨年の養

殖方法は、50ｍ×20ｍの網で漁場を囲い、その中にロープを敷設しビンダマで

浮かべるという簡単な防護対策でした。 

 

 そのような防護対策を施した施設を２ブロック、防護網で囲わないブロック

を１ヶ所造り、様子をうかがいました。 

 結果は、惨憺たる有様で、防護網の無いブロックは、種糸投入後１ヶ月後には

全滅、防護網対策を施したブロックでも、３月末から４月末までの間に、壊滅的

な被害を受け、やむなく４月末に残りの全部を引き揚げるに至りました。 

 

 成長については、３月ぐらいから防護網が汚れてきた影響か、４月になると急

に成長が止まり、食害と相まって２ｍぐらいまでしか伸ばすことができません

でした。 

 

 昨年の反省として、①しっかりした防護対策が必要であり、網が完全に水上に

あるような形態が必要であること、②防護網の目詰まり対策が必要であること、

③防護網の水深を深く取り、防護網内の水量を確保する必要があること、などが

考えられました。 
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そこで、本年度は、防護網により入り江を仕切り、水深の確保・食害対策を徹底

しました。防護網の長さは 195ｍ、最大水深は 25ｍでした。防護網から湾奥ま

での距離は、最大で約 180ｍです。 

 結果は、成長も順調で、食害も防ぐことができました。 

  

2⃣アワビ養殖 

 

生産出来たコンブは、アワビ養殖に使用します。 

 

 現在、平成 26 年度分 30000 個、平成 27 年度分 50000 個の稚貝を海面小割り

イケス養殖しており、平成 26 年度分のアワビは、6 月からの出荷開始で準備を

進めております。 

 

 今年は、3 月半ばから本年度分の生コンブを与えており、500～700Kg の生コ

ンブを 2 日に一度与えるペースで食べており、残りエサによる弊害の心配がな

く、常に飽食状態を保つことが出来ております。 

 

成長も順調に推移しており、斃死もいたって少なく歩留りも期待できます。現

在、夏以降に与えるためのエサとして、コンブを天日乾燥作業しており、1 年通

して五島産コンブによる完全養殖を目指しております。 

 

本年並みの生産が継続して可能であれば、エサの購入は必要なく、全量賄うこ

とが出来そうです。 

今後は、販路の拡大ならびに、五島産コンブによる養殖アワビとして付加価値

を高め、ブランド化に繋げていきたいと思っております。 

 

プロフィール 末竹 和行（すえたけ かずゆき）  

昭和 38 年 10 月 10 日生まれ。長崎県南松浦郡新上五島町宿ノ浦郷 369 

昭和 56 年 長崎県立五島高等学校卒業。家業の魚類養殖に従事。 

平成 13 年   

平成 14 年 コンブ増殖事業に取り組む 

平成 16 年 新上五島町議会議員 

平成 18 年 コンブを利用したアワビの海面養殖を実施 

平成 19 年 衆議院議員 公設秘書 漁業を一時中断 

平成 25 年 漁業に戻る。  
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話題提供 3（成田 省一） 

 

真昆布生産の聖地南茅部から贈る 

函館こんぶプロジェクト代表 成田 省一 

 

2012 年 6 月 函館市南茅部地区のホテルひろめ荘で開催された「海の森づくり」のシン

ポジウムは南茅部の漁業者、函館市内の昆布加工業者、研究者に大きな刺激を与えてくれた。 

 古代ヘブライ語の「サィル・ニアーラュ」は（海の平安あれ）という意味で、今日では「さ

ようなら」の語源であると言われている。函館昆布プロジェクトの着想は「海から人間に対

して“さようなら”を言わせないことである。 

 

 大間原発の建設差止めを求める函館市民は函館市が国を相手取って訴訟を起こしたこと

に大きな賛意を表している。漁業者は声を上げることはないが、心秘かに海を守りその資源

の恵みを得て，生きて行くことを願っている。 

 

 函館昆布プロジェクトのメンバーは南茅部地区尾札部町の古参漁師たちと漁協青年部と

なる。ようやく、南茅部漁協も漁協改革への歩みを考え始めている。道南伝統食品（協）、

尾札部昆布生産加工組合、（財）北海道国際交流センター、㈱函館国際貿易センターの若手 

が協力体制を築こうとしている。数度にわたる詳論を書き続け、構想を具体化する機運を高

めている。日本大学の生物資源学部の廣海十朗教授、理工学部の堀田健治教授が中心人物と

成っている。南茅部地区に来ていただいた河野英一学部長、食品工学の陶彗講師、更に、 

八雲町の日本大学の所有林を活用する演習林長井上公基教授も数度南茅部の海を見ている。

目的は日本大学昆布プロジェクトの立ち上げである。すでに、ロシア極東連邦総合大学との

「日露共同昆布プロジェクト」がスタートしている。海洋環境のロシアアカデミーのメン 

バーも参加している。 

 

 昨年 10 月 8 日、東京の霞ヶ関ビル 35F で日本料理の宗家「四条司家」の四条祭に、昭和

12 年以来の尾札部町の献上昆布を復活させて、日本の名だたる料理人に見ていただいた。

5kg を 2 束、100 年杉を 10 年間乾燥させた杉板を使い、47cmｘ35cmｘ10cm の杉函に収

めた。「長浜・比呂米」（おさはま・ひろめ）の名を冠したものだ。その席上で南茅部漁協へ

の委嘱状が贈呈された。 

  

福島原発の負の遺産はこれからが本番となるであろう。水蒸気爆発は危機そのものを示

している。海には大量の放射能物質が流入し、その被害は定かではない。南茅部地区は献上
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昆布の復活を実現することで海の環境を守り続けねばならない。漁師は声高に原発反対の 

意志を表明していない。 

 

南茅部漁協、函館市南茅部支所、日本大学、道南伝統食品（協）、（財）北海道国際交流セ

ンター、㈱函館国際貿易センターが中心となって南茅部町時代に設立した南茅部沿岸大学

の再興策を提案し、1 つの核としようと考えている。本年 7 月頃迄に協議会の立ち上げを目

指している。 

 

 海の森づくり運動は生みの 5.4 運動を展開してもらいたいものである。海の溶存酸素量

5.4g／1,000L(5.4ppm)は海洋生物の生命を守るものである。昆布、ワカメ、海苔、ふのりな

ど海藻は光合成によって水産動植物に生命の源泉となるものである。 

 

5／12－16 大連海洋大学の招待を受けて大連へ行くことになっている。南茅部地区岩戸

町と鹿部町の境界海域に育った真昆布の天然昆布が中国の養殖昆布の「種」であった。 

品質本位の日本、大量生産の中国、種の起源国ロシア極東を結び、

昆布ワールドを築きあげる時代になっているのではないか？ 

 

 

 

 

 

 

 

プロフィール 

成田 省一（なりた しょういち） 

11999 年に政府のようせいで、950 年 南茅部町生まれ。1972 年 日本大学商学部卒 

1988 年 道南伝統食品協同組合設立 理事長となる。 

沿海州の沿海州政府の要請で 1999 年に沿海州の昆布資源調査を開始し、 

2003 年には、サハリン州昆布協会を設立し、2013 年まで継 

2014 年日本大学とロシア極東連邦総合大学との学術交流の仲立ちをする。 

受賞暦：１）「第２の森を考える」、「食の起源村」（石狩川財団から奨励賞） 

２）「昆布の国際化のために」北方圏センターから優秀賞。 

 


