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日
本
に
お
け
る
ナ
シ
ョ
ナ
ル・
ト
ラ

ス
ト
運
動
先
駆
け
の
地
で
あ
る
田
辺

市
。自
然
と
の
共
生
を
目
指
す
意
識

が
根
付
い
た
地
域
で〝
里
海
づ
く
り
〟

に
精
力
的
に
取
り
組
ん
で
い
る
の
が

新
庄
漁
業
協
同
組
合
だ
。

　

里
海
づ
く
り
と
は
陸
地
か
ら
沿

岸
域
を
人
の
手
に
よ
っ
て
一
体
的
に

管
理
し
、自
然
環
境
を
保
全
す
る

こ
と
。温
暖
化
の
影
響
な
ど
か
ら
、

田
辺
湾
で
も
磯
焼
け
現
象
が
発
生

し
て
い
る
中
で「
2
0
1
2
年
頃
か

ら
ヒ
ジ
キ
や
ヒ
ロ
メ
を
増
殖
さ
せ
る

〝
藻
場
造
成
〟を
行
っ
て
い
ま
す
」と

代
表
理
事
組
合
長
の
橘
智
史
さ
ん

は
話
す
。水
産
資
源
の
恵
み
を
受
け

る
た
め
に
、ま
ず
多
く
の
水
産
生
物

を
支
え
る
藻
場
を
元
に
戻
そ
う
と

い
う
試
み
で
、岩
場
の
洗
浄
な
ど
を

行
い
、ス
ポ
ア
バ
ッ
グ
や
種
糸
を
設
置

し
て
、人
工
的
に
繁
茂
さ
せ
て
き
た
。

「
ヒ
ジ
キ
や
ヒ
ロ
メ
が
育
つ
と
海
の

生
態
系
に
も
良
い
影
響
を
も
た
ら

し
ま
す
。特
に
ヒ
ロ
メ
は
ブ
ル
ー
カ
ー

ボ
ン
吸
収
源
と
し
て
も
期
待
さ
れ
て

い
る
海
藻
で
す
」と
語
る
の
は
ヒ
ロ
メ

ラ
ボ
代
表
の
山
西
秀
明
さ
ん
。ヒ
ロ

メ
は
県
南
部
の
限
ら
れ
た
地
域
で
し

か
育
た
な
い
ワ
カ
メ
に
似
た
海
藻
だ

が
、2
0
1
0
年
頃
を
ピ
ー
ク
に
収

穫
量
が
減
少
。山
西
さ
ん
は
田
辺
市

を
拠
点
に
ヒ
ロ
メ
の
研
究
を
行
い
な

が
ら
、同
組
合
の
准
組
合
員
に
加
わ

り
共
に
活
動
し
て
い
る
。

　

さ
ら
に
、同
組
合
で
は
こ
れ
ま
で
、

藻
場
の
保
全
を
通
じ
た
漁
場
の
維

持
に
加
え
、牡
蠣
な
ど
の
養
殖
、一
般

向
け
の
漁
業
体
験
や
観
察
会
の
開

催
、シ
ー
カ
ヤ
ッ
ク
と
い
っ
た
ブ
ル
ー

ツ
ー
リ
ズ
ム
に
も
力
を
入
れ
て
き

た
。そ
ん
な
一
連
の
取
り
組
み
が
認

め
ら
れ
、2
0
2
4
年
、第
29
回
全

国
青
年
・
女
性
漁
業
者
交
流
大
会

で
、水
産
庁
長
官
賞
を
受
賞
。「
海
の

生
態
系
を
守
り
な
が
ら
、担
い
手
を

増
や
す
こ
と
も
大
切
。〝
里
海
づ
く

り
〟の
取
り
組
み
が
5
年
後
、10
年
後

へ
と
繋
が
る
よ
う
に
、で
き
る
こ
と
を

増
や
し
て
漁
村
を
元
気
に
し
て
い
き

た
い
」と
橘
さ
ん
。今
後
は
、生
物
多

様
性
の
保
全
が
図
ら
れ
て
い
る
区
域

〝
自
然
共
生
サ
イ
ト
〟の
認
定
を
目

指
す
と
い
う
。同
組
合
は
、人
と
自
然

の
共
生
、地
域
環
境
の
持
続
を
図
り

な
が
ら
、柔
軟
な
チ
ャ
レ
ン
ジ
を
続

け
て
い
く
。

ヒロメラボ
住所／田辺市神島台24-18　
電話／0739-20-4281

新庄漁業協同組合
住所／田辺市新庄町2827-3　
電話／0739-22-2057

❶成長したヒロメを手にする山西さん。❷エリアや生育環
境によって、大きさや形、異なる栄養素を持つヒロメ。成長
すると全体にシワが入る。❸ヒロメラボで培養されている
種糸。成熟したヒロメから胞子を付着させ、養殖時期まで
徹底した温度調節により管理される。❹ヒロメの幼芽が生
えた種糸を5cm程度に切り、養殖用ロープに挟みこんで海
へ設置。2カ月ほどで収穫できるサイズに。

博物学者・南方熊楠が昭和天皇を迎えたことで有名な、国の
天然記念物・神島にほど近い岩礁で、ヒジキを選別して刈り
取る橘さん。

2月中旬～3月下旬にかけて旬を迎えるヒロメ。幅が広く最大
1ｍほどにまで成長する大型の海藻で、その見た目から一つ
の葉＝ヒトハメとも呼ばれる。（写真はほぼ原寸大）

❶スポアバッグ（スポア＝胞子、バッグ＝
袋）に母藻（雌雄のヒジキ）を入れ、かつて
藻場が形成されていた海域に卵を拡散さ
せて増殖させる。❷満潮時には海中に没
し、干潮時は露出するポイントに設置。当
初使用していた玉ねぎ袋では母藻が流出
することもあり、破れず強度のある袋を使
用したところヒジキの着底率が向上したと
いう。❸スポアバッグに入れる前の成熟し
たヒジキの雄株、雌株。

柔らかくてとろみがあり、シャキシャキとした独特の歯ごた
えと旨味が特徴のヒロメ。ミネラルを多く含み、とろみの
源である食物繊維・フコイダンや抗酸化作用のあるフコキ
サンチンなど栄養が満点。大半が地元で消費され、田辺
市では昔から春の味覚として親しまれている。芯までおい
しく食べることができ、みそ汁や煮物はもちろん、酢の物や
しゃぶしゃぶもおすすめ。

郷土の味覚として愛される
多彩なヒロメの魅力　

【田辺市・ヒロメ】

❶❷旬に食べたいヒロメのしゃぶしゃ
ぶ。生のままでは茶色のヒロメが、サッ
と湯通しすると鮮やかな緑に。❸ヒロ
メの酢の物はあっさりとしながら食べ
応えがあり、酢との相性も抜群。おろし
生姜と相まって爽やかな味が楽しめる。

海の生態系と漁業を守り　
県内外へ発信を続ける
里海づくり

ヒ
ロ
メ
の
食
文
化
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