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【１】海のレシピプロジェクト概要
ーこれまでの取り組みー



【１】これまでの取り組み

「海のレシピプロジェクト」をきっかけに、
豊かな感性を⽀える“ものがたり”や“⾷”を基軸とした取り組みを展開することで、
⽇常的に海を⾝近に感じる⼈が増え、海の中で起きていることを⾃分ごと化する⼈を増やす。

プロジェクトの⽬的

『”ものがたり“と”⾷“を通して”海“を伝えるウェブメディアの企画運営』
ー海の課題に取り組む商品開発 （企業連携）
ー都⼼で海とつながる場所をつくる企画展⽰/イベント（企業連携）
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事業内容
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▍取組
・[WEB]19地域55本取材記事、映像作品３本
・[Soup Stock Tokyo]商品開発・イベント出展
・[三菱地所]マルシェ・イベント開催

等々

▍気付き・課題
（＋）“磯焼け”の課題
（＋）⽔産加⼯会社やまろ渡邉との出会い
（ー）メディア認知度低

2021年度
[ウェブメディア⽴上げ]
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【１】これまでの取り組み

▍取組
・[WEB]  15地域56本取材記事、映像作品4本
・[Soup Stock Tokyo] スープ商品化
・[やまろ渡邉] アイゴの⼀夜⼲し商品化
・[イベント]「海の森、海のいま展」「海の読書会」

「ごちそうフェスステージイベント」
等々

▍気付き・課題
（＋）都⼼で海とつながる“場”の創出の意義
（＋）商品化（アイゴプロジェクト）による接点の増加
（ー）メディア認知度低

2022年度
[都⼼での展⽰イベント開催]
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磯焼けの課題に取り組む
商品開発 （企業連携）

都⼼で海とつながる場所をつくる
企画展⽰/イベント（企業連携）

“⾷“と”ものがたり“を通して”海“を伝える
ウェブメディアの企画運営

2022年度：15地域（45記事）＋
Pickup11（合計56記事）、映像4本 制作
予定。過去累計：111記事、映像7本。

▍PV数 倍増
昨年度の約３倍

▍新たな層へのアプローチ
作家いしいしんじ⽒⾃⾝によるリツ
イート（インプレッション数7000超
え）により作家ファンへの認知度UP、
kids yahooでの“まどみちお”検索での
上位表⽰（3⽇間で2535PV獲得）
また取材先との連携、リアルイベン
トと連動した記事公開、編集された
SNSでの投稿によりプロジェクトの
認知度上昇中。（例：ホタテ）

・

Soup Stock Tokyoレシピ監修
期間限定スープ「アイゴと夏野菜にサ
フランブイヤベース」

▍連⽇完売
販売期間10⽇252杯/完売

やまろ渡邉共同開発
「アイゴの⼀夜⼲し」（11/5〜発売）

▍受賞・メディア掲載・販路拡⼤中
2023年2⽉：第33回 全国⽔産加⼯業協
同組合連合会会⻑賞受賞。雑誌「エル
グルメ」掲載。
らでぃっしゅぼーや3⽉限定販販売。
その他、⼤分空港・⼤分⽼舗スーパー
等展開予定（販路拡⼤中）。

10⽇間に及ぶ「海の森、海の今展」を
含むイベント合計9本開催（海の読書
会・表参道の⽂化複合施設スパイラ
ル・期間中イベント6本・海のごちそう
フェス含む）開催。

▍認知拡⼤
参加総数約4500⼈
程度。メディア掲載11本、WEB転載
計211本（2023年5⽉末時点）

▍新たな企業連携ステージへ
「磯焼け」「未利⽤⿂」をテーマに
取り上げ、⼀般来場者だけではなく
企業や⾏政からの反響を受け、⼤⼿
企業および⼤分県等より企画相談に
繋がった。
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【１】これまでの取り組み：2022年度の主な取組と結果
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【2】事業内容①
”ものがたり“と”⾷“を通して”海“を伝える

ウェブメディアの企画運営
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【2】ウェブメディアの企画運営

2021〜2022年度：34地域111記事UP

記事掲載数
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ページ ページ内容 ページビュー数 ページ別訪問数 平均ページ滞在
時間

/ トップページ 7534 5406 82.54

/articles/okinawa/nishihara/303 ものがたり『まど・みちお詩集』 5487 3950 143.38

/articles/tohoku/mutsu/740 ものがたり 絵画『ヴィーナスの誕⽣』 3592 2810 81.45

/articles Articles 全ての記事 2570 1659 90.41

/pickup/941 『海の森、海のいま展 ー海のレシピプロジェクトと新たな航海
のはじまりー』を開催！ 2010 1674 182.13

/articles/categories/recipe Recipe レシピ 1553 1074 31.87

/pickup Pickup ピックアップ 1534 985 44.19

/articles/categories/topics Topics トピックス 1436 922 26.88

/articles/categories/stories Stories ものがたり 1075 785 29.72

/articles/okinawa/nishiharacho/303 ものがたり『まど・みちお詩集』 973 818 187.40

⼈気記事（2022年4⽉〜2023年5⽉末）

Pickup：8/3-12「海の森、海のいま展」案内
https://uminorecipe.jp/pickup/941

ものがたり：⻘森県 むつ市/帆⽴
https://uminorecipe.jp/articles/tohoku/mutsu/740

ものがたり：沖縄県 ⻄原町/スルメイカ
https://uminorecipe.jp/articles/okinawa/nishiharacho/303 10

【2】ウェブメディアの企画運営

https://uminorecipe.jp/pickup/941
https://uminorecipe.jp/articles/tohoku/mutsu/740
https://uminorecipe.jp/articles/okinawa/nishiharacho/303
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記事数 PV数

2021.10
【Soup Stock Tokyo】
ースープ企画連携

ー海のごちそうﾌｪｽﾌﾞｰｽ出展

2022.5-6
【三菱地所】

5/12 HAKKO RESTAURANT
6/29 料理ワークショップ

2022.8.3-12
【Soup Stock Tokyo・やまろ渡邉】
「海の森、海のいま」展＠表参道

アイゴスープ販売

2023.1-
メディア注⽬度UP

ーいしいしんじ⽒リツイート（7630ｲﾝﾌﾟﾚｯｼｮﾝ）
ーまどみちお検索数増（7167PV/2023年1⽉）

2022.2.1-3.31
【三菱地所】

「海の⾷材とものがたり」
マルシェ

2022.10
【Soup Stock Tokyo・やまろ渡邉】
海のごちそうフェストークイベント

アイゴの⼀夜⼲し先⾏販売

2022.11.5-
【やまろ渡邉】

アイゴの⼀夜⼲し正式販売

2023.2〜3
【やまろ渡邉】

全国⽔産加⼯業会⻑賞受賞
エルグルメ掲載

らでぃっしゅぼーや限定販売

2021年度 2022年度

2022.6
【朝倉不動産】
6/10 海の読書会

（ゲスト：朝吹真理⼦）
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掲載記事・PV数の推移

【2】ウェブメディアの企画運営
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【3】事業内容②
海の課題に取り組む商品開発 

（企業連携）



【3】商品開発①|アイゴと夏野菜のサフランブイヤベース

アイゴと夏野菜のサフランブイヤベース

▍連携・販売概要
“おいしい料理を⾷べることが未来のおいしいにつながる” をテーマに、未利⽤⿂「アイゴ」の活⽤に着⽬。
取材先で出会った「やまろ渡邉」とスープのメイン素材であるアイゴの⼲物化を実現。⾷べるスープの専⾨店「Soup Stock 
Tokyo」にスープレシピを監修を依頼。完成したスープはスパイラルカフェにて、セットメニュー「海の森スープセット」として展
開。

連携先：Soup Stock Tokyo株式会社 /株式会社やまろ渡邉 /スパイラルカフェ
販売名：アイゴと夏野菜のサフランブイヤベースと海藻サラダの「海の森スープセット」
販売⾦額：1,380円・税込
販売場所：スパイラルカフェ（東京 表参道）「海の森、海のいま展」
期間：2022年8⽉2⽇〜8⽉12⽇（期間・数量限定販売）

▍反響等
連⽇完売、計252杯。

『海の森、海のいま展』
海のレシピプロジェクトと

新たな航海のはじまり

コラボレーションメニュー

海にまつわる「食」と「ものがたり」を通して海を伝えるウェブメディア「海のレ

シピプロジェクト」を展開。作品やものがたりに登場する海の料理や場面から

着想し、料理家と一緒に作った「海のレシピ」、各地の海にまつわる人々の声

を伝えながら、海の現状を伝え、海の食材を用いた料理の作り手や、海を思う

人が増え、循環していくことを目指しています。海のレシピプロジェクト実行

委員会の活動は「日本財団 海と日本プロジェクト」の一環で行なっています。

海水温の上昇などにより全国的に問題になっている磯焼

け。海藻を食べる草食魚のアイゴなども、その要因のひ

とつと言われている。

市場で値がつかず「未利用魚」に分類されるこのアイゴ

に新たな価値を吹き込み、おいしく食べることで海の森

＝藻場の未来に関わるきっかけをつくるプロジェクト。

海のレシピ
プロジェクトWEB

uminorecipe.jp

海のレシピプロジェクトとは＃アイゴプロジェクトとは？
Instagramも
ぜひご覧ください

uminorecipe

市場には出回らないけれど、旨みがあって高級魚のようにおいしい魚 「アイゴ」 を、大分県の水産加工会社「やまろ渡邉」
が無添加の干物に製品化し、食べるスープの専門店「Soup Stock Tokyo」の監修により、できあがった夏のブイヤベース。
ブイヨンはアイゴの干物から丁寧に出汁を取り、セロリや陳皮で風味づけ。ズッキーニやトマトなどの夏野菜を煮込ん
で、檸檬とサフランでさわやかに仕上げました。海を想う人たちの力が一つになって生まれたアイゴのスープ。ぜひお召
し上がりください。※このコラボレーションメニューは「＃アイゴプロジェクト」の一環として展開しています。

終日ご注文いただけます。数量限定のため、なくなり次第終了とさせていただきます。
あらかじめご了承ください。

アイゴと夏野菜のサフランブイヤベースと海藻サラダの
「海の森スープセット」1380 円（税込）  ランチタイム（11-15時）のみドリンク付き

8/3 - 8/12 限定
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【3】商品開発② | 豊後⽔道のアイゴ⼀夜⼲し

豊後⽔道のアイゴ⼀夜⼲し

▍連携・販売概要
国内で厳選した鮮度の⾼い⿂や製造のプロセスを⼤切にし、質の⾼い⼲物・⽔産加⼯品を製造販売を⾏なっている⼤分県の⽼舗⽔
産加⼯会社「やまろ渡邉」。取材をきっかけに磯焼けの課題に取り組もうと「豊後⽔道のアイゴの⼀夜⼲し」を共同開発。
消費者が商品を購⼊することで、海の課題に参加できる意識をもてるよう、地域の特⾊や「磯焼け」や「アイゴ」といった海の課
題をキャッチコピーや商品名にも込めた。裏⾯には、「磯焼け」についての説明、アイゴの⼲物を簡単にフライパンで焼く調理法
を掲載。
連携先：株式会社やまろ渡邉
販売名：「豊後⽔道（ぶんごすいどう）のアイゴ⼀夜⼲し」
販売⾦額：1枚486円・税込
販売場所：やまろ渡邉ネットショップ/らでぃっしゅぼーや、⼤分⽼舗スーパー等展開予定（販路拡⼤中）
期間：2022年11⽉5⽇〜正式販売開始 https://yamaro-watanabe.co.jp/shop/

▍反響等
2022年8⽉ 「海の森、海のいま」展にて、Soup Stock Tokyo監修による、アイゴと夏野菜のサフランブイヤベースに活⽤
2022年10⽉ 海のごちそうフェスでの先⾏販売・完売。
2023年2⽉ 第33回 全国⽔産加⼯業協同組合連合会会⻑賞受賞
2023年2⽉ 雑誌「エルグルメ」掲載
2023年3⽉ 定期宅配サービス『らでぃっしゅぼーや』限定販売 14

https://yamaro-watanabe.co.jp/shop/
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【3】商品開発② | 豊後⽔道のアイゴ⼀夜⼲し

・対象:株式会社やまろ渡邉×海のレシピプロジェクト 共同開発商品「豊後⽔道のアイゴ⼀夜⼲し」
・受賞タイトル：第33回 全国⽔産加⼯品総合品質審査会 全国⽔産加⼯業協同組合連合会 会⻑賞

第33回 審査会報告 https://www.zensui.jp/active/shinsa33.html
・受賞概要：
⽔産加⼯品の製造業者による法⼈「全国⽔産加⼯業協同組合連合会（通称：全⽔加⼯連）」主催。
全国で⽣産されている⽔産加⼯品等の品質向上を図り、あわせて⽔産加⼯業者の⽣産、技術、販売についての意欲
向上に寄与することを⽬的とし、農林漁業振興会の実施する農林⽔産祭の⼀環として⾏われる審査会。
これまで独特の臭みを有すること等の理由で加⼯原料として未利⽤⿂であったアイゴを、臭みのない加⼯製品とし
て仕上げたこと、消費者に⼿に取ってもらいやすいパッケージデザインなどが評価され、受賞につながりました。

連合会会⻑賞 受賞概要

https://www.zensui.jp/active/shinsa33.html


UMIKARA／うみから

若狭湾の漁師町から誕生した
栄養満点のヒット作

未利用魚を小骨ごとミンチにした
すり身団子「ととまる」。加熱済み
で、焼いたり揚げたり、好みの味付
けをするだけで、おかずやおつまみに
なる。鍋やスープに入れればだしが
たっぷり。●☎0770-72-3528　
https://shop.umikara.co.jp/

下味付きの切り身「おかずもん」（上
￥994）。複数の魚の身を使って丸
めた「ととまる」（下￥702）。

未利用魚をもっと
日常の食卓に！
サイズが不揃い、加工が大変、見た目が悪い、などと
いった理由から、市場に出回らなかった魚介類を加工。
手軽に食べられるものばかりなのがうれしい！

お取り寄せ最前線
“あったらいいな”が実在する、最近のお取り寄せ事情。
作り手が明確なコンセプトを強い思いにより形にした
漁業従事者・買い手・環境に優しいアイテムを紹介。

より手軽に食べたい!
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、
食
べ
も
の
と
し
て
の
お
い
し

さ
を
追
求
し
な
が
ら
、
海
や
水
産
資

源
を
守
り
、
漁
業
に
か
か
わ
る
人
の

生
活
を
支
え
て
い
る
こ
と
。
国
産
や

無
添
加
の
調
味
料
を
使
用
す
る
商
品

も
多
く
、
安
心
安
全
へ
の
こ
だ
わ
り

も
見
ら
れ
る
。
な
か
で
も
作
り
手
・

食
べ
手
・
環
境
の
三
方
よ
し
へ
の
思

い
が
よ
り
明
確
な
、
未
利
用
魚
を
使

っ
た
商
品
は
日
進
月
歩
で
充
実
。　

パ
イ
オ
ニ
ア
的
存
在
の
未
利
用
魚
の

サ
ブ
ス
ク
「
フ
ィ
シ
ュ
ル
」
は
、
百

戦
錬
磨
の
シ
ェ
フ
た
ち
が
卓
越
し
た

技
術
と
セ
ン
ス
で
未
利
用
魚
を
ご
ち

そ
う
に
。「
日
本
財
団 

海
と
日
本
プ

ロ
ジ
ェ
ク
ト
」
が
展
開
す
る
ウ
ェ
ブ

メ
デ
ィ
ア
「
海
の
レ
シ
ピ
プ
ロ
ジ
ェ

ク
ト
」
が
未
利
用
魚
を
使
っ
て
老
舗

干
物
屋
と
共
同
開
発
し
た
「
ア
イ
ゴ

一
夜
干
し
（
や
ま
ろ
渡
邉
）」
は
先

行
販
売
で
即
完
売
す
る
人
気
ぶ
り
。

い
ず
れ
も
「
お
い
し
い
か
ら
食
べ
た

い
！
」
選
択
肢
に
な
っ
て
い
る
。

　

缶
詰
や
冷
凍
食
品
な
の
で
、
日
持

ち
が
す
る
の
が
お
取
り
寄
せ
の
あ
り

が
た
い
と
こ
ろ
。
気
に
な
る
商
品
は

ぜ
ひ
ス
ト
ッ
ク
し
て
。

2

3 目的別に楽しむ!
おいしい取り寄せ＆サブスク
プロの料理人が仕上げた究極の魚料理の冷凍食品や
食べきりサイズの刺身など、ニーズに合わせて選びたい

1 中華の「青森県産 アカイカの生姜
ソースかけ」。2 毎月8品冷凍で届く。 
3 「北海道産ホタテ貝と鮭のテリーヌ」
（料理は共に「定期購入」から）

1 コンパクトなパッケージ。2 毎月
6種類のお刺身がアソートで届く
「おさかなサブスク」。

1 ASC認証の薫製サーモン「Danish 
Salmonプレミアムスモーク アルジ
ェントスペシャル」￥3,672　2「幸
えびの濃厚ビスク」（￥2,180）は
「レストランリューズ」飯塚隆太シ
ェフ監修。3 中華の巨匠・菰田欣
也シェフの珠玉のオイスターソース
「OYSTER 38」￥1,620。

CRAFT FISH

おいしいから食べたい
逸品がずらり

水産資源の課題解決に多角的に
取り組む「さかなファーム」のサステナ
ブル・シーフードブランド。養殖業者
と魚介類に強い思いのあるスターシ
ェフたちがこだわりぬいた商品を開
発。至高の国産海老を贅沢に使っ
た「幸えびの濃厚ビスク」を筆頭に、
一流料理人の技やひらめきが随所
に光る。●https://craftfish.jp/

今朝の浜
島根県浜田漁港の未利用魚を使っ
た水煮缶。取れすぎたおなじみの魚
から耳慣れない魚までバリエーション
豊富。わずかな地元産天然塩で仕
上げており、好みの味付けや料理
に展開しやすい。●☎0855-23-
3105　https://ec-sealife.net/

とびうおやほうぼう、雑魚のミックスな
ど、その日取れた魚を缶詰に。「今
朝の浜 毎朝かわる旬魚缶」（各
180g ／ 6缶入り）￥3,240。

やまろ渡邉　
処理の手間から市場に出回らなかっ
たアイゴを、丁寧に下処理し天然塩
でうま味を凝縮させた干物。海藻が
主食のアイゴを食べることで、漁場を
守る一助になるという意義もある一
品。●☎0972-36-7165
https://yamaro-watanabe.co.jp/

食べ応えある「豊後水道のアイゴ一
夜干し」（￥486）。肉厚で身が引き
締まり、独特のうま味が楽しめる。

ボンキッシュ
週に 1度はおうちで上質な魚料理を

1

ほたてと鮭のテリーヌは
なめらかな口溶け

レストランクオリティの
スモークサーモン!

和・洋・中の一流シェフがレシピを考案・監修し、
手間のかかる調理や繊細な味付けを済ませた料
理が毎月届くグルメなサブスク。冷凍のイメージを
覆す見た目も美しい完成度の高さ。メニューは主
菜、前菜、スープ、ごはんの共と多彩で魚介類
の魅力にはまること必至。●「ボンキッシュ 
定期購入」（月額￥5,465、送料￥935）
は四季折々の味わいの魚料理が毎
月8品冷凍で到着。

Fishlle!／フィシュル
国産＆無添加調味料で風味豊かに仕
上げた福岡産天然未利用魚の冷凍ミー
ルパックのサブスク。生食用と加熱用を
用意し、毎月新作を開発し、アレンジレシピ
を公開。●「6パックおまかせ便」　※その
他コース有り、初回限定￥2,940（送料別）
☎0120-939-950　https://fishlle.com/

新作「海鮮ユッケ」（下）と「海鮮五香粉」（上）。

季節に合わせた味わいが届く
天然未利用魚の定期便

1 岐阜発「石井養殖の簡単5分！ にじますの
唐揚げ」。2 千葉発「飯岡ヤマイチ水産の生
しらすと釜揚げしらすの二色丼」（料理は共に
「簡単おかず定期便」から）

食べチョク簡単おかず便

2

全国の漁師から加工されて届く！

1

毎日の食事作りに役立つ魚料理の定期便。
日本各地の水揚げ直後の新鮮な魚が使われ
たおかずが、「湯煎するだけ」など簡単な仕
上げ調理で楽しめる。冷凍で届くから、好きな
日に食べられるのもうれしい。●「食べチョク
簡単おかず便」（1回あたり￥2,980 ～、送
料込み）　https://www.tabechoku.com/
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3

1

ワンバイトフィッシュ
楽しみ広がるひと口サイズのお刺身

長崎県の新鮮な魚を生で味わえる定期便。真
空パックして急速凍結する液体凍結技術で、取
れたての歯ごたえと味わいをキープ。解凍時に
ドリップが出にくく、長期保存が可能だ。アレン
ジしやすい小分けパックで、おかずや酒の肴に
も活躍しそう。 ●「おさかなサブスク」（月額￥
5,000送料別）。☎095-895-5177 https://
www.ip.onebitefish.jp/2022summer/

未知の魚に出合える
エンタメ感にときめく

魚をおいしく食べて
海の生態系保護を応援

Fish products

109  ELLE gourmet  MARCH-APRIL 2023 ELLE gourmet MARCH-APRIL 2023  108

・対象:株式会社やまろ渡邉共同開発商品「豊後⽔道のアイゴ⼀夜⼲し」
・掲載：2⽉6⽇発売「エル・グルメ」（ハースト婦⼈画報社）3⽉号

特集「⿂の時代」108〜109ページ

ハースト婦人画報社3月号『エル・グルメ(ELLE gourmet)』掲載概要

16

【3】商品開発② | 豊後⽔道のアイゴ⼀夜⼲し

2⽉6⽇発売「エル・グルメ」（ハースト婦⼈画報社）3⽉号 より抜粋



・対象：やまろ渡邉共同開発商品「豊後⽔道のアイゴ⼀夜⼲し」
・内容：3⽉2週⽬〜3⽉19⽇限定1,000枚販売
・らでぃっしゅぼーや概要：
らでぃっしゅぼーやは、オイシックス・ラ・⼤地株式会社による
有機・低農薬野菜、無添加⾷品などのサービスブランド。

定期宅配サービス『らでぃっしゅぼーや』限定販売概要

17海のレシピプロジェクト作成チラシ：データ配布予定 販売時のパッケージ

【3】商品開発② | 豊後⽔道のアイゴ⼀夜⼲し
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【4】事業内容②
都⼼で海とつながる場所をつくる
企画展⽰/イベント（企業連携）



2022年8⽉2⽇ー12⽇開催
「海の森、海のいま」展

2022年10⽉9⽇開催
海のごちそうフェスステージ

2022年6⽉10⽇開催
海の読書会

[イベント概要]
⽇時：2022年10⽉9⽇（⽇）
場所：有明ガーデン1F 
プログラム：トークセッション、販売
参加者：50名以上

参考記事：
https://uminorecipe.jp/pickup/1213
https://uminorecipe.jp/articles/kyus
hu/tsukumi-saiki_2/1238

19

【４】都⼼で海とつながる場所をつくる企画展⽰/イベント

[イベント概要]
⽇時：2022年6⽉10⽇（⾦）
場所：代官⼭クラブヒルサイドサロン+
オンライン
ゲスト：朝吹真理⼦（作家）
参加者：66名

参考記事：
https://uminorecipe.jp/pickup/908

[イベント概要]
⽇時：2022年8⽉2⽇-12⽇(内覧会含む)
場所：東京表参道スパイラル
内容：展⽰、期間中イベント６本、
スープ提供、物販販売
参加者：4,298名

参考記事：
https://uminorecipe.jp/pickup/1115
https://uminorecipe.jp/pickup/1076
https://uminorecipe.jp/pickup/1131
https://uminorecipe.jp/pickup/1134
https://uminorecipe.jp/pickup/1196
https://uminorecipe.jp/pickup/1205
https://uminorecipe.jp/pickup/1208

次⾴以降に参考画像等、掲載↓

https://uminorecipe.jp/pickup/1213
https://uminorecipe.jp/articles/kyushu/tsukumi-saiki_2/1238
https://uminorecipe.jp/articles/kyushu/tsukumi-saiki_2/1238
https://uminorecipe.jp/pickup/908
https://uminorecipe.jp/pickup/1115
https://uminorecipe.jp/pickup/1076
https://uminorecipe.jp/pickup/1131
https://uminorecipe.jp/pickup/1134
https://uminorecipe.jp/pickup/1196
https://uminorecipe.jp/pickup/1205
https://uminorecipe.jp/pickup/1208
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【補⾜資料】これまでの取り組み | 2022年度オリジナルイベント
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[補⾜資料]「海の森、海のいま」展

イベント⽇時 イベント名 計

8⽉5⽇（⾦）18 :30­20:00 [TALK EVENT]
「海の森はごちそう­藻場とアイゴから教わること­」 30

8⽉7⽇（⽇）13:30­14:30/15:00­16:00 [WORKSHOP]
「⿂網でつくるちくちくサコッシュ」 19

8⽉11⽇（⽊・祝）13 :30­14:30 [WORKSHOP]「海のプラスチックのお話と海洋プラスチックでぺったん
カードづくり（はがき5枚付）」 15

8⽉11⽇（⽊・祝）17:30­18:30 [LIVE EVENT]「⾳楽家による“海のうた”ミニライブ」 40

8⽉12⽇（⾦）18 :30­20:00 [TALK EVENT]「海の時間と私たちの時間─ハワイの伝統航海カヌー「ホク
レア」の旅から─」 45（満席）

期間内イベント詳細 参加⼈数：149名 （全5種・6回開催、⽴ち⾒を除く/コロナ禍のため⼈数制限あり）

メディア掲載
No. メディア 媒体名 番組名/企画名 掲載/放映⽇ 掲載/放映⽇

1 TV BSテレ東 「みんなのあおいろ」
（毎週⼟曜7:57-7:59放送他、YOUTUBE配信） 9/3（⼟） ー

2 Web ソーシャルイノベーションニュース NEWS 8/10（⽔）
https://social-innovation-news.jp/?p=1369
https://news.yahoo.co.jp/articles/5b27923f66c83c19
7c7c207135effed94ad8932e

3 Web TRANSIT NEWS 8/2（⽕）
https://transit.ne.jp/2022/08/001758.html
https://twitter.com/transitmag
https://www.instagram.com/transitmagazine

4 Web OCEANS NEWS 8/11（⽊） https://oceans.tokyo.jp/article/detail/40404
5 Web ウートピ NEWS 8/4（⽊） https://wotopi.jp/archives/130095
6 Web GINZA CULTURE NEWS 8/6（⼟） https://ginzamag.com/culture/uminomori_uminoima/
7 Web AERA STYLE MAGAZINE NEWS 8/5（⾦） https://asm.asahi.com/article/14686456
8 Web TRANSIT 内野加奈⼦さんINTERVIEW 9/17（⼟） https://transit.ne.jp/2022/09/001825.html
9 Web Houyhnhnm NEWS 8/5（⾦） https://www.houyhnhnm.jp/news/627634/
10 Web IAMAS NEWS 7/27（⽔） https://www.iamas.ac.jp/activity/uminomori/

計：10本（WEB転載除く）

上記他、以下HPも掲載あり。
https://www.soup-stock-tokyo.com/information/uminomori
https://www.spiral.co.jp/topics/spiral-cafe/xsoup-stock-tokyoxspiral-café

https://social-innovation-news.jp/?p=1369
https://social-innovation-news.jp/?p=1369
https://social-innovation-news.jp/?p=1369
https://transit.ne.jp/2022/08/001758.html
https://transit.ne.jp/2022/08/001758.html
https://transit.ne.jp/2022/08/001758.html
https://oceans.tokyo.jp/article/detail/40404
https://wotopi.jp/archives/130095
https://ginzamag.com/culture/uminomori_uminoima/
https://asm.asahi.com/article/14686456
https://transit.ne.jp/2022/09/001825.html
https://www.houyhnhnm.jp/news/627634/
https://www.iamas.ac.jp/activity/uminomori/
https://www.soup-stock-tokyo.com/information/uminomori
https://www.spiral.co.jp/topics/spiral-cafe/xsoup-stock-tokyoxspiral-caf%C3%A9

