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【１】海のレシピproject
ー概要ー



【１】海のレシピproject 概要 | ⽬的と事業内容

「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（企業連携含む）
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事業内容
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https://uminorecipe.jp/



ウェブメディア「海のレシピproject」企画運営
▍取り組み
・[WEB]19地域55本取材記事、映像作品３本
・[Soup Stock Tokyo]商品開発連携・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
（＋）“磯焼け”の課題
（＋）⽔産加⼯会社やまろ渡邉との出会い

2021年度
ウェブメディア⽴上げ

▍取り組み
・[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
・[企画展⽰・イベント]「海の森、海のいま展」等々

▍気付き
（＋）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

2022年度
都⼼での展⽰イベント開催
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【１】海のレシピproject 概要 | 3年間の流れ



ウェブメディア「海のレシピproject」企画運営

2023年度
「うみつづり」始動・作品化
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2024年度以降
「うみつづり」活動継続

【 １】海のレシピproject 概要 | 3年間の流れ

▍取り組み
・[WEB] ３地域９本取材記事、像制作１本、⾳声作品等
・[企画展⽰・イベント] 海の思い出を集める「うみつづり」

ーウェブサイト制作
ー参加型展⽰＠ごちそうフェス
ーイベント「⽇々これ⾷卓」開催
ー⾳声作品「波間のラジオ」制作
ー3/28-31イベント「海と私のものがたり」開催



2023
7⽉ 8⽉ 9⽉ 10⽉ 11⽉ 12⽉ 1⽉ 2⽉ 3⽉ 4⽉

2024

▍EVENT 8/31
海の思い出を集める
『うみつづり』
ウェブサイト公開！

10/21-22 
海のごちそうフェス
インスタレーション
ステージイベント

11/23 
海と⾷を学ぶセミナー
やまろ渡邉×御料理ほりうち
トーク＆アイゴの⼲物ショートコース提供

3/28-31イベント「海と私のものがたり」@下北沢
「うみつづり」思い出集め
「波間のラジオ」作品お披露⽬、朗読＆トーク
海の⾷材の提供・販売等

【１】海のレシピproject 概要 | 2023年度の取り組み

▍ACTION うみつづり

「うみつづり」海の思い出集め

▍WEB ウェブメディア「海のレシピproject」企画運営 取材記事9本他

沖縄県恩納村 熊本県天草 ⽯川県輪島

7
「豊後⽔道アイゴの⼀夜⼲し」販売促進（アイゴプロジェクト）
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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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2021〜2023年度：36地域 140記事 / 映像9本 UP

記事掲載数

【２】ウェブメディア | 掲載記事数
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【２】ウェブメディア | 36地域136記事(2021.8⽉〜2024.3⽉）
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2023年度
３地域9記事
・沖縄県恩納村
・熊本県天草
・⽯川県輪島

【２】ウェブメディア | 36地域136記事(2021.8⽉〜2024.3⽉）



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

1 / トップページ 14435 9240 65.69
2 /articles/okinawa/nishihara/303 ものがたり『まど・みちお詩集』 12232 8713 92.12
3 /articles/tohoku/mutsu/740 ものがたり 絵画『ヴィーナスの誕⽣』 8263 6349 53.74
4 /articles Articles 全ての記事 4103 2225 63.14
5 /articles/categories/recipe Recipe レシピ 2889 1860 34.04
6 /pickup Pickup ピックアップ 2443 1234 48.35
7 /articles/categories/topics Topics トピックス 2258 1349 29.45

8 /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！ 1995 1661 91.75

9 /articles/categories/stories Stories ものがたり 1817 1293 25.35
10 /articles/okinawa/nishiharacho/303 ものがたり『まど・みちお詩集』 1780 1457 77.61

〜
17 /pickup/1884 『海と私のものがたり』を開催！ 721 365 16.00

⾏動＞サイトコンテンツ（2021年10⽉〜2024年4⽉30⽇*）*2023年5⽉にUA→GA4に移⾏。該当データを⾜し上げて数値化

Pickup：8/3-12「海の森、海のいま展」案内
h"ps://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 12

【２】ウェブメディア | ⼈気記事（通期）

https://uminorecipe.jp/pickup/941
https://uminorecipe.jp/articles/tohoku/mutsu/740
https://uminorecipe.jp/articles/okinawa/nishiharacho/303


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

1/articles/okinawa/nishihara/303 ものがたり『まど・みちお詩集』 6891 4889 58.54
2/articles/tohoku/mutsu/740 ものがたり 絵画『ヴィーナスの誕⽣』 5607 4292 77.98
3/ トップページ 3754 1802 66.65
4/articles Articles 全ての記事 1608 634 60.40

5/articles/chubu/uozu/1597 トピックス『ホタルイカはなぜ光る？ 知れば
知るほど謎めくホタルイカのひみつ』 788 676 32.83

6/pickup Pickup ピックアップ 780 163 34.04
7/pickup/1884 『海と私のものがたり』を開催！ 721 365 16.00

8/articles/categories/recipe Recipe レシピ 689 378 52.28

9/articles/kanto/tsukiji/485 ものがたり『鮭』 675 490 19.36

10/articles/chubu/toba/1526 トピックス『海を愛し、転職した、海⼥とし
て⽣きるひと』 667 449 151.80

⾏動＞サイトコンテンツ（2023年4⽉〜2024年4⽉30⽇*）*2023年5⽉にUA→GA4に移⾏。該当データを⾜し上げて数値化

ものがたり：『鮭』
https://uminorecipe.jp/articles/kanto/tsukiji/485

Pickup：『海と私のものがたり』を開催！
https://uminorecipe.jp/pickup/1884

トピックス：富⼭県⿂津市/ホタルイカ
https://uminorecipe.jp/articles/chubu/uozu/1597 13

【２】ウェブメディア | ⼈気記事（2023年度）

https://uminorecipe.jp/articles/kanto/tsukiji/485
https://uminorecipe.jp/pickup/1884
https://uminorecipe.jp/articles/chubu/uozu/1597
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【２】ウェブメディア | 掲載記事・PV数の推移

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

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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2022.5-6
【三菱地所】

5/12 HAKKO RESTAURANT
6/29 料理ワークショップ

2023.1-
メディア注⽬度UP

ーいしいしんじリツイート
ーまどみちお検索数増

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

2023.9.1
【「うみつづり」HP公開】
ー作家⽥丸⽒リツイート

2023.10
【海のごちそうフェスティバル】
うみつづり_インスタレーション

ステージイベント

※2023年9⽉〜
うみつづりHPPV数を合算

2024.1-
メディア注⽬度UP
ーまどみちお検索数増

2024.3.28-31
イベント「海と私のものがたり」

うみつづり作品「波間のラジオ」配信
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【３】2023年度事業内容②   

海の思い出を集める「うみつづり」
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【３】海の思い出を集める「うみつづり」

理由

ねらい

海の思い出を介して、海の多⾯性を伝える

⽇常で海を思う時間をつくる⽬的

海との関係性を⾃分ごと化して、能動的に⾏動できるようになる
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【２】海の思い出を集める「うみつづり」| 回答推移
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●「海のごちそうフェス」参加（②）

●サイト⽴ち上げ（①）

●「⽇々これ⾷卓」開催（③）

●⾳声作品化（④）
●イベント
「海と私のものがたり」開催

各地にて「うみつづり」海の思い出集め



【２】海の思い出を集める「うみつづり」| 回答データ

※カードに「絵のみ」の数はカウントされていません

年代：10代未満〜80代

・10代未満はほとんどがメッセージカードに
よる「絵」を中⼼とした海の思い出

・⼀部、許可を得て、取材チームが⾳声を録⾳し
思い出を聞き取り代筆投稿

・ティーンズとの出会いは今後の課題

回答者｜年代
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（2024年5⽉10⽇時点）

10歳以下
6%

10代
12%

20代
25%

30代
13%

40代
14%

50代
6%

60代
3%

70代
2%

80代
1%

未記⼊
18%

年代

10歳以下 10代 20代 30代 40代 50代 60代 70代 80代 未記⼊



※海外内訳
シンガポール
ドイツ
⾹港

【２】海の思い出を集める「うみつづり」| 回答データ

出⾝地：46都道府県・海外

・イベント、その他ヒアリング実施箇所に偏りはあったものの、ほぼ全国の出⾝者が回答
・和歌⼭県のみ該当者0

回答者｜出⾝地

（2024年5⽉10⽇時点）
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【２】海の思い出を集める「うみつづり」| 回答データ

※海外内訳
アメリカサンフランシス
アメリカハンティントンビーチ
イタリアチンクエテッレ
インド
インドネシア
オーストラリア
オーストラリアグレートバリアリーフ
オーストラリアゴールドコースト
オーストラリア⻄海岸
グアム
シンガポール
タイサムイ島
タイタオ島
ニュージーランド
ハワイコナ
ハワイホノルル
フィリピンサマル島
マレーシア
南スペイン
⾹港

思い出の地：42都道府県、その他

・⼭梨県、⻑野県、岐⾩県、滋賀県、奈良県が該当なし

回答内容｜思い出の地
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（2024年5⽉10⽇時点）
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【２】海の思い出を集める「うみつづり」| 回答データ

家族＞旅＞友⼈＞海の環境＞⾷べもの…

・ 思い出のカテゴリも「家族」が最も多く、
次に「旅」「友⼈」「海の環境」「恋⼈」

「⾷べもの」「夢」「海の困りごと」の順だった。

・「その他」で記載があったもの
こわかったこと
震災
⽂化
免疫⼒
⽣活など

回答内容｜思い出のカテゴリ

21

（2024年5⽉10⽇時点）

⾷べもの
6%

家族
35%
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好きなこと
4%

その他
5%

カテゴリー

⾷べもの 家族 友⼈ 恋⼈ 趣味 旅 夢 海の困りごと 海の環境 好きなこと その他



▍概要
2023年8⽉末、⽇常で海を思う時間をつくることを⽬的に、全国各地の海の思い出を集めて可視化するプロジェクト「うみつづり」
のウェブサイトをオープン。毎年「うみつづり」で集めたみんなの思い出から着想してアーティストが作品を制作し、新たな“海の
ものがたり（作品）”を発表していく。

▍反響等
2024年3⽉までに約1500におよぶ思い出が集まり、同⽉、うみつづり作品第⼀弾となる⾳声作品「波間のラジオ」を発表、掲載。

▍参考記事
・8/31「〜⽇常で海を思う時間をつくる〜みんなの海の思い出を集めて可視化するプロジェクト「うみつづり」のウェブサイトが
オープン！」https://prtimes.jp/main/html/rd/p/000001913.000077920.html
・海の思い出を綴る「うみつづり」のサイトをオープン https://uminorecipe.jp/pickup/1711

22

【２】うみつづり |取り組み① ウェブサイト⽴ち上げ

「うみつづり」ウェブサイト概要

https://umitsuzuri.jp

https://prtimes.jp/main/html/rd/p/000001913.000077920.html
https://uminorecipe.jp/pickup/1711


Point ①：全国25地域のみなさんが2023年8⽉の海辺の⾵景を
「写ルンです」で撮影、参加したスライドムービー

⽂章：2022年「海の森、海のいま」展に
ご来場いただいた皆様

⾳楽：⻘柳拓次（⾳楽家／Little Creatures）

23

【２】うみつづり |取り組み① ウェブサイト⽴ち上げ



Point ②：⽇本地図から探せて、誰でも書き込める「海の思い出」

24

【２】うみつづり |取り組み① ウェブサイト⽴ち上げ
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1987年、愛媛県⽣まれ。東京⼤学⼯学部卒、同⼤
学院⼯学系研究科修了。現代ショートショートの
旗⼿として執筆活動に加え、「坊っちゃん⽂学
賞」などにおいて審査員⻑を務める。また、全国
各地で創作講座を開催するなど幅広く活動してい
る。松⼭市の海辺の町・三津浜で育ち、海への思
い⼊れも強い。海への思いから「海のレシピ
project」と「うみつづり」への参加を快諾してく
れました。

Point③：「アーティスト」✖うみつづりー思い出から⽣まれるアート作品ーPoint③：⽥丸雅智（ショートショート作家）×うみつづり⇒⼩説の⾳声作品化

最新刊はラジオ番組・FM愛媛の⽇本語探求番組を書籍化した「コトバノまほう」、
『海⾊の壜』に納められている作品『海酒』は⼜吉直樹さん主演の映画化に。

2020年より⼩学校４年⽣の教科書、2021年より中学1年⽣の教科書に作品が
掲載。メディア出演に「情熱⼤陸」「SWITCHインタビュー達⼈達」など。

【２】うみつづり |取り組み① ウェブサイト⽴ち上げ
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Point③：⽥丸雅智（ショートショート作家）×うみつづりから⽣まれた
⼩説『波間のラジオ』

【２】うみつづり |取り組み① ウェブサイト⽴ち上げ

ものがたり作
⽥丸雅智『波間のラジオ』

朗読・鶴⽥真由（俳優）

⾳楽・⻘柳拓次（⾳楽家）

⾳声作品にしてサイトUP：Works ⽣まれた作品 https://umitsuzuri.jp/works

題字・イラスト：濱愛⼦
編集：星野有樹

https://umitsuzuri.jp/works


▍概要
イベント名：海のごちそうフェスティバル2023
⽇時：2023年10⽉21⽇（⼟）22⽇（⽇）2⽇間
場所：東京・⼆⼦⽟川ライズ スタジオ＆ホール内
内容：参加型インスタレーション「海の螺旋」、ステージイベント「“うみつづり”が贈る海のものがたり『満ち⾜りた星』 
produced by 海のレシピproject」

▍反響等
参加者：うみつづり 500名程度（ステージイベント含む）
2⽇間で400以上の思い出が集まる。また、ステージイベントでは「ものがたり」と「踊り」「⾳」で海を表現しながら、「海の螺
旋」に飾られた参加者の海の思い出の朗読もパフォーマンスに組み込まれ、⼦ども達が歌と楽器でのびのびと体を動かすパートも
設けられたりと、にぎやかなステージに。

▍参考記事
・海のごちそうフェスティバル2023 https://uminorecipe.jp/pickup/1796 27

「海のごちそうフェス」展⽰・ステージイベント

【２】うみつづり | 取り組み②「海のごちそうフェス」参加

https://uminorecipe.jp/pickup/1796
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▍概要
正直なものづくりに携わる⽣産者と、とびきりの情熱を持って⽇夜クリエーションに取り組むシェフをゲストにお迎えして開催す
る、⼀⽇限りの⾷のセミナー「⽇々これ⾷卓」。海のレシピprojectが「豊後⽔道アイゴの⼀夜⼲し」を共同開発した、⼤分県佐伯
市の⽔産物加⼯会社「やまろ渡邉」の渡邉正太郎さんをお迎えし、メイン⾷材にアイゴを⽤いて、東京・荒⽊町「御料理ほりう
ち」の料理⼈・堀内さやかさんがショートコースに仕⽴てた料理を⾷しながら、海のいまについて学ぶ機会に。

⽇時：2023年11⽉23⽇（祝・⽊）11時〜13時
場所：クラブヒルサイドサロン（渋⾕区猿楽町30-2ヒルサイドテラス アネックスB棟2階）
ゲスト：渡邉正太郎（やまろ渡邉）×堀内さやか（御料理ほりうち）

▍反響等
参加⼈数：24名
⾷にまつわる正直なものづくりに携わる⽅々を迎え、その想いに触れ味わうことで、楽しみながら考える「⽇々これ⾷卓」のテー
マにふさわしく、お料理の美味しさによって会場に和やかさと⼀体感が⽣まれ、⾷の⼒のすばらしさを感じるひとときに。

▍参考記事
・【⽇々これ⾷卓vol.10】を開催  https://prtimes.jp/main/html/rd/p/000002267.000077920.html
・アイゴの⼲物をショートコースで https://uminorecipe.jp/pickup/1814 30

【２】うみつづり | 取り組み③「⽇々これ⾷卓」開催

⾷と海を学ぶセミナー「⽇々これ⾷卓」にてうみつづり紹介

https://prtimes.jp/main/html/rd/p/000002267.000077920.html
https://uminorecipe.jp/pickup/1814
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【２】うみつづり | 取り組み④ ⾳声作品化「波間のラジオ」

⾳声作品「波間のラジオ」

▍概要
海の思い出を集める「うみつづり」で集まった1,000を超える思い出を元に、ショートショート作家の⽥丸雅智が⼩説「波間のラジ
オ」を執筆し、⾳楽家の⻘柳拓次の⾳楽にのせて、⼥優の鶴⽥真由が朗読する⾳声作品を3⽉末にリリース。
作品名：⼩説「波間のラジオ」（うみつづり作品Vol.01）
⽇時：2024年3⽉31⽇（⽇）配信スタート
場所：うみつづりHP＞Worksページ https://umitsuzuri.jp/works
参加アーティスト：⽥丸雅智（ショートショート作家）、鶴⽥真由（⼥優）、⻘柳拓次（⾳楽家）

▍参考記事
・ 4/18「波間のラジオ」⾳声作品リリース！ https://prtimes.jp/main/html/rd/p/000002580.000077920.html
・⾳声作品『波間のラジオ』を公開 https://uminorecipe.jp/pickup/1968
・『波間のラジオ』制作の背景 https://uminorecipe.jp/pickup/1914

https://umitsuzuri.jp/works
https://prtimes.jp/main/html/rd/p/000002580.000077920.html
https://uminorecipe.jp/pickup/1968
https://uminorecipe.jp/pickup/1914


イベント「海と私のものがたり」開催

35

【２】うみつづり | 取り組み⑤ イベント「海と私のものがたり」

▍概要
海の思い出を集める「うみつづり」のインスタレーション「海の螺旋（らせん）」の展⽰と、思い出から⽣まれた⼩説「波間のラ
ジオ」の初お披露⽬会を中⼼としたイベントを下北沢で開催。
⽇時：イベント…2024年3⽉30⽇（⼟）12:00〜20:00（ADRIFT）

展⽰…2024年3⽉28⽇（⽊）〜31⽇（⽇）9:00〜21:00（31⽇は19:00まで）（reload ENTRANCE HALL）
場所：ADRIFT 東京都世⽥⾕区北沢3-9-23 / reload ENTRANCE HALL 東京都世⽥⾕区北沢3−19-20
内容：イベント1⽇間（トークイベント3種、海にまつわる飲⾷・物販販売）、インスタレーション展⽰4⽇間

▍反響等
参加⼈数：「うみつづり」約400⼈、トークイベント約120⼈
メディア転載数：396サイト（リリース・レポート7本配信）

▍参考記事
・3/7 海と私のものがたり全体概要https://prtimes.jp/main/html/rd/p/000002499.000077920.html
・3/12 輪島のトークセッションhttps://prtimes.jp/main/html/rd/p/000002512.000077920.html
・3/15 ゼッポリーニhttps://prtimes.jp/main/html/rd/p/000002522.000077920.html
・3/27 朗読、⾳楽会https://prtimes.jp/main/html/rd/p/000002546.000077920.html
・3/27 オープニングトーク https://prtimes.jp/main/html/rd/p/000002545.000077920.html
・4/8 「海と私のものがたり」開催レポート https://prtimes.jp/main/html/rd/p/000002574.000077920.html
・ 4/18「波間のラジオ」⾳声作品リリース！ https://prtimes.jp/main/html/rd/p/000002580.000077920.html

https://prtimes.jp/main/html/rd/p/000002499.000077920.html
https://prtimes.jp/main/html/rd/p/000002512.000077920.html
https://prtimes.jp/main/html/rd/p/000002522.000077920.html
https://prtimes.jp/main/html/rd/p/000002546.000077920.html
https://prtimes.jp/main/html/rd/p/000002545.000077920.html
https://prtimes.jp/main/html/rd/p/000002574.000077920.html
https://prtimes.jp/main/html/rd/p/000002580.000077920.html


チャリティートークセッション
輪島の塩の魅⼒と輪島のいま

朗読会＆⾳楽会
「波間のラジオ」

オープニングトーク
「私と海 I and the Sea」

⽇時：3⽉30⽇（⼟）18〜19時30分
ゲスト：⽥丸雅智（ショートショート
作家）、鶴⽥真由（⼥優）、⻘柳拓次
（⾳楽家）
参加者：36名以上

参考記事：
3/27 朗読、⾳楽会
https://prtimes.jp/main/html/rd/p/
000002546.000077920.html

36

⽇時：3⽉30⽇（⼟）13〜14時
ゲスト：Pimlico Arts JAPAN ( ピムリ
コアーツジャパン ) さいとうとおる
参加者：40名以上

参考記事：
3/27 オープニングトーク
https://prtimes.jp/main/html/rd/p/
000002545.000077920.html

⽇時：3⽉30⽇（⼟）15〜16時
ゲスト：中道肇（製塩師・オンライン
出演）、岡⽥真紀（⼈と場所を繋ぐプ
ロデュサー）、⼤⿊⾕寿恵（料理⼈）
参加者：17名以上

参考記事：
3/12 輪島のトークセッション
https://prtimes.jp/main/html/rd/p/
000002512.000077920.html

【２】うみつづり | 取り組み⑤ イベント「海と私のものがたり」

イベント「海と私のものがたり」| 3/30 イベント＠ADRIFT

https://prtimes.jp/main/html/rd/p/000002546.000077920.html
https://prtimes.jp/main/html/rd/p/000002546.000077920.html
https://prtimes.jp/main/html/rd/p/000002545.000077920.html
https://prtimes.jp/main/html/rd/p/000002545.000077920.html
https://prtimes.jp/main/html/rd/p/000002512.000077920.html
https://prtimes.jp/main/html/rd/p/000002512.000077920.html


【２】うみつづり | 取り組み⑤ イベント「海と私のものがたり」

イベント「海と私のものがたり」| 3/30 イベント＠ADRIFT

飲⾷

37

▍販売概要
・メニュー：フード5種、飲み物4種
・期間：3⽉30⽇（期間・数量限定販売）

▍反響等
計192点販売

物販

▍販売概要
・内容：フード19種、書籍5種、アート作品、古書等
・期間：3⽉30⽇（期間・数量限定販売）

▍反響等
計236点販売

海藻のゼッポリーニ
アイゴの南インド⾵カレースープ
中道さんの塩のおむすび
⽯川県の珍味・ふぐ⼦のおむすび
海藻カジメと酒粕のお味噌汁
ヨロッコビール（ボトル）Cultivator/Peninsula Saison
bread beer（⽸）
瀬⼾内レモンのレモネード

・リサイクラー・さいとうとおる作品
・取材で⾒つけた！編集部おすすめの海を味わえる各地の⾷材

ー豊後⽔道のアイゴ⼀夜⼲し、奥能登わじまの塩、他
・出張輪島朝市おまかせセットの予約受付
・海にまつわる書籍
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補⾜資料



[補⾜資料]豊後⽔道のアイゴ⼀夜⼲し

商品開発「豊後⽔道のアイゴ⼀夜⼲し」

▍連携・販売概要
磯焼けの課題に取り組もうと、取材をきっかけに知り合った⼤分県の⽼舗⽔産加⼯会社「やまろ渡邉」と海のレシピprojectで「豊後
⽔道のアイゴ⼀夜⼲し」を2022年に共同開発。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」（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、グリーンコープ⼤分（2024.4⽉販売開始）他、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
2023年11⽉ 「おいしい⿂『アイゴ』を⾷べる⽇」記念⽇キャンペーン実施（2023.10.21-11.30）
2024年3⽉14⽇ テレ朝『グッドモーニング』にてご紹介 43

2024年3⽉14⽇放送：テレ朝『グッドモーニング』

https://yamaro-watanabe.co.jp/shop/


[補⾜資料]メニュー開発連携と販売「アイゴと夏野菜のサフランブイヤベース」

メニュー開発連携と販売「アイゴと夏野菜のサフランブイヤベース」

▍連携・販売概要
“おいしく⾷べることで海を未来につなぐ”をテーマに、未利⽤⿂「アイゴ」の活⽤に着⽬。取材先で出会った⼤分県佐伯の⽔産加
⼯会社「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10⽇間、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

44
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[補⾜資料]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


・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：2023年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

46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

[補⾜資料]  豊後⽔道のアイゴ⼀夜⼲し 販売展開記事



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!

ラ
ク
し
て
お
い
し
い

津
々
浦
々
の
魚
介
グ
ル
メ

　

コ
ロ
ナ
禍
の
も
と
で
の
生
活
で
、

ま
す
ま
す
進
化
す
る
お
取
り
寄
せ
の

世
界
。
魚
や
そ
の
加
工
品
も
ご
多
分

に
漏
れ
ず
、
味
も
見
た
目
も
洗
練
さ

れ
ス
マ
ー
ト
に
味
わ
え
る
商
品
が
急

増
。
手
軽
さ
、
味
、
バ
リ
エ
ー
シ
ョ

ン
な
ど
細
か
い
要
望
に
応
え
る
商
品

が
見
つ
か
る
よ
う
に
な
っ
た
。

　

ラ
イ
フ
ス
タ
イ
ル
や
食
の
志
向
の

変
化
で
、
タ
イ
ム
パ
フ
ォ
ー
マ
ン
ス

を
重
視
し
た
商
品
が
盛
況
。
面
倒
な

下
処
理
や
調
理
を
済
ま
せ
た
フ
ー
ド

は
、
毎
日
の
お
か
ず
か
ら
特
別
な
日

を
飾
る
料
理
ま
で
よ
り
ど
り
み
ど

り
。
さ
か
な
フ
ァ
ー
ム
の
「
ク
ラ
フ

ト
フ
ィ
ッ
シ
ュ
」
や
「
ボ
ン
キ
ッ
シ

ュ
」の
よ
う
に
レ
シ
ピ
開
発
に
和
食
・

フ
レ
ン
チ
・
イ
タ
リ
ア
ン
・
中
華
と

い
っ
た
各
界
の
名
シ
ェ
フ
が
参
加
し

て
い
る
商
品
も
登
場
し
、
舌
を
楽
し

ま
せ
て
く
れ
る
。

　

冷
凍
技
術
の
革
新
的
な
進
化
も
、

魚
の
お
取
り
寄
せ
の
世
界
を
豊
か
に

し
、
近
所
の
鮮
魚
店
で
買
う
の
と
遜

色
の
な
い
お
造
り
が
味
わ
え
る
時
代

に
。
脂
が
の
っ
た
旬
の
魚
を
目
利
き

が
厳
選
し
、
抜
群
の
鮮
度
の
ま
ま
急

速
冷
結
し
て
い
て
、
解
凍
後
に
よ
み

が
え
る
ぷ
り
ぷ
り
の
お
刺
身
は
、
冷

凍
と
は
思
え
な
い
ほ
ど
だ
。

こ
だ
わ
り
抜
い
て
作
ら
れ
た

ギ
ル
ト
フ
リ
ー
フ
ー
ド

　

今
回
紹
介
す
る
商
品
に
共
通
す
る

の
が
、
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/

2 12

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：2023年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
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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


