
















日本料理に使われる食材が多く消えつつあります。 
 

最近は、サンマを代表に海水温の上昇や海流の変化、乱獲のために収穫量が極端に減って来ているものが多くあ

ります。またノロウイルスによる貝類の減少や、最も深刻なのは、過度の農薬の使用により、世界中の農作物の 3 分の 1

を受粉しているミツバチの数が減少しているために、将来の農作物の減少が不安視されています。 

 

今回は、失われつつある食材 「水前寺のり」 を取り上げます。 

 

 

■ 自然の恵みがいつまで続くのか・・・・ 

 

かつては、といってもつい４０年前までは茶懐石の向付（刺身）のあしら

えとして独特な風味と食感が珍重されました。その影響は宴会の料理にも

使われるほど広がっていましたが、いまはその存在を知っている調理師も

数えるほどになってしまいました。 

 

刺身や酢の物のあしらい（添え物）として岩茸や莫大（バクダイ）と同じよう

に、必ず料理に使われていた「水前寺のり」は、はるか５億年前から地球

に酸素を供給してきた原始的藻類・川のりで 「川茸」 ともいいます。 

（ここでは、商品として出来上がったものを「水前寺のり」、その原料を「川

茸」と表記します。） 

 

その語源である熊本県の水前寺のりは国の天然記念物ですが、すでに

絶滅してしまい、今では日本で唯一、湧水を源とする福岡県・朝倉市（旧・

甘木市）の黄金川にしか自生していない幻の食材となってしまいました。

（レッドリスト絶滅危惧１Ａ類に指定されています。） 

 

黄金川は、地下水が源流でわずか２キロの筑後川の支流へと注ぐ短い川

です。水前寺のりは２～３cm になると水中を漂い出し、水前寺のリが流れ

ていかないように植えられた石菖（せきしょう）という水草の葉に絡みます。

のり採りは石菖にひつつかったのりを網ですくって集めるのです。 

 

その採取の始まりは約２５０年前、黄金川の流れの中に青紫色の苔が発

見されて、これを秋月黒田藩が幕府への献上品として長年送くることによ

り、全国に高級食材として珍重されるようになり、藩の財政を支えたことか

ら、古くは屋永川と呼ばれた川が黄金川と名前を変えるようになったそうで

す。 

 

『献上品につき、誰も川に入って、川茸や魚を捕ってはならない』 といっ

た御触れの石碑も残っていて、この川の環境を汚されないようにしながら、

代々受け継がれてきたのです。 

 

水が綺麗ならば必ず成長するわけでもありません。その秘密は川の上

流の山奥にある火山性土壌にあるようです。そこからもたらされる湧水が鉄とカルシウムを主体としたミネラル分を豊富

に含み、成長を促していると推測されます。 

 

一年前と十年前、そして百年前とでは環境は刻々と変わってきました。特に近年は急速な環境変化が起きていますが、

この地では自然界の微妙なバランスの上で、川茸が何とか綱渡りをして生きている状態なのです。 

 

乾燥された水前寺のりは、好みの形に切って、一時間ほど水に漬け込み、厚さが３mm から５mm 位に戻し、刺身や

椀物に添えたり、白和え、酢の物、佃煮にしたりします。独特の舌触りと暗緑色や藍色の色合いが茶懐石に合ったもの



と思われます。また塩水漬けされた生の水前寺のりは塩抜きをして椀種

や酢の物として使われます。 

 

■ 茶懐石には欠かせないはずなのに・・・ 

 

しかし年々『黄金川』の水量が減少し、その影響で収穫量もピーク

の 1/10 以下となってしまいました。 

現在はポンプによる水の汲み上げで川の水量をなんとか維持していま

すが、供給量が減ることにより、料理に使いたいときに物がないため料

理に使われる機会も減り、当然売り上げも減少し、悪循環に包まれてい

ます。 

 

■ すべてを人の手で行う、250 年間変わらない風景 

 

川から収穫された川茸は、地下水が流れる工場で人の手によって汚れ

や葉、小さな川茸などを一つ一つ分別します。 

 

機械ではなく手作業ですることにしているのは、川茸を傷めないためで

す。小さな川茸は、また黄金川に戻して成長を待ちます。これぞ江戸時

代の昔から続く「ＳＤＧｓ（持続可能な開発目標）」です。 

 

水の中に手足を入れて作業する職人は、「腰は辛いけれど、それよりも

生き物がたくさんいる好きな川で仕事できるのが嬉しい」 と童心に返っ

たように笑います。洗い終わった川茸は塩に 5 時間漬け込み、その後水

でさらします。 

これを乾燥させるのですが、その方法は独特でまず藻を細かくすりつぶ

して、昭和初期につくられた「城島瓦」を使って塗り、陰干しにします。水

分が少なくなったら、はがし板に貼って乾燥させると黒くて固い水仙寺の

リが出来上がります。 

 

一人の職人が１日で２０枚弱しか作ることができません。しかも機械化が

まったくできず、人の手だけが生み出す貴重品なのです。 

 

■ 新しい需要を生む 

 

2008 年には、北陸先端大学が水前寺のりから「サクラン」という物質を抽出することに成功しました。サクランとは、川

茸から 3%ほどしか採れない新物質の多糖類で、ヒアルロン酸の数倍の保

湿作用があるとされ、1グラムで水6000ccを吸水する保水力を持つため、

お肌の保湿に適しています。 

 

抗菌性も高く、高知大学の研究では、サクランがアトピー性皮膚炎の予

防と治療に有効であることが確認されており、今後は臨床試験を経て医

薬品としての開発が期待されています。 

 

■ 川茸は環境保全のバロメーター 

 

「川茸」を守る事は、黄金川の環境保全にもつながります。 

『黄金川』は水質が非常に良く、地域の子ども達の遊び場にもなっている

朝倉市の原風景です。 

 

私達は「川茸」の生産・販売を通じて、これらの活動を継続したいとおもいます。「川茸」、「黄金川」は朝倉市のみなら

ず日本の財産、宝物です。つまり川茸の存在は、日本の食文化の多様性と深さを示す一例であり、その保護は我々す

べての責任です。川茸とその生息地を守ることで、我々は日本の食文化の一部を守ることができます。また、川茸の存

在を記録し、その重要性を後世に伝えることで、我々は日本の食文化の継承に貢献することができるのです。 

川の中に入りザルですくい取ります 

これから整形して干す作業となります 

塩水漬けにした生も、酢の物として料理に 

これを干せば出来上がりです 



 

 

 

 

東京・銀座と並ぶ夜の華やかな街、片町。その片町の中で、ある男の厳しい

戦いが繰り広げられています。その戦いとは、ダイエットという名の壮絶なる戦

いです。 

 

一年前、医療センターの「氷の女医」から出された危険予告！ 

「ダイエットか禁酒、どちらか選びなさい。さもなければ肝臓がんの危険が…」

そう脅迫され、彼はダイエットの道を選んだのでした。 

 

そこから 1 年、体重 ７０Ｋｇ の壁は厚く、遠くに見える霊峰白山のように思えました。壁をよじ登っては落ち、またよじ登

る。そんな日々が続いていました。その高さは決して身近に見える卯辰山の比ではありませんでした。 

 

しかしながら、ダイエットの旅が始まってから、5 キログラムの減量に成功。背広のズボンの一番上のボタンを外して、ベ

ルトで止める日々が嘘のように、ボタンがきちんと留まるようになりました。一本しか着られなかったズボンの数が、二着

に増やすことができたのです。これこそが大きな成果！これこそが、彼自身への励ましとなる証だったのです。 

 

しかし、体重 ７０Ｋｇ を下回ると、甘えが心を支配し、すぐにズボンが履け

なくなる。それが彼の繰り返しのパターンとなってしまったのです。 

 

コロナの前、片町のネオンは大きな誘惑を隠していました。すっきりとした姿

がパスポートとなり、その世界へ足を踏み入れることができました。しかし今、

パスポートは期限切れの「ピー」音を鳴らしているだけです。 

 

一度きりの旅券、片町への一時パスポートでもいいから欲しい。しかし、さら

に ５Ｋｇ を減らさなければそのパスポートも手に入れることはできません。

だから彼は、5年間有効の片町パスポートを手に入れるべく、まだまだダイエ

ットの旅を続けるのです。 

 

 

 

 

 

最近、10,000 人のヒアリングから Z 世代について分析した書籍「SHIBUYA109 式 Z 世代マ

ーケティング」（長田麻衣 著）を読みました。 

世界人口の３２%を占めると言われる Z 世代は、１９９０年代後半から２０００年代に生まれた

人々を指します。１０年後には、30～40 歳という経済活動の主役、消費の中心へと成長す

るため、Z 世代の消費行動を無視するわけにはいきません。 

 

■ 4 つの消費行動 

 

彼らの消費行動には 「体験消費」「メリハリ消費」「応援消費」「失敗したくない消費」 がある

といいます。 

その行動の根底には、生まれた時からインターネットが身近にあり、SNS を使いこなし、自分

の意見を発信したり情報収集していることがベースになっています。 

 

その中でも「メリハリ消費」について考察します。 

例えば、今の若者はお酒を飲まないと言われています。金沢の現場においてもその現象が見られます。 

 

■ ドリンクの「ハイバリュー化」が進行。良いものは多少値が張っても評価される 

 

厚生労働省やニッセイ基礎研究所の調査では、若者の間でアルコール離れが進行しているデーターはありますが、全

ネオンの街へのパスポート 

逆に「選別消費」でＺ世代を攻略するのは・・・ 

片町スクランブルのネオンも遠く記憶のかなた 



ての若者がアルコールを避けているわけではありません。 

今の若者に人気の東京の飲食店オーナー達の座談会からは、 

 

・ドリンクの「ハイバリュー化」が進んでいるように感じる 

・特定のターゲットに向けた価値の高いものが、多少値が張っても評価される 

・シャンパン＝お祝いごとのような特別な時に飲むイメージからシャンパンを出す店が増えた 

・今後お酒を飲む人は増えるんじゃないかと思います。  等々 

 

つまり「対価に価値が見合っていればちゃんと評価してもらえる」と、彼らは

実感しているわけです。 

 

これは、アルコールが嫌いではなく「メリハリ消費」の現れといえます。 

 

Ｚ世代は情報に溢れた現代社会で育ち、自分の価値観に基づいて商品

やサービスを選ぶ能力が高いと言われています。彼らは自分たちが価値

を感じる体験や商品に対しては積極的に消費しますが、それ以外のもの

には消費を控える傾向があります。 

 

この消費行動を、「選別消費」や「意味合い消費」 と言い換えることもできます。 

 

したがって、Ｚ世代は自分たちが価値を感じる場合や状況においては、積極的にアルコールを楽しむということを意味

します。そのため、「Z 世代はアルコールを飲まない」と一概に言うのは誤りであり、彼らの消費行動はより複雑で繊細な

ものと言えます。（日経クロストレンドには「購入者の 6 割が 20 代という異色の酒・ぽんしゅグリア」の記事もあります） 

 

Ｚ世代は、「本物」を感じられるものに価値観を見出し、IBM の "Uniquely Generation Z"という研究によると 77％が自

分たちが家族の購入決定に影響を与えていると感じていて、食品から家具まで、幅広い商品カテゴリにわたり、家族全

体の消費傾向に影響を与えていると結論付けています。 

 

今後、年を重ねるに従いその影響力は増えると思われますので、彼らにアピールする方法を探ることは、企業の成長と

持続可能性にとって極めて重要なのではないでしょうか。 

 

■ 何にお金を使うのかと選択される時代に 

 

また私たちの仲間からは、こんな報告を受けています。  

（小阪裕司 著「価格上昇」時代のマーケティングにも記載。） 

 

東京都内でジビエ料理店をしている「ティナズダイニング」の事例で

す。この店のコースに「アイヌジビエコース」という料理があります。 

 

人気漫画「ゴールデンカムイ」に出てくる「チタタプ」という料理を再

現したもので、お客さんがその場でアイヌの小刀を使い「チタタプ、

チタタプ」と唱えながら肉をたたいて食べるという料理です。 

詳しくはこのお店のホームページにもお客さんが愉しんで料理をす

る動画が出ているので一度見られることをお勧めいたします。料理単

価は 8500 円と高額ですが大人気となっています。お客さんが楽しんで自分で YouTube にもあげたりしているのです。 

 

そしてこのコースを利用する人は決して富裕層ではありません。ある若いカップルは、「今日の日のためにアルバイト代

をためてやってきました」「今日はマンガ喫茶で泊まります」と答えたといいます。このカップルはおそらく生活必需品の

出費を切り詰めて、今日のチタタプ料理に「配分」し「選別」したのです。その人にとって「意味」さえあれば高くても買っ

てくれるということが分かります。 

 

事例に上げた Z 世代に限らず、いまのお客さんは昔に比べて決して所得は増えていません。むしろ増税を考えれば下

がっているのかもしれません。だからこそ買うという「意味」さえあれば、他の物を買うのを止めても「選択」して自分にと

って必要なものを買うのではないでしょうか。 

アイヌのナイフ、アイヌの食器を使って 

ノンアルコールを含めて多種多彩なドリンク 




