
クロメは刈り取ったままの状態でお店に並ぶこともあり

ますが、よく見かけるのが2～3枚の葉を1本の棒に巻

き上げたものです。棒状

なので傷みにくく、しっか

り巻かれているため冷凍

にしても霜がつかず、に

じみ出る水分も少なくな

ります。食べやすいハー

フサイズやスライスタイ

プも販売されています。
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磯突漁では、約3メートルの長い竿に「わかめガマ」と

いう水の抵抗が少ない細身のカマを付け、片手で箱メ

ガネをもって海の中をの

ぞきながら刈りとっていき

ます。竿が長いため、潮

の流れが速い時は力が

必要です。一方の潜水

漁は素潜りで小さなカマ

を使って一度に10数本

のクロメを刈り取ります。
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クロメをきざむと独特のねばりと磯のかおりがただよ

い、海の栄養分がたくさん含まれていることがわかりま

す。クロメのねばり成分には、コレステロールを減らし、血圧が

高くなるのを抑えるなど

の効果がある「フコイダ

ン」が多く含まれていま

す。美容にもいい健康

食品として評価が高まっ

ており、「海の薬草」とも

呼ばれています。
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アツアツのおみそ汁や吸い物に入れると、黒色だった

クロメが濃い緑色に変わり、磯の風味をただよわせな

がらトロリとした食感が楽

しめます。しょう油やカボス

汁、ゴマなどを直接かけて

おつまみにしたり、ごはん

にのせてしょう油やポン酢

をかけたり、うどんやそば

のトッピングにしたり、いろ

んな食べ方が楽しめます。
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クロメをまもるための

厳しいルール

浜辺で行われるクロメ巻きの風景を
見ると、春の訪れを感じるそうです
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クロメは美容にもいい
健康食品なの?
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磯突漁業で使われる箱メガネは木で
できているので、かなりの重さです

いそつきりょうぎょう つか はこ き

おも

磯突漁と潜水漁の違いを
くわしく教えて？
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　津久見市無垢島のクロメ漁は、船の上か
ら箱メガネで海の底をのぞきながら刈り取る
「磯突漁」と、素潜りで海中に潜って刈り取
る「潜水漁」があります。磯突漁は1月15日
から2月末日まで、潜水漁は4月1日から3日
までと、いずれも新芽が伸びるわずかな期間
だけです。また、無垢島で漁ができるのは島
民だけでなく、同じ津久見市の保戸島、臼杵
市、大分市佐賀関も含んだ、4地域・13人の
漁師だけ。これを「入会漁場」と言い、今回
お話を聞いた桝本さんは無垢島、吉良さん
は臼杵市の漁師です。このようにクロメ漁
は、お互いの信頼関係で成り立っています。
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　特産品のクロメは、津久見
市無垢島、臼杵市、大分市
佐賀関が産地です。無垢島
でクロメ漁をする桝本武敏さ
ん、吉良学さんを訪ねました。
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自然ゆたかな無垢島のシンボル。おいしいし、サザエなども

育ててくれます。クロメ漁が終わると「春が来た!」と感じます。

おふたりにとってクロメとは

水あげされたばかりのクロメ。根もとを残して70セン
チくらいにします

みず ね のこ

　クロメの全国的な呼び名は
「カジメ」といい、四国と九州
で採れるコンブの仲間の
海藻です。カルシウム、
鉄分、食物せんいなど
の栄養を含み、きざ
んでおみそ汁に入れ
るなど、いろいろな
食べ方があります。
最近は大分県内の
スーパーでもよく見
かけるようになりまし
たが、ひとむかし前は
佐賀関から津久見まで

の海沿いのまちだけで食
べられる“漁師めし”でした。
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　クロメは採ることができる量も
決められていて、船1隻あたり1日
につきコンテナで5箱まで（巻いた
状態のクロメであれば150本ま
で）となっています。「大切なクロ
メを、将来も食べられるようにした
い」と、漁師さんたちが話しあって
決めたルールなのです。
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