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 日本は海に囲まれ、縄文時代の遺跡や貝塚か
ら海藻と思われる遺物が見つかるなど、太古の
昔から海藻を食べる文化が根付いています。北
海道で生活している私は、昆布やワカメ、海苔
といった海藻に特に馴染みを感じています。最
近では、海藻の食べ方も進化して、スーパーや
コンビニなどで乾燥海藻だけでなく、海藻サラ
ダや海藻スムージーなんてものも見かけるよう
になり、海藻食の注目度の高さが伺えます。 
 私は北海道生まれ・北海道育ちで、最近まで
他の地域の海藻文化を深く意識したことはあり
ませんでした。そんな中、福島県を訪れた際、
「えご」という郷土料理に出会い、初めての料
理に驚きつつも、新たな海藻食文化を知ること
になりました。「えご」とは、エゴノリという
紅藻類(イギス科)を煮て寒天で固めた料理のこと
であり、酢味噌や醤油をかけて食べるのが一般
的なようです(写真-1参照)。 
 私は地元の方のおすすめでショウガと醤油で
いただきました。特段インパクトがある味とい
うわけではないのですが、磯の風味がよく感じ
られ、「海藻を食べている！」と実感させられ
る味でした。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

写真-1 えご (福島県) 

 ちなみに、エゴノリを使った料理は、福島県
の他にも長野県や福岡県、鳥取県などにも存在
しており、いずれの地域も正月などお祝い事の
際にふるまわれる料理だそうです(写真-2参照) 。 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

写真-2 日本各地のエゴノリを使った料理 
 ①：えごの酢味噌あえ(長野県) 
 ②：おきゅうと(福岡県) 
 ③：いぎす(鳥取県) 

 
  福島県の「えご」という郷土料理に出会った
ことで、日本の各地域には伝統的な海藻の食べ
方が数多く存在しており、海藻の魅力は果てし
ないことを実感することができました。今後は、
海藻食文化に対するアンテナをより一層広げ、
さまざまな地域の海藻料理に触れることでその
奥深さを学んでいきたいと思います。 
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