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ユネスコ無形文化遺産「和食」に欠かせない 

コンブを増やそう、食べよう！  

  北海道立総合研究機構 水産研究本部 釧路水産試験場 

北海道におけるコンブの生産量は年々減少していることから、道総研の試験研究機関が連携し、生産の安定化

に向けて道内各地でさまざまな調査研究を行っています。 

このセミナーの前半では、普段は見ることのできないコンブの生活の様子や、コンブの生育を阻害する雑海藻

（○○、○○など）駆除など、コンブを増やす取組について紹介します。後半では、従来のコンブ乾燥方法に替

わる省エネで労力も少ない乾燥方法のほか、道産コンブをもっと食べてもらえるよう、旨みや機能性について紹

介します。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

コンブの生活史 

コンブを増やすための雑海藻駆除：Ｓ Ｋ フープ工法 

（チェーンを回転させて雑海藻を削り取ります） 

コンブの生活史 

（コンブが生まれてから枯れるまで） 

コンブのうま味はグルタミン酸 コンブは食物繊維の優等生でミネラルも豊富！  

新たな乾燥システムの構造と省エネ効果、乾燥の自動制御による省力化の実現 


