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海藻の⾷⽂化

⽇本が世界の最先端



⽇本が世界最先端の⾷⽂化
日本国内で約100種類の海藻が食されてきたと言われている
これは世界でダントツトップ
世界中が日本から学びたいと思っている数少ない領域！

スペイン・バスク地方からAzurmendi***はじめ
5人のスターシェフたちが海藻のリサーチトリップ
で弊社テストキッチンを訪問

世界一のレストランnomaが2023年京都でのポップ
アップで、弊社の海藻による「海藻しゃぶしゃぶ」
を提供して世界中の食通の間で話題に・・！



栄養成分が特徴的な海藻も多い
海面栽培の場合、
太陽の光と海の栄養だけで育つ

＊たんぱく質 含有量

海苔 ：４０％
青のり：３０％

世界人口が増加する中で、人類が向き合うべき
最もサステナブルな食材では・・！？

化石燃料
農薬・科学肥料

不要

大豆 ：３４％













海藻は栽培技術が確⽴していない

種苗⽣産から栽培まで⾏われている海藻は

ワカメ、コンブ、海苔、もずくのみ

あらゆる種苗の安定⽣産を実現



⾼知
・⾼知市（センターラボ：基礎研究／⽔質分析・菌検査） ・安芸市（⻘のり種苗⽣産） ・室⼾市（種苗⽣産）

東京
・東京第1ラボ（⻘のり種苗⽣産） ・東京第2ラボ（新規種苗⽣産）

熊本
・⻤池（⻘のり種苗⽣産）
・天草第１ラボ（室内培養）・天草第２ラボ（室内培養）・天草第３ラボ（室内培養）・天草屋外ラボ（屋外培養）

徳島
・徳島ラボ（新規種苗⽣産）

三重
・尾鷲海洋深層⽔ラボ 尾鷲（新規種苗量産）

⻑野
・⻑野ラボ（新規種苗量産）

沖縄
・沖縄ラボ 沖縄市（⻘のり種苗⽣産）

社内ラボ⼀覧
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・EUは海藻を重点産業に位置づけて、産業育成に本気で動い
ている

・フランス、スペイン、デンマーク、ノルウェー、イタリアで
海藻に関わる事業者は、ほぼ全員が日本から学びたい／日本に
行きたいと言っていた

・海外では海藻に関心は高いが、美味しい海藻商品が現地には
ほぼ存在しないため、試食でみんな「美味しい！」と驚く

・FUTURE 4 FOODでは代替肉系のプロダクトの原料として
の需要が多かったのが特徴。食文化がない地域では、海藻その
ものではなく加工原料の需要。
最近はバイオプラの原料利用でも注目されている

・食文化が存在するブルターニュのレストランでは、食材とし
てすぐにでも扱いたいという声が多かった

・まだ件数は少ないが、オンラインストアに世界中から注文が
入るようになってきた。中東からの問い合わせも増えてきた




