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特別企画「イシクラゲを喰らふ！」報告書 
 

１．はじめに 

当会ではこれまで「食」を通じて、生物多様性について様々な角

度から検討してきました。例えば、有害鳥獣として知られるイノシシ

の肉を食べながら、ヒトと野生動物の緩衝地帯である里山の在り方

や有害鳥獣の資源としての利用の方法などについて考えました。

また名古屋市内の荒子川で繁殖しているナイルテラピアについて、

養殖物のナイルテラピアを調理し試食することで、食用資源として

の価値（食味や栄養など）を実感しました。これにより、在来種の駆

逐などの外来種の抱えるデメリットと食用資源としてのメリットを同

じ土俵上で議論する事が出来ました。 

このように人間の最も基本的な行為である「食」を通じて様々

な環境問題を考えることにより、問題点をより身近にイメージする事

ができ、深い議論や考察が可能になります。 

今回はこれまでと大きく切り口を変え、「細菌（バクテリア）を喰らふ！」ことにしました。細菌というと病原性大腸菌Ｏ１

５７やサルモネラ菌の様に食中毒の原因ではないのかと思われる方もおられるかもしれません。しかしながらある種の細

菌は、我が国はもとより世界中で古くから食用に供されてきました。 

この細菌の名は「藍藻（シアノバクテリア）」といいます。藍藻は他の細菌に見られないユニークな生理的特性を持ち、

我々に様々な技術上のヒントを教えてくれます。この点については前半の座学において説明させて頂きました。後半は実

際に食用の藍藻を皆様に試食して頂き、味や調理法、藍藻の新たな利用法などについて深く議論しました。 

 以下、試食会の様子を詳細にレポートします。 

 

２．実施概要 

実施場所： 公益社団法人 日本技術士会 中部本部 会議室 （名古屋市中村区名駅 5-4-14 花車ビル北館６階） 

実施日時： 平成２４年２月２６日（日） １３:00～16:00 

実施内容： ①座学（１３：００～１４：００） 

「イシクラゲを喰らふ！－身近な藍藻類の食用資源としての可能性―」 

②試食会（１４：００～１６：００） 

食用藍藻の試食 

参加人数： ７名（うちジュニア１名） 

試食メニュー： 

①吸い物の食べ比べ 

１）スイゼンジノリ（乾燥品）、２）イシクラゲ（乾燥品） 

②和え物（ポン酢和え）食べ比べ 

１）スイゼンジノリ（塩蔵品）、２）イシクラゲ（乾燥品）、３）ワカメ（乾燥品） 

③佃煮食べ比べ 

１）スイゼンジノリ佃煮、２）ノリの佃煮 

④髪菜のスープ 

フカヒレとカニのスープに髪菜を加えた。 

 

 

 

図１．試食会の様子 
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３．「イシクラゲを喰らふ！」－座学の内容のまとめー 

（１）藍藻とは何か？ 

藍藻とは、「光合成によって酸素を生みだす真性細菌の一群」と定義されま

す。「藻」という字が付いていますが、藻類とは全く関係ありません。藍藻は原

核生物、藻類は真核生物に分類されます。藍藻は約３０億年前、地球上で初め

て酸素発生型の光合成を行い、現在の地球環境の基礎を作りました。また藍藻

には空気中の窒素を固定し自らの栄養源とするものが存在し、砂漠や極地な

どの荒れ地でも生息可能です。 

我々の身の回りにも様々な藍藻が存在しています。例えば、夏に富栄養下の

閉鎖水系で発生するアオコは、藍藻の異常発生に由来するものが多いです（図

２）。また藍藻は陸上にも進出し、今回試食したイシクラゲは極地を含む世界中に

生息しています。面白い例としては、他の生物と共生している藍藻も存在します。ソテツは荒れた土地でも成長する事が

できますが、これは根にアナべナという藍藻の仲間を共生させて空気中の窒素をアンモニウムイオンに固定してもらい、

栄養分として取り込むことができるからです。藍藻の持つ窒素固定能力は自然界での窒素循環に極めて重要です。 

 

（２）イシクラゲとは何か？ 

 今回、皆様に試食して頂いた藍藻の一つがイシクラゲです。学名を Nostoc 

commune といい、ネンジュモ（Nostoc）属の陸棲藍藻です（図３）。寒天状の群体

基質（粘鞘）に数珠状のトリコーム（細胞糸）を形成しています。このトリコームを

構成する細胞１つ１つが１つの個体（生命）であり、数珠状に結合して集団で生活

しています。非常に面白い事に、トリコームを形成する細胞同士は、通常の光合

成を行って二酸化炭素から糖を生産する「栄養細胞」と空気中の窒素からアン

モニウムイオンを作る「異質細胞」に役割を分担しています。そして各細胞間は

連絡孔で繋がり、生産した糖やアンモニウムイオンをやり取りしています。つま

り栄養細胞では生命活動に必要なエネルギー源である糖を生産し、異質細胞で

は生命体を構成する蛋白質の原料である窒素分を生産している訳です。これをトリコーム全体で共有し、生命を維持し

ていることになります。まさに「微生物のコンビナート」とでもいえる機能です（図４）。 

 

(a)イシクラゲのトリコーム 

 

(ｂ)栄養細胞と異質細胞 

 

図４．イシクラゲの栄養細胞と異質細胞の代謝機構 

 

図２．アオコが発生した池 

図３．イシクラゲ（Nostoc commune） 

トリコーム 

（細胞糸） 

異質細胞 

栄養細胞 



3 
 

イシクラゲにはトリコームが行う、１）酸素発生型光合成、２）窒素固定、３）群体基質に由来する機能の３つの特筆すべき

機能が存在します。以下に簡単に説明します。 

 

ⅰ）酸素発生型光合成 

 藍藻は地球上で初めて「酸素発生型光合成」を行いました。イシクラゲも当然光

合成を行います。イシクラゲを試験管に水と共に封入し、太陽光を当てますと酸素

が発生します（図５）。水棲藍藻の場合には、光合成の原料である二酸化炭素を水

中に溶けた重炭酸イオン（ＨＣＯ３
－）の形で取り込みますが、イシクラゲの様な陸棲

藍藻の場合はどのような形で取り込んでいるのか非常に興味深い所です。恐らく

含水してゲル状態にある群体基質内に重炭酸イオンの形で溶け込ませていると

思いますが、二酸化炭素の選択的分離は工学的に非常に意義がありますので、イ

シクラゲの炭酸濃縮機構の詳細を工学的見地から検討してみたいものです。 

 なお、植物の光合成を担う葉緑体の起源は、「ある真核生物が藍藻類を細胞内に取り込み、そのまま共生・進化したこ

とに由来する」という「共生説（１次共生）」が定説となっています（図６）。植物の光合成によりつくられた糖類（デンプン

など）を主食とする我々にとって、藍藻がもたらした恵みがいかに大きいかお分かり頂けると思います。 

 

 
 

 

ⅱ）窒素固定 

 イシクラゲは空気中の窒素ガスを異質細胞内に取り込み、ニトロゲナーゼという酵素の作用によりアンモニア（実際に

はアンモニウムイオン）に固定されます。 

Ｎ２＋８e-＋８Ｈ＋＋１６ＡＴＰ→２ＮＨ３＋Ｈ２＋１６ＡＤＰ＋１６Ｐｉ   （１） 

この反応に要するエネルギーは、栄養細胞で行われる光合成により得られた糖から生み出されます（糖は栄養細胞から

異質細胞へと輸送されます）。またニトロゲナーゼは酸素に対して不安定であるため、異質細胞は栄養細胞よりも細胞膜

が厚くなっています。窒素固定により得られたアンモニウムイオンは栄養細胞に送られ、各種のアミノ酸や蛋白質の合成

に利用されます（図４右側のスキームを参照）。 

 またこの窒素固定プロセスで非常に興味深い点があります。それは１分子の窒素を固定し２分子のアンモニア分子を生

成する際に、１分子の水素分子が生成することです。通常、この水素分子は細胞内のヒドロゲナーゼという酵素の働きで

分解されます。しかし、遺伝子組換え等によりこの酵素を失活させる事ができれば、イシクラゲから水素を生産する事が

できる事になります。水素は燃料電池などの分野で大きな需要があるため、安定生産法の確立が求められています。 

 現在、化学工業的に窒素固定する方法としては、Haber–Bosch 法が知られています。これはガス状の水素と窒素を鉄/

モリブデン系触媒存在下、４００～６００℃、２００～１０００気圧の条件下で反応させてアンモニアを得る方法です。 

Ｎ２＋３Ｈ２→２ＮＨ３                    （２） 

この方法は非常にエネルギー消費が多いプロセスであるため、化学の世界では１００年以上にわたり、常温での窒素固

定法が求められてきました。イシクラゲはそんなことはお構いなしに、平然と常温常圧で窒素を固定しています。スゴイ

事だと思いません？ 

 

  

図５．イシクラゲの光合成 

酸素ガス 

図６．共生説 



 

ⅲ）群体基質（粘鞘）に由来する機能（クリプトビオシス

イシクラゲは環境ストレス、特に乾燥に対

になると代謝を停止し生命を維持します（

なると光合成などの代謝を開始します。通常

と枯れてしまいますが、イシクラゲは極度の

できます。この優れた機能は、トリコームの

に由来します。群体基質は多糖からなり、トリコームと

果たします。また乾燥が進むにつれ、トリコームからトレハロースが

燥による細胞の破壊を防いでいます。細菌類

性材料や食品の微生物制御、環境浄化などの

非常に注目されています。 

 

 

（３）食材としての藍藻 

 藍藻の仲間には古くから食用に供されてきたものがあります

リカのチャド湖周辺やメキシコなどの中南米

れてきました。スピルリナは蛋白質が６割を

で栄養的に非常に優れています。高塩類濃度

め雑菌が繁殖しにくく純粋培養が可能です

心分離の必要がなく、ろ過、洗浄、スプレードライの

メリットもあります。 

 我が国においても、スイゼンジノリやアシツキといった

イシクラゲが食用に供されてきました。 

 スイゼンジノリは九州の一部にのみ生息

将軍家への献上品にも用いられています（

んじ」（猿蓑）と詠んでおり、スイゼンジノリの

 アシツキはイシクラゲに近い水棲の藍藻

されていたようで、「鴨川苔」や「白川苔」等

神河 くれなゐ匂ふ をとめらし あしつきとると

県の庄川の事です。家持が越中国司を務めた

奈良時代にはアシツキが食べられていた事

然記念物に指定されています。よって残念

4 

クリプトビオシス） 

対する耐性が非常に強く、乾燥状態

（クリプトビオシス）。再び湿潤状態に

通常の植物では一度乾燥してしまう

の乾燥に耐え生命を維持する事が

トリコームの周りに形成された群体基質（図７）

トリコームと外界との緩衝の役割を

トリコームからトレハロースが分泌され乾

細菌類の分泌する細胞外多糖は、機能

などの分野で様々な応用が可能であり、

 

 

図８．イシクラゲのクリプトビオシス 

されてきたものがあります。例えば、アフ

中南米ではスピルリナが盛んに食べら

を占め、ミネラルや食物繊維も豊富

塩類濃度、高アルカリ性の環境を好むた

です。またトリコームが大きいため、遠

スプレードライの工程のみで製品化できる

スイゼンジノリやアシツキといった水棲藍藻や陸棲の

生息する藍藻で、江戸時代に発見されました。寛政年間

（図８）。松尾芭蕉も熊本へ訪れた際に、「吸い物は

スイゼンジノリの吸い物を賞味したようです。結構メジャーな食材

藍藻で、水質の良い清流に生息しています。スイゼンジノリよりも

等の名で流通していた記録があります。万葉集の

あしつきとると 瀬に立たすらし」という短歌が収められています

めた際に、庄川でアシツキを取る若い女性の姿を

事を示しています。現在アシツキは水質汚染等の

残念ながら食べることはできません。 

図

（トリコームが

図８．板状

 

寛政年間には珍味として商品化され、

は 先ず出来されし すいぜ

食材だったのではと思います。 

スイゼンジノリよりも遥かに古くから食

の中には大伴家持の詠んだ「雄

められています。雄神河とは富山

を詠んだ訳ですが、このことは

の影響で激減していまして、天

図７．イシクラゲの群体基質 

トリコームが群体基質に包まれている） 

板状の加工されたスイゼンジノリ 
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 イシクラゲもアシツキ同様古くから食用に供され、「岩きくらげ」や「姉川くらげ」などの名で流通しています。現在、名

古屋周辺では食べられていないようですが、沖縄の離島では最近まで「毛アオサ」、「畑アオサ」との名で食べられてい

たようです。 

 いずれにせよ、食用藍藻は窒素固定を行うため藻類に比べ蛋白質多く、群体基質や粘鞘を形成するため糖質や繊維

が多いことが特徴です（表１）。特にイシクラゲの繊維が他の食用藍藻よりも多い事は非常に興味深いデータであると思

います。スイゼンジノリは優れた栄養成分に加え、香り成分が多く、食味も非常に良いため、現在でも懐石料理などで頻

繁に使用されています。 

 

表１．食用藍藻の栄養成分 

栄養成分  

含  有  率 （％） 

藍            藻  藻  類  

スイゼンジノリ
１a） 

 イシクラゲ
1b） 

 髪  菜
1c） 

 ワ カ メ
２） 

 

水   分  11.5  16.6  15.0  13.0 

蛋 白 質  21.8  19.6  21.4  15.0  

脂   質   0.1   0.1   0.5   3.2  

糖   質  52.4  55.2  56.8  35.3  

繊   維   1.1   3.0   1.9  2.7  

灰   分  13.1   5.5   4.4  30.8  

出    典  1)竹中他, NewFoodIndustry, vol.52, No.7(2010) 

          a）椛田他, 東京, pp44, ハート出版(2009) 

           b)湯本, 岐阜女子大学紀要, vol.18, pp63-67(1988) 

           c)竹中, 藻類, vol.46, pp37-40(1998) 

          2)坂井他, 環境科学年報ー信州大学ー, vol.14, pp93-96(1992) 

 

またアシツキやイシクラゲは、漢名で「天仙菜」、「葛天米」と表記し、古くは薬用にも利用されていたそうです。最近、イ

シクラゲの生理活性について記された論文が発表されました。それによるとイシクラゲには、 

①コレステロール上昇抑制作用（脂質代謝） 

・難消化性多糖類は 33％にも及び、食物繊維として作用。 

②細菌感染防御作用 

 ・熱水抽出物に細菌感染防御作用あり。 

③抗菌作用 

 ・抗菌活性のある化合物が単利されている。 

④抗酸化作用 

・マイコスポリン様アミノ酸（MMAｓ）：紫外線防御、抗酸化性  

 ・β-カロテン：抗酸化性  

 ・ノストキサンチン（イシクラゲに特有） 

などの生理活性が見られるとの事です。出典を明記しますので、興味のある方は論文を読んでみて下さい。 

（出典：竹中他，New Food Industry，vol.52，No.7，28-34（２０１０）） 
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４．試食の様子 

（１）吸い物を食べ比べる！ 

はじめに、吸い物を食べ比べました（図９）。吸い物に実には、スイゼンジ

ノリ（乾燥品）とイシクラゲ（乾燥品）を用いました。味付けは香りを失わな

いように塩ダレを用い、薬味に少量の刻み柚子とワケギを添えました。飾

りに湯葉と手毬麩を加えますと、見栄えも大変良くなりました（表２）。 

個人的にはスイゼンジノリの方が、香り（海苔に似ている）が強かった気

がしました。歯触りは双方とも良く、ワカメよりも心地よい力強さがあると

思います。特にイシクラゲは結構な歯ごたえがあり、味噌汁や鍋物、麺類

に入れても美味しいのではと感じています。 

 

 

表２．スイゼンジノリとイシクラゲの吸い物 

スイゼンジノリ（水棲藍藻） イシクラゲ（陸棲藍藻） 

  

 

（２）和え物を食べ比べる！ 

 次に和え物を食べ比べました。食材にはスイゼンジノリ（塩蔵品）、イシクラゲ（乾燥品）、ワカメ（乾燥品）を用いました。

素材自体の味や歯ごたえを堪能するため、味付けはポン酢のみにしました。意外に皆様、抵抗なく食べて頂けまして、驚

きました（図１０）。 

 

  
図１０．和え物の試食の様子 

 

図９．吸い物を試食する加藤さん 
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 和え物にすると、歯ごたえがかなり異なる事に驚きます。スイゼンジノリはプルプルとした食感で非常に美味しいです。

かといって、イシクラゲが不味い訳でなく、イシクラゲはパリッとした感じの食感でこれはこれで美味しいと思います。こ

の歯触りの違いは、陸棲と水棲の違いに由来するのでしょうか？実に不思議です。試食で余ったイシクラゲを持ち帰り、

胡麻油で炒めて、塩コショウで味付けした所、とても素晴らしい酒の肴になりました。天ぷらにしても良いのでは？ 

なお、良い機会なので、和え物に用いた３種の食材の細胞構造を顕微鏡観察してみました（表３）。 

 

表３．スイゼンジノリとイシクラゲ、ワカメの和え物 

スイゼンジノリ（水棲藍藻） イシクラゲ（陸棲藍藻） ワカメ（水棲藻類） 

   

   

顕微鏡観察（１０００倍） 

   

 

（３）佃煮を食べ比べる！ 

 スイゼンジノリの佃煮（図１１）とスーパーマーケットで購入したノリの佃煮を

食べ比べました。スイゼンジノリの佃煮は独特のくにゅっとした食感で結構美

味いです。ノリの佃煮とは全く違った味わいと食感を有しています。 

スイゼンジノリの群体基質には「サクラン」という吸水性の極めて高い多

糖が含まれています。そのため佃煮にしても、スイゼンジノリ特有のプルプ

ルした食感が部分的に残り、独特の食感を生んでいると思われます。 

 味付けも良く、酒の肴、飯のおかずにもってこいの佃煮だと思います。こ

れはオススメの一品です。 

 図１１．スイゼンジノリの佃煮 
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（４）幻の食材「髪菜」を喰らふ！ 

 今回の試食会の目玉、「髪菜」の登場です。髪菜は中国内陸部（青海省、陝西

省、内モンゴル自治区）やモンゴルなどの乾燥地の地表に生息するイシクラゲ

の変種です（図１２）。中国では「髪菜」と財をなす事を意味する「發財」の発音が

近いことから、縁起物の食材とされています。スープの具や炒め物等に使いま

すが、今回はフカヒレスープに入れて試食しました（図１３）。髪菜自体に特徴的

な味は無く、少し歯ごたえのあるソーメンを食べている様な感じです。 

 散々能書きを垂れて参りましたが、実は今回用意した髪菜はニセモノ（模造

品）なのです。参加者の皆様ゴメンナサイ。髪菜の採取により土壌荒廃が進むと

の理由で、中国では２０００年以降、髪菜の採取が禁止されています。そのため、

モズクやノリの仲間を天然高分子系の接着剤（アルギン酸か？）で結着するこ

とで、模造品の髪菜が作られ、市場流通しているのが現状です。 

 顕微鏡で観察すれば、簡単に模造品と本物を見分けることができます。本物

の髪菜はイシクラゲの変種であるので、ネンジュモ属に特有な数珠状のトリコ

ームが観察されるはずです。今回、試食に供した髪菜の模造品を顕微鏡で観

察しますと、数珠状のトリコームは観察されず、明らかにイシクラゲの仲間では

ないことが分かります（表４）。見た目では、明らかに藍藻の仲間ではなく、ノリ

の仲間の様な感じがします。 

 

表４．髪菜（模造品）とイシクラゲの顕微鏡観察結果 

髪菜の模造品 イシクラゲ 

  

 

５．おわりに 

 毎回ふざけた企画が多いのですが、今回はついに細菌を食べてしまいました。調理した人間の贔屓目かもしれません

が、結構美味しかったと思っています。藍藻が古くから食材に利用されてきたのは、むしろ十分に理解できるのではない

でしょうか？正直な所、イシクラゲは少し土臭いかなと思っていたのですが、皆様恐れず怯まず食べて頂き、篤く御礼申

し上げます。土臭さを抜くために、日本酒とレモン汁で何度も洗ったのが良かったのかなと密かに思っています。 

 座学の方でお話しましたように、①身近に生息している藍藻が極めて優れた生理的機能を有し、その中に我々技術者

にとって有用なヒントが隠れている、②藍藻には食材として非常に優れた一面があり、古くから食されてきた点を御理解

頂けたと思います。しかし、座学で話を聞いただけでは、「そんなもんか」で終わってしまう訳ですが、試食を行うことで

よりイメージがつかみやすくなったのではないでしょうか？これが当会の「喰らふ！」企画の大きな目的であります。 

今後も様々なモノを喰らって参りますので、皆様奮っての御参加お待ちしております。 

                                        

（レポート作成）  技術士（衛生工学部門） 本 堀 雷 太 

図１２．髪菜（実は模造品なのだ！） 

図１３．髪菜（模造品）とフカヒレのスープ 


