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矢口浦の青のり
青のりは標準和名をヒトエグサといい、内湾域～外洋に面した入り江の浅場に自生しています。黒のり（スサビノリ）よりも栄養分の少ないところで生長できるため、養殖が比較的容易であるほか、近年の漁業界にあっては珍しく価格も安定している”優等生”です。
東紀州地域では、海山町矢口浦が産地で、他地区に種苗を提供するほど「濃い」漁場であることが知られています。ちょうど今は青のり生産の季節で、矢口浦では緑のじゅうたんと化した青のり漁場や、天日干しされている青のりをみることができます。
青のりは黒のりのように板状に加工されることはほとんどなく、洗って干したものをそのままみそ汁に入れたりして食されるほか、ほとんどが皆さんおなじみの、のりの佃煮の原料になります。黒のりと青のりは全く違う種類の海藻で、佃煮の原料が青のりであることはあまり知られていません。ついでにいうと、お好み焼きの「青のり」はまた別の種類の海藻が使われていることが多いようです。商品名と、生物の名前はなかなかややこしいものがありますが、近年は「原材料」に「標準和名」を表示するようになってきていますので一度注意してみてください。
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　青のり漁場
青のりはこのように網に付着させて浅い海域に張り込み、成長させます。写真では海から干上がっています（これを干出と言います）が、張り込みの高さを調節し干出時間を調節します。干出が短いと珪藻などの付着物を生長させます。また、長いと青のりにダメージを与えます。天然は丁度潮の干満によって適当な干出時間が得られるところに生育しており、その条件を人工的に作り出してやるわけです。
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青のりの網
網そのものは黒のりと同じものを使っています。黒のりの古を使うこともあるようです。網からぶら下がっているのが生長した青のりです。広げると一枚の薄っぺらい緑のシートのようです。そのまま食べても柔らかく、ほのかに潮の香りがします。ただし、よく似ている海藻でも別種だとまるでビニール袋を食べているがごとくなりますのでお気をつけください。
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出荷処理

　
網についている青のりは適当な大きさになると網ごと回収し、洗濯機みたいな機械（洗濯機そのものを使っている人もいます）で網からはずして水洗、脱水します。
あとは並べて干すだけ、書くだけなら非常に簡単な作業ですし、天気さえ良ければほんとに簡単です。ただし雨が降ってくると大変で、干している間中、目が離せないとのこと。
