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No.78 　大都市圏から地方へ人の流れを作り、将来の定住を目指しな

がら、地方の活性化への貢献を目指すプログラム「地域おこし
協力隊」。市で活動する 4 人の隊員たちの活動を紹介します。
【問】市商工・ブランド振興課（☎77・8762）、市水産振興課
（☎77・8752）

ひとを結ぶ。
まちを結ぶ。
地域おこし協力隊

柳川の伝統と四季の彩りをテーマにした観光列車「水都」

「水都」に乗ったらぜひ
2号車の認定品コーナーへ

　西鉄電車を利用している人にはおなじみの柳川
観光列車「水

す い と

都」。柳川の伝統と四季の彩りをテー
マにした外観や内装が特徴です。6 両全て見ると、
柳川の文化がダイジェストで分かる構成になって
います。西鉄電車が走る沿線に柳川を PR してくれ
る頼もしい広告塔です。
　その２号車に柳川ブランド認定品の展示コーナー
があるのを知っていますか。3 月初め、この展示コ
ーナーを模様替えするために、筑紫野の車両基地へ
行ってきました。今回の模様替えで、展示棚の中に
は今年新たに認定品となった 2 商品「万能 S

サ ク

aku サ
クのり」「イ草フラワー」が登場。もちろん、その他
の認定品の一部も展示コーナーで紹介しています。
　普段西鉄電車を利用している人はもちろん、コ
ロナ禍での短距離旅行を楽しもうとしている皆さ
ん、水都に乗る機会があったら、ぜひ 2 号車の柳
川ブランド認定品コーナーを探してください。き
っと皆さんがこれまで知らなかった柳川の特産品
に出会えると思います。

　中村学園短期大学の教授であり、やながわ食の学
校長、そして柳川観光大使でもある三堂徳孝教授ら
が開発した「生海苔」は、長年の研究によって一番
おいしい状態かつ使いやすいかたちに海

の り

苔を冷凍加
工したものです。先日、両開の生海苔加工場で実際
に加工作業を体験してきました。工場でまず驚いた
のが、衛生面の厳しさ。髪の毛 1 本も見逃さないほ
どの管理体制でした。また、海苔は鮮度が命という
だけあって、作業員の皆さんの手際の良さは圧巻。
私は流れ作業についていくのに必死でした。出来上
がった生海苔は、なめらかで旨みたっぷり。加工の
大変さを体験した私にとって納得のおいしさです。
この生海苔を使った新商品「生海苔ピザ」が、やな
がわ食の学校で誕生しました。監修は薬院にあるイ
タリアンレストラン L

ラ

a c
カ ー サ

asa d
ディ

i N
ナ オ

ao の石橋尚幸オー
ナーシェフ。3 月の柳川むつごろうランドにぎわい
イベントでは、たくさんの人にこのピザを味わって
いただき大好評でした。4 月以降もむつごろうラン
ドでピザを味わえる企画をやっていく予定です。

柳川産海苔の風味を存分に味わえる「生海苔ピザ」

生海苔とピザ
相性抜群の味わいをぜひ

齊藤 千絵（33歳）

【プロフィル】市水産振興課に所属。食と人
材づくりのコーディネーターを担当

堤 圭（53歳）

【プロフィル】市商工・ブランド振興課に所
属。柳川特産品の販売・PR などを担当


