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産地直結に取り組むうえで、私が特に注意したのは①取扱量②仲買との取引の継続

③クレーム対応の 3点である。 

 

①取扱量 

産地直結の取扱量を過度に増やした場合、従来からの仲買との関係性が壊れ、取引

できなくなる恐れが考えられた。私が産地直結で直接取引するケースは、一日の水揚

量が少ない場合（多い時の 20％程度）を想定していることから、産地直結で取り扱う

量は、取扱量全体の 20％程度にするよう心掛けた。 

②仲買との取引の継続 

仲買と取引するメリットは、一日の水揚量が多く、シジミを捌ききれない場合、長

年の信頼関係から仲買が販売先を確保してくれることにある。シジミの産地直結化へ

の取り組みは、シジミの販売リスクを分散し、低減することも目的であるため、仲買

との関係性は維持するべきであると考えた。 

③クレーム対応 

シジミの産地直結に取り組んだ当初は、自分が漁獲した「商品」としてのシジミに

自信を持っていた。しかし、店舗やインターネットを通した取引先からシジミの評価

を直接聞けるようになると、私の自信は打ち砕かれてしまった。従来通りの方法で砂

抜きを行い、自信を持って出荷したシジミであったが、砂が抜けきれていない「砂噛

み」のクレームがあり、酷い場合は新しい商品を送り、代金を返金したこともあった。

心労から産地直結の取り組みを断念することも考えたが、クレームを真摯に受け止め

ることが「商品」の品質改善に繋がると考え、クレーム対応に正面から取り組むこと

にした。 

 

 ２）シジミの品質向上に向けた取り組み 

「砂噛み」の原因として、漁獲したシジミ

そのものに問題がある可能性が考えられたた

め、漁獲方法について再考した。シジミの小

型機船底びき網漁業は、網が付いたスチール

製漁具（図 9）を、ポイントを狙いながら海

底で曳き回すことで漁獲する。漁具を曳く船

速が速ければ、効率よくシジミを漁獲できる

が、漁獲時の衝撃も強くなり、「砂を噛む」可能性が高くなる。そこで、漁具を曳く船

速をできる限り遅くしてシジミを漁獲することで、「砂を噛む」割合を減らすことに取

り組んだ。その結果、船速を遅くして「できる限りやさしく」漁具を曳くことで「砂

を噛む」シジミが減り、取引先からのクレームは徐々に減少するようになった。「やさ

しく」シジミを漁獲することが、「砂噛み」対策として効果的であると思う（図 10）。

また、他船との競争意識が高まると、どうしても「荒っぽい」漁獲方法になるため、

早獲り競争を意識しないように心掛けている。 

現在では、「やさしく」獲ったシジミの「砂抜き」を行い、商品到着後に簡単な水洗

い程度で調理のできる「砂抜きいらず」のシジミとして出荷・販売している。 

図 9 スチール製漁具（通称：ハリ） 
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２）シジミの分布調査 

木曽三川の内水面漁場内で、適正なシジミ漁業およびシジミ資源の管理を行うため

に設立された「木曽三川シジミ漁業協議会」では、毎年、シジミの分布調査を実施し

ている。私も協議会に参加し、赤須賀漁協や桑名市農林水産課、三重県鈴鹿水産研究

室等と共に木曽川の調査を担当している（図 13）。今後も引き続き調査に参加し、シ

ジミの資源管理に取り組みたい。 

 

 

 

 

 

 

 

 

（３）シジミの普及拡大に向けたイベントへの参加・情報発信 

  １）イベントへの参加 

私達の漁業が存続していくには、シジミやハマグリ等が庶民の食材として親から子、

そして孫の世代へ美味しく食べ伝えてもらう必要がある。そこで、木曽川で美味しい

シジミが獲れることを広く知ってもらうため、地元の観光施設や企業のイベント等で

「シジミのすくい取り」や「シジミ汁の提供」を毎年開催している（図 14、15）。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

図 13 シジミの分布調査 

図 12 木曽川での河川パトロール 

図 14 シジミのすくい取り（左）と 

シジミ汁の提供（右） 

図 15 ブログでイベントを周知 

図 11 長島干潟での密漁パトロール 
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  イベントに参加することで、地元の人々でも木曽三川でシジミが獲れることや、シ

ジミの調理方法を知らない人が多い事に気付くことができた。 

 

 ２）情報発信 

木曽三川の漁業や自然に関心を持ってもらうため、ブログ等で木曽川のシジミ漁業

や、木曽三川水系の自然環境について紹介している。また、シジミの調理方法を提供

するため、ブログでシジミの砂抜き方法を紹介するとともに、「シジミ料理のレシピコ

ンテスト」を開催したほか（図 16）、cookpadでレシピを紹介している（図 17）。私の

販売サイト「しじみのしりぶ」（図 8）とともに、広い世代に木曽川が恵んでくれた食

材を食べていただく一助になれば幸いである。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（４）シジミの普及拡大に向けた特産品の開発 

シジミの普及拡大に向けたイベントに参加し、情報発信に取り組んできたが、まだ

まだシジミの PRが不足していることを痛感した。私は、とにかくシジミを食べてもら

い、シジミに慣れ親しんでもらう機会を増やすことが大事であると考え、シジミを使

用した特産品の開発に取り組むことにした。 

１）しじみのポットパイ 

まず、子供や女性にシジミを親しんでもら

うため、とにかく話題性のある、シジミを使

用した面白いお菓子を作ることに挑戦した。

木曽岬町の和菓子屋「日乃出屋」とともに、

「クラムチャウダー」のポットパイをイメー

ジとしたお菓子として、天日乾燥させた木曽

川産シジミを牛乳と焼酎で戻し、チーズと白

餡を練り込んでパイで包み、オーブンで焼い

た「木曽岬しじみのポットパイ」を開発した（図 18）。シジミの旨味を活かした美味

しいお菓子となり、発売後は、その不思議なコラボレーションから予想外の反響があ

り、テレビ局からの取材が殺到し、全国から注文をいただいた。 

 

図 16 ブログ上で実施したシジミ料理の 

レシピコンテスト 

図 17 cookpadでのハマグリのレシピ紹介 

図 18 木曽岬しじみのポットパイ 
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６．今後の課題 

これまでの経験を基に、木曽岬漁協として産地直結化の取り組みに挑戦し、より大

きな動きに繋げたい。一方、これまでと同様に仲買との友好関係を継続し、シジミ等

の資源量が減少した場合も産地直結の取引先とのバランスを保ち、取引に関するリス

クを分散することで、安定した経営の維持に取り組みたい。このほか、他のシジミ産

地を視察し、漁法や選別方法を教えてもらうことで、まだまだ私達のシジミ漁業には

改善の余地があることを気付かせてもらった。シジミの品質をさらに向上させるため、

これらの改善にも挑戦していきたい。 

また、シジミやハマグリ等の資源が激減した場合、販売・取引に関するリスク分散、

品質の向上だけでは対応に限界がある。引き続き木曽三川の宝であるシジミやハマグ

リ等の資源を大切にするため、今まで以上に近隣の漁業協同組合と協力して資源管理

に努める必要がある。 

木曽三川や伊勢湾の漁業を子や孫に継承し、美味しいシジミやハマグリ等を食卓に

届け、食文化を守るためには、現役の漁師である私達が、販売や資源管理等に関する

問題と真摯に向き合うことが唯一の解決策であると考える。解決までに時間のかかる

困難な問題ではあるが、皆でアイデアを出し合い、引き続き挑戦していきたい。 


