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岩手県沿岸中央部に位置する山田湾は、北上山地から流れる大沢川、関口川、織笠川の３つ

の川が注ぐ、非常に穏やかな海域です。そのため同湾では漁船漁業に加え、カキ、ホタテ、ワカメ、

コンブの養殖が営まれており、その水産物は多くの人々から評価されてきました。 

東日本大震災によって山田湾は壊滅的な打撃を被りましたが、漁業者や三陸やまだ漁業協同

組合（以下、JF 三陸やまだ）の役職員が復興に尽力したことで水産業を復活させました。ここでは、

「強い甘み」が特長の JF 三陸やまだのホタテを紹介します。 

 
はえ縄式で養殖される JF 三陸やまだのホタテ 

 JF 三陸やまだは 2009 年、大浦、織笠、山田湾、大沢の 4 漁協が合併して誕生しました。組合員

599 人（21 年 3 月）のうち、約 100 人がホタテを養殖しており、そのうちの７割ほどの人たちがカキも

養殖しています。 

 山田湾のホタテの養殖は「はえ縄式」で行われています。具体的には「浮き玉」と呼ばれる球形の

浮きの下に幹縄に該当するロープを張り、その幹縄から枝縄にあたる垂下ロープにホタテを取り付

けます。具体的には、生きたホタテの貝殻に穴をあけ、その穴にテグスやアゲピンを通します。この

方法は垂下ロープにホタテを吊り下げる状態になるため「耳吊り方式」と言われています。 

 4 月下旬頃、ホタテの幼生は山田湾の沖側のワカメ養殖をしている付近に浮遊しています。その

ためワカメ養殖のイカダに玉ねぎ袋を吊るすとホタテの幼生が採取できます。この幼生は 2 年ほど

で殻長（殻の幅）が 10 ㎝程度の大きさに成長します。JF 三陸やまだには、顕微鏡を使ってホタテ

の幼生と他の貝類の幼生とを判別できる職員が在籍していますが、この天然種苗については十分

 
 

JF 三陸やまだのホタテ 栄養分の豊富な山田湾 
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な量を確保することができないというのが現状です。 

そのため多くの漁業者は、県内と北海道から稚貝や半成貝を購入しています。JF 三陸やまだで

は、稚貝や半成貝といった種苗の購入手配も行っており、漁協を通じて購入したホタテの種苗は

毎年 11 月に漁業者のもとに届けられます。生産者はその種苗を耳吊りにし、漁場で育てます。 

種苗は翌年の 4～5月頃になると、出荷サイズの殻長 11㎝ほどに成長します。前述したように JF

三陸やまだはホタテ以外にもカキの養殖も盛んです。ただカキは主に県外に出荷されることが多い

のに比べ、ホタテは主に地元で消費されます。 

 

地元で愛される「甘みの強いホタテ」 

 山田湾におけるカキの出荷シーズンは冬から春にかけてですが、ホタテは基本的に通年出荷を

することができます。出荷作業については、漁業者はまず養殖施設からホタテを引き揚げ、ホタテ

の殻に付着したフジツボなどを除去します。 

 JF 三陸やまだを通じて出荷する場合は、早朝 5 時からホタテの受渡しが始まります。そのため漁

業者は、受渡しが始まる前にプラスチック製の「万丈篭」（ばんじょうかご）と呼ばれるカゴにホタテを

入れて漁協に運びます。組合職員はそのホタテの殻長を計測し、11 ㎝以上であることを確認しま

す。殻長を計測すると、次にホタテの重量を測定します（万丈篭に入ったままで測定しますが、万

丈篭の重さは差し引きます）。この作業が終わると、水産加工業者や流通業者が購入します。 

水産加工業者などは JF 三陸やまだのホタテを冷凍したり、グラタンなどの加工品にしたりと、さま

ざまな用途に利用します。その味わいは、「甘みが強く、弾力があり、歯ごたえがよい」と言われます。

JF 三陸やまだで理事を務める生産者の福士吉彦氏によると、「潮がいろいろな餌を運んでくるので

身がしっかりと育つ」のだそうです。 

かつての山田湾は「密植状態」だったそうですが、東日本大震災後は復旧とほぼ同時並行的に

密植状態の解消に取り組みました。具体的には、漁業者は日中、海底から瓦礫を引き揚げる作業

を行った後、夜に養殖施設の設置台数や間隔などを協議しました。そして 11 年９月には、新しい

設置ルールを定め、養殖事業を再開することにしました。福士氏は「10 年以上が経過した現在、あ

  
垂下ロープに取り付けられたアゲピン ホタテの稚貝 
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の時期のことを思い出すと、よくここまで続けられたなと思う。みんな我慢してここまでやってくれた」

と、当時を振り返ります。この密植状態の解消によってホタテは強い甘みが感じられるようになり、JF

三陸やまだのホタテの大きな特徴となっています。 

 

ホタテの養殖に立ちはだかる課題 
震災後、ホタテ養殖は復旧、順調に復興してきましたが、近年では海水温の上昇や、外来生物

のヨーロッパザラボヤ（Ascidiella aspersa、以下、ザラボヤ）の出現などによって厳しい状況になって

います。 

ホタテは冷水性二枚貝であり、海水温が 20℃を超えると成長が止まり、25℃を超えるような高水

温が続くとへい死する危険性が高まると言われます。岩手県水産技術センターのウェブサイト「い

わて大漁ナビ」によると、2023 年の山田湾の海水温（１日の平均）は 7 月 20 日に 20℃を超え、平

均水温は 8 月に 23.5℃、9 月に 24.1℃、10 月に 20.8℃で推移するという異例の高水温が続き、大

量のホタテがへい死しました。  

また、ザラボヤの発生も課題になっています。ザラボヤとは、北大西洋のヨーロッパ沿岸に分布

するホヤの一種であり、成長が早く、ホタテの周りに付着します。そのためホタテが餌となるプランク

トンを食べるよりも先に、ザラボヤが食べるためホタテの成長が阻害されるだけでなく、ザラボヤの

重みで養殖施設から貝が脱落したり、水揚げや出荷時のザラボヤの除去など漁業者の作業負担

が増したりします。  

山田湾では、5 月から 7 月にかけて大量にザラボヤが発生する傾向にあります。ザラボヤはカキ

にも付着します。ただ山田湾でカキを養殖する漁業者は 60℃ほどの湯にロープごとカキを浸ける

温湯駆除を実施しています。一方、ホタテはカキと異なり、高水温に弱いことから、漁業者は海上

で洗浄作業を行うことで対応しています。ただ洗浄後、ホタテはデリケートな生き物であるため、弱

ってしまうものもあるそうです。これまで「ホタテはカキよりも成長が早く、手間がかからない」と言わ

れてきました。しかし、ザラボヤはホタテ養殖にとって課題となっており、現時点では根本的な解決

策はまだありません。 

  

JF 三陸やまだ理事の福士吉彦氏 
JF 三陸やまだ指導課課長補佐の濱登俊行氏（左）と 

大福丸の前野健幸氏（右） 
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このような海の環境変化によって最近のホタテの養殖は「種苗代がかかり、収入が不安定になる」

とも言われています。そのため震災後、いわゆる「Ｕターン」を実施し、貝類養殖に取り組んできた

大福丸の前野健幸さんは、①山田湾で採取された地種の稚貝も使用する、②作業負担を平準化

するなどの取組みを実施しています。またザラボヤの対策については、③ザラボヤを取り除く洗浄

作業の手間を少しでも省くように「ホタテの育成期間を見極め、ザラボヤが大きくなる前に出荷する」

ことに注力するなど、さまざまな努力を重ねています。一方、販売面では「ふるさとの基幹産業であ

る貝類養殖を支えたい」という思いから、山田湾のホタテやカキを紹介するウェブサイトも立ち上げ

るなど、1 人でも多くの人々に山田湾の水産物の良さを知ってもらおうと努力しています。 

海水温の上昇や外来種の出現など、海の環境は、日々大きく変化します。そのようななか、漁業

者は海を責めることも、将来を過度に悲観することもなく、試行錯誤を繰り返しながら最善の方法に

挑戦しています。 

2024 年 5 月２日 

（たぐち さつき） 
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