
作成：愛知県水産試験場 

潮干狩りにもルールがあります。ルールを守って楽しく潮干狩りをしましょう。 

アサリ  方法①で下処理をし、味

噌汁、潮汁、酒蒸しとして

利用します。また、むき身

にして、炊き込みご飯やグ

ラタン等の具として利用し

ます。 

バカガイ  方法②で下処理をし、む

き身とします。むき身は、

そのまま醤油をつけて食

べるか、アサリと同様に汁

物・煮物、炒め物の具とし

て利用します。 

マテガイ  方法①で下処理をし、炒

めもの・塩茹で・汁物・佃

煮として利用します。マテ

ガイは塩を使った独特の方

法※で採ることができます。

※ 裏面参照 

ハマグリ  方法①で下処理をし、ア

サリ同様に利用します。焼

きハマグリにする場合は、

ひっくり返らないように

蝶番の外側の出っ張りを

切ってから焼きます。 

サルボウガイ  方法①で下処理をしま

す。缶詰の「赤貝」の原料

として良く知られ、煮物と

して利用されています。酒

蒸し、炊き込みご飯として

も美味です。 

カガミガイ  方法③で下処理をしま

す。大きな貝ですが、淡白

な味の貝です。焼き物、煮

付けやフライなど濃い味

付けの料理に利用します。

ツメタガイ  方法③で下処理をしま

す。身が固いので特別な方

法で柔らかくして、酢の物、

炒め物やどて煮の具など幅

広い料理に利用できます。 

シオフキ  方法②又は③で下処理

をします。他の貝と同様な

方法で利用できます。味も

良く、多く採れる貝です

が、砂が抜けにくいため、

手間がかかります。 

【下処理の方法①】砂が抜けやすい貝類での方法（アサリ、マテガイ、ハマグリ、サルボウ）

 海水又は３％程度の塩水に付けま

す（３％＝水１L に塩 30ｇ）。 
 貝を水道水で良く洗い、表面の汚

れを落とします。 

 新聞紙等で蓋をし、暗所に数時間

から半日程度おいておきます。 

 長い時間放置する場合は、海水が

腐りますので、適宜交換します。 
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【下処理の方法②】砂が抜けにくい貝類での方法（バカガイ、シオフキ） 

※むき身を洗う時には、ボールの底に砂が残らないくらいまで洗います。 

【下処理の方法③】とても砂が抜けにくい貝類での方法（カガミガイ、ツメタガイ等） 

※ツメタガイは砂抜きなしで冷凍します。解凍して身を取り出し内臓を取り、流水でよく洗って砂とぬめりを取り除いてからゆでます。

水から火にかけ、沸騰してから15分間ゆでて、ゆで汁に入れたまま一晩置くと柔らかくなります。 

【マテガイの採り方】 

【採れすぎたアサリの保存方法】 

 砂抜きしたアサリを小分けしてビニール袋に入れます。ビニール袋の空気を抜き、口

を縛ります。２、３日であれば冷蔵庫、２、３週間であれば冷凍庫に入れて保存します。 

【冷凍保存したアサリの解凍方法】 

 冷凍したアサリの解凍方法は、電子レンジを利用する方法と煮る

方法があります。 

 アサリをビニール袋から出します。アサリは凍ったままの状態で

レンジ又は煮て解凍して下さい。レンジを使う場合はかけすぎに注

意し、アサリが口を開いてしばらくしたらＯＫです。煮る場合は、

沸騰したお湯に凍った状態のアサリを入れます。そうしないと貝殻

がうまく開きません。アサリを入れすぎてお湯の温度が下がりすぎ

ないようにして下さい。 

 貝が口を開いたらボールに取り出

し冷まします。ゆで汁は捨てません。

 方法①で下処理した貝を沸騰した

お湯に入れます。 

 貝をむき身にします。むき身はザ

ル＋ボールに入れます。 

 むき身に冷めたゆで汁を加え、ザ

ルに押しつけるような感じで左回

り・右回りともまんべんなく洗いま

す。これを２～４回繰り返します。

 冷凍した貝を流水で 30 秒程度浸

し、半解凍の状態にします。 

 方法①で砂抜きした貝をビニール

袋に入れ、冷凍します。  半解凍の状態でむき身にします。

 水管側の黒い部分に砂があるの

で、ここを切って取り除きます。 

 砂の表面をスコップ等で削り、ド

ラ焼きの断面のような穴があれば、

間違いなくマテガイの穴です。 

 縦長の穴で、入り口がすり鉢状に

なっているのがマテガイの穴です。

 マテガイの穴に塩を入れます。塩

を入れてしばらくするとマテガイが

飛び出します。 
 身を引きちぎらないように優しく

引き抜きます。 

切って取り除く

※水産試験場の Web ペ－ジには詳しい食べ方が紹介されています。 


