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アサリを持ち帰る

　海水に入れた状態で持ち帰るとアサリが弱ってしまうため、
必ず海水から出した状態でクーラーボックスに入れ、アサリの
上に新聞紙、その上に保冷剤を乗せて持ち帰ってください。

すぐに食べないアサリは冷凍保存する

　砂抜きと塩抜きをしたアサリを、殻付きのままビニールまた
はジップロックなどに入れて冷凍します。保存日数が長くなる
と段々殻が開きにくくなりますが、経験上二ヶ月ぐらいは美味
しく食べられます。自然解凍すると半開きになったまま開かな
くなるので、調理する際は凍ったまま熱湯に入れてください。

砂抜き・塩抜きをする

　砂抜きはアサリの体内の砂を抜くことで、塩抜きは体内の塩
水を吐かせることです。潮干狩りで採ったアサリを調理する前
は、必ず砂抜きと塩抜きをしましょう。
　弱ったアサリは砂抜きも塩抜きも上手にできなくなるので、
まずはアサリを元気なまま家に持ち帰ることが重要です。そし
て、砂の9割はアサリの外側の殻の溝についているので、砂抜
き前によく洗ってください。また、慣れ親しんだ場所の水を使
うとよく砂を吐くので、砂抜きには持ち帰った海水を使いましょ
う。砂抜きの時間は2～ 3時間にすること。長時間浸けておく
と水質が悪化してアサリが弱るのでご注意ください。

原田さんに
聞く！

を終えてから

アサリが重ならないよう平ら
な網トレーに入れ、アサリ同
士の表面を擦り合わせるよう
に流水で洗う。

網トレーとセットのトレーを重
ねてアサリを入れ、アサリの
頭がすれすれに隠れるくらいま
で海水を注ぐ。

トレイの上に新聞紙などを乗せ
て暗くし、静かな場所に 4、5
月なら3時間程、6月以降は2
時間程を目安に置いておく。

網トレーのみを持ち上げて海
水から出し、1時間以上、室
内に放置して海水を吐かせる。

再び流水でしっかり擦り洗い
をし、砂抜きで付着した砂を
落とす。
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 　潮干狩り超人の原田さんがシーサイドライン潮干
狩り広報部長として、とっておきの穴場やアサリ料
理のレシピなどを教えてくれる人気企画。予約不
要・参加費無料。6月17日（日）開催予定です。詳細
は下記へ。

シーサイドライン


