
おうちで！道産水産物お取り寄せキャンペーン ～①小樽市漁業協同組合編～ 

 

「どさんぎょ」をご覧の皆様、おはようございます。キャンペーン事務局の「小

樽市漁協応援隊」隊長の荒波しゃこ次郎です。キャンペーン参加漁協の魅力をお伝

えする今回の企画、第一弾は小樽市漁協の紹介です。 

 

小樽市漁協では、コロナ禍によるシャコ祭りの中止や観光需要の低下に負けず地

域を盛り上げようと、ＨＰを開設しシャコの通販を開始しました！ＨＰにはセリの

動画やシャコの剥き方、レシピまで魅力的な情報が満載です！！ 

 

小樽のシャコは、資源保護のため大きな網目にかかるものだけを漁獲しているの

で、肉厚で大きいのが特徴。網にかかったシャコを熟練の技で一匹一匹丁寧に網か

ら外し、鮮度を保つためすぐに浜茹で・冷凍して旨味を封じ込めています。 

 

この文章を書いているだけでヨダレが出てくる小樽のシャコのオススメの食べ方

はそのまま食べるほか、天ぷらやパエリアにも合うそうです。更に身だけでなくシ

ャコの爪も珍味として通が好む美味しさです。 

 

さあ皆さん！小樽市漁協のＨＰへ急げ！！ 

 

魅惑の小樽市漁協ＨＰはこちら↓ 

http://jf-otaru.jp/ 

 

♯おうちでおさかな ♯小樽市漁協 ＃小樽市 ♯シャコ ＃蝦蛄  

♯シャコの爪 ♯北海道の水産業 ♯どさんぎょ ♯後志



写真と写真コメント 

 
かっこいい漁協ステッカーと荒波しゃこ次郎 

 

小樽市漁協冷凍事業部の笑顔がステキな鮫島さん。お客様の喜びを願い、丁寧にシ

ャコを箱詰めしているそうです。 

 

20cm 以上ある立派なシャコ達、殻のトゲにはご注意を！ 

 

 

 

 



 

シャコの爪。干して食べるとお酒のツマミにも良いそうです。 

 

冷凍前の浜ゆでシャコ。表面の白いところも美味しいので食べてみてください！ 

 

シャコ天丼。ヨダレの大洪水！ 

荒波しゃこ次郎。 

兄のしゃこ太郎は失踪中。。。泣 



 

 

 

 

 
シャコ剥き動画。丁寧な説明書が入っていたので綺麗に剥けました。ケチらずに大胆に切るのが

コツ！ 


