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ご挨拶 

 私共のアワビ養殖施設は、四国最西端にある日本一細長い佐田岬半島にあります。その長さは約 50km

もあり、北の瀬戸内海、南の宇和海がぶつかることにより力強い海流を形成し、豊かな大地は木々を育

み、降り注いだ雨に有機成分を加え海へと導き、壮大な命の恵みを与えてくれています。 

しかし、地球的な環境の変化等により天然資源が減少しているのは、避けられない事実です。 

天然フグ漁からスタートした私共ですが、10年を待たず海は様変わりして行き、フグを近海で取るの

が難しくなってきました。その他の魚介類でも同様に減少しています。 

そこで資源が枯渇する前に、また改善させる為に私共が出来ることは何かと考えた結果、その豊かな

自然の恩恵の一部を頂き育てる漁業を実践することで、地域の人々やこの雄大な自然に触れることのな

い遠方の方々に食を通して、恵みを得てきた自然にお返しができるのではないかとの結論に至りました。 

 その品種に関しては悩みましたが、近隣にアワビの稚貝や餌の販売先、また成貝の買取先があること

や、目前の海がアワビ養殖に適した海域であることを突き止め、実験の後に本格的にアワビ養殖事業を

開始することにしました。 

養殖施設の設計・建設には、アワビにとって快適な住処になる様にこれまで培った英知を結集し、大

手養殖企業を圧倒する程の、合理的かつ衛生面や成長に優れたものを完成させることが出来ました。 

 これらから、自信をもってご案内できる内容になっておりますので、末永く私共の「せと姫」をご愛

顧頂きますよう、よろしくお願い申し上げます。 

代表 桝田 次廣 

自然豊かな佐田岬半島 アワビ養殖施設用地 

アワビ養殖施設 
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店舗概要 

■名  称 和丸水産 ■代表者 桝田次廣 ■創業 2009 年 1月 1 日 ■従業員数 5 名 

■所  在 〒796-0502 愛媛県西宇和郡伊方町三机小振 3287 番地 

      代表 TEL/FAX：0894-54-1656 携帯：080-2994-1656（桝田次廣） 

      H. P. ：http://setohime.com/      BLOG：http://awabitan.blog.fc2.com/ 

E-Mail：kazumaru@setohime.com 

■営業品目

■営  業 年中無休 8:00～20:00 

■注文受付 ネットショップ、TEL、FAX、E-Mail、産地直売 

■取 引 先 ネットショップによる一般顧客、全国の市場、水産卸売業者、食品センター、観光業者、 

ホテル、飲食店、種苗センター 等 

■特  徴 他には類を見ないアワビ陸上養殖施設を建設することで、肉厚なエゾアワビ「せと姫」を

開発した。海に詳しい 60 年来の元フグ漁師が生産に携わることで絶えず良質なアワビを

生産しており、全国の飲食店やホテル、日本屈指の東京築地市場でも高い評価を得ている。

施設の視察も官民問わず年間 5件程度あり、全国から問い合わせが続いている。 

■中長期計画 飼育水槽を 9槽から 20 槽に増やし、より生産できる体制にする。 

   地元産業とも連携し、その他の魚介類を含めた鍋セット等を開発・販売する。 

地元の有機野菜を組み合わせ、海の幸、山の幸セットを開発・販売する。 

名産のみかんを組み合わせた販売方法を確立する。（ソース等で） 

アワビの歩留まり 90%を目指す。 

名称 販売期間 販売サイズ 

養殖活きアワビ「せと姫」 年中発送可 50～120g/個 

天然活き黒アワビ 年中発送可 100～400g/個

天然活きサザエ 年中発送可 100～900g/個 

天然活きナマコ（赤・黒） 12～7月頃 100～500g/個

天然活き岩牡蠣 5～8月頃 150～500g/個

養殖活き御荘牡蠣 12～4月頃 100～150g/個

蒸しアワビ 年中発送可 130～500g の真空パック

冷凍アワビ 年中発送可 0.5kg、1kg のセット 

アワビ養殖施設建設コンサルタント － － 

養殖地遠景 養殖施設外観 
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独自のアワビ養殖施設 

漁業生物を扱う 60年の経験、海水をほぼ無菌にする濾過水槽の開発、アワビ養殖試験結果 

などを統合し研究を重ね、大学博士の理解を越えた性能を持つ、独自技術を開発しました。 

■施設規模 500 ㎡/6,000 ㎡（総保有地）

■飼育方式 濾過海水半循環かけ流し式 

 ■飼育水槽 縦 23m×横 1m×深さ 0.8m 合計 9 水槽（平成 29 年 4 月現在） 

飼育能力 稚貝時:15,000～20,000 個/水槽 成貝時: 8,000～12,000 個程/水槽 

出荷能力 春秋冬期：500 個/日、夏期：200 個/日 

販売能力 約 4万個/年（3,600kg） ※主に 1個 90g から販売 

         平均販売単価 9,000 円/kg 

貯水能力 約 13t/水槽 

       ☆水槽内均一飼育機能を搭載。（特定箇所にアワビが片寄らず、均一に生息できる） 

☆平均的な他施設の 3～5倍程度の密度で飼育可能。 

近隣大手の施設では、同程度の水槽で稚貝時:4,000 個程/水槽 

■稚  貝 30mm 程度の物を順次購入 

■飼 育 板 成貝 500 個/セット 飼育可能（2014 年 4 月 2 号機改良版）

☆1号機 330 個/セットに比べ、1.5 倍程度の密度で飼育可能。順次開発中。 

■給  餌 厳選した天然の海藻や動植物性成分をバランス良く配合した、天然あわびの食性に近い

栄養素を持つ配合飼料を使用 

■ポンプ室 5m×15m 3.7kW のポンプ×4台 / 5.5kW のポンプ×4台 

給水能力 最大 10t/分（平均：83 /秒） 

☆3分未満で一水槽を満杯にすることで、アワビが空気中に出ず、弱りにくい。 

コ ス ト 濾過海水精製費 1.16 円/t 

☆配管等の新手法により同様規模の他店に比べ、50～60%の費用削減。 

 ■排水設備 中口径のパイプ×2本/水槽 

排水能力 5t/分（=83 /秒） 

☆3分未満で一水槽を空にする。

☆等分排水能力（水槽内で底が抜けるように等しく水が引き、糞・餌カスを瞬時に排

出可能）を持つ。 

■濾過水槽 縦 3.6m×横 3.6m×深さ 2.7m 合計 3 水槽 

☆石、砂等の層を幾重にも重ね、海水を無菌に近い状態にする。 

☆砂に付着した汚れを一度に取り除く、逆流洗浄機能を搭載。 

■自家発電機 100kVA×1台  

☆突然の停電や赤潮発生時に貯水循環方式に変更でき、安定した生産ができる。 

（最大 1週間程度） 

■取 水 口 海底 10m 付近に 1口 

☆表層水温より 2℃程度低く、夏期の成長に良好。
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アワビ養殖施設の様子 

施設前面の磯浜 

日光を抑えた施設内部 

役目を終えた濾過水の流れる排水路 

水槽の心臓、ポンプ室 

アワビが喜ぶ水を作る濾過水槽 

飼育板に張付くアワビ達 

眼前に広がるキレイな海と空と森 

いざという時には頼りになる自家発電機 
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和丸水産の「せと姫」誕生 

和丸水産の独自技術により、すくすくと成長したアワビ「せと姫」。圧倒的な、差。 

■肉 厚 さ アワビが太っており身が分厚く、可食部（食べられる部分）が多い。 

☆近隣大手の養殖物より 50%程重い。 

■甘 み 焼いてステーキにするだけでもかなりの甘みがあり、深い味わいがある。 

   ☆どのような料理にも合い、火を通しても身の縮みが少ない上にやわらかく、素材の味

をそのまま活かせられる。 

■殻 色 天然物と同様の黒味がかった色で、緑色部分が少ない。 

☆良い餌を食べていることが分かる健康な証。 

        ※端部に残る緑色部分は稚貝時の名残で、養殖物にはつきものです。 

■成長速度 11～6 月（秋冬春期）：4mm 以上/月、7～10 月（夏期）：2mm 以上/月 

      月間平均成長速度：3.5mm/月 ⇔ 他店平均 2.5mm/年 

年間平均成長速度：40mm 以上/年 ⇔ 他店平均 20～30mm/年 

 ☆他店と比べ、1.3～2倍程度の成長率（陸上養殖業者を含む愛媛県内の 5業者調べ）。 

■歩留まり 80%程度（他店平均 70%）。 ☆業界トップレベルの歩留まり。 

「せと姫」の殻色 

せと姫の身が踊りだし、殻からあふれ出す 

同殻長サイズ重量比較実験 

韓国産と「せと姫」の、同殻長サイズごとの重量比較

【87mm 物】韓国産 63g ⇔ せと姫 90g 

【78mm 物】韓国産 50g ⇔ せと姫 75g 

せと姫は韓国産に比べ、約 1.5 倍の肉厚があると判明。 

78mm 87mm 

78mm 87mm 

他店の養殖アワビの殻色 

50g 

75g 

63g 

90g 

韓国産

せと姫
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せと姫の特徴 

（1）肉付 1.5 倍 ⇒ アワビの身が他店の 1.5 倍。まるまる太って美味しい！ 

（2）成分 6.5 倍 ⇒ せと姫 1個で、天然エゾアワビ約 6個分の美容成分 

（3）料 亭 の 味 ⇒ 天然アワビより柔らかあま～い、８０歳代でも食べられる。 

■せと姫ってどんなアワビ？？

和丸水産が 5年以上の歳月をかけ、独自開発した四国愛媛のエゾあわび。 

愛媛県の旧瀬戸町で最高の陸上施設と、多種の天然海藻が配合された 

「人間が食べても美味しいあわび専用の餌」を食べ、徹底管理の下に「お姫様の 

ように」手塩にかけて育てました。 

名前に似合わず、養殖アワビ最高クラスの大きさと肉厚さが自慢です。 

   安全・安心の愛媛産あわびです（愛媛県承認番号：23え愛第 1-75 号）。 
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せと姫の成分 

美味しいあわび専用の餌と、最高の陸上施設で、せと姫には驚異的な成分が含まれています。 

天然アワビに比べ、美容増進成分は、６．５倍。健康増進成分は、１．６倍になりました。 
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せと姫のおいしさの秘密 

ではなぜ、「せと姫」は優れているのでしょうか？ 

■飼育環境

アワビ養殖に適した水温は、一般的に 13～18℃と言われています。その範囲を超えると成長が遅くな

り、更に 20℃を越えると高水温や水質悪化で斃死率が高まりますので、環境管理の重要性が高まります。 

当店の施設では、水温は大体 12℃～25.5℃で推移しています。夏期の水温・水質管理は必要ですが、 

年間を通すと専ら成長の良い水温に該当します。 

また周囲に人工物の少ない、静穏で安全な湾内に拠点を置いた為、施設維持にとって害となる「高波」

「台風」「海面からの高低さ」が少ないこと、アワビの成育にとって害となる「大量の河川水」「農薬」

「化学薬品」の水域への混入がないことや、前面海域で発生する可能性のある赤潮に対しては、「海水

濾過水槽」「自家発電機による貯水循環方式への即時変更」により危険性を低減できること等から、ア

ワビ養殖における適地や施設を確保したことが優れている理由になります。 

■飼育施設 

[飼育水槽] 

  一水槽当りのアワビ飼育数量は他店の 3 倍以上になり、出荷までの飼育期間を 30～50%短縮しまし

た。アワビは溶存酸素量の多い給水口周辺に密集し、生活範囲が偏る傾向があるのでその習性を理

解し、施設を工夫することで水槽内に均一に生活させ餌を個別に行き渡らせる環境を整えた為、飼

育数量の増加や飼育期間の短縮が可能になりました。 

[給排水設備] 

  83 /秒の給排水能力を持ち、水質悪化時の海水全入れ替え時でも 6分程度で全工程を終えられ、ア

ワビが空気中に出にくく、生体に与える影響を最大限に少なくしています。 

[給餌] 

  あわびは雑食性で、天然物では殻が黒味がかっているのが特徴です。よって、他店産の様に殻が緑

色になるのはミネラル等の養分が足りず、健康的ではない状態と言えます。そこで当店では様々な

海藻等をブレンドした配合飼料をあわびに与え、ミネラル分を補うことで殻色を正常にし、美容成

分等の劇的向上や、生体の肥大化を促進させています。 

[濾過水槽] 

  多層濾過装置により海水を濾過し減菌することで、アワビの病気を防ぎ斃死を減少させています。

歩留まりは業界トップレベルの 80%になります。 

■まとめ

 これらの飼育環境の良さや飼育施設の充実さから、他店より優位な数字を示していると思われます。 
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せと姫の食べ時 

せと姫は１年中、美味しく頂けます。 

■年中

[贈答・誕生日] 家族や大事な人が、よく頑張った後のご褒美・滋養強壮として。 

[バーベキュー] アワビを囲んで、みんなでワイワイ楽しむ！ 

[妊 娠 祝 い] 娘には妊娠で疲れた体に美容効果を、赤ちゃんには純できれいな目を持って欲しい。 

■４月 花見 

 春到来！ 春の息吹を、目と舌で味わう。 

■５月 ゴールデンウィーク 

 家族団欒！ バーベキューで言葉弾む。 

■５月 母の日 

 日頃の感謝！ 語りつくせない、母への思い。 

■６月 父の日 

 父の背中に乾杯！ 時には素直に感謝を込めて。 

■７月 海の日 

 夏、解禁！ バーベキューで海の幸を楽しむ。 

■７・８月 お中元 

 夏の決まり！ 日頃お世話になったあの方へ、お礼を込めて。 

■９月 敬老の日 

長寿祈願！ お爺ちゃん、お婆ちゃんに健康で長生きして欲しい。 

■１２月 お歳暮・おせち 

 年の瀬に！ 日頃お世話になったあの方へ、お礼を込めて。 

【食べ方】 刺身、ステーキ、天ぷら、網焼き、パエリア、パスタ、バター炒め、雑炊 



10

ご注文方法 

（1）商品のお申し込み・お問い合わせ 

   ①ﾈｯﾄｼｮｯﾌﾟ http://setohime.com/よりお入り下さい。 ※Yahoo!検索「せと姫」にてヒットします。 

   ②電 話 生産部：080-2994-1656 担当：桝田 次廣 

   ③F A X Q&A 決済関係の Q1（P13）をご参照の上、0894-54-1656 まで送信してください。 

※産地直売について 

随時行っておりますので、お気軽にお立ち寄り下さい（日中のみ）。 

予め生産部にお電話を下さい。 

※資料、見積りのご請求について 

    基本的に、ネットショップの「お問い合わせ」からご連絡下さい（電話・メール可能）。 

※業務仕入れについて 

 月間使用量により、特別料金をご案内致します。 

基本的に、ネットショップの「お問い合わせ」からご連絡下さい（電話・メール可能）。 

※施設見学について ※繁忙期（7、8、12月）以外対応可

 生産部までお電話でお問い合わせの上、ご希望の日時をお知らせ下さい。 

当店は基本的に年中無休です。原則、写真撮影禁止とさせて頂きます。 

（2）送料

宅配料金をお申し受けます。梱包代、保冷剤代、消費税込みで、夏期のクール便代は当店にて 

負担致します。 

（3）お支払い方法 ※お申し込み時に以下の中からお選びください。

■代金引換 ご注文確認後、当社指定の代金引換宅配便でお送り致します。

※代引き手数料のご負担をお願い致します。 

1 万円未満：315 円、1万円以上 3万円未満：420 円 

3 万円以上 10万円未満：630 円、10 万以上 30 万円未満：1,050 円 

■銀行振込 【振込先】伊予銀行三崎支店 支店番号 311 普通 1035923 桝田次廣（マスダツグヒロ） 

■ゆうちょ振替 【振込先】口座番号 16100-5124621 口座名義 和丸水産 代表 桝田次廣 

※銀行振込、ゆうちょ振替ともに 

ご注文後 5日以内にお振込をお願い致します。お振込確認後、商品を発送致します。 

また、お振込手数料のご負担をお願い致します。

■クレジットカード、コンビニ決済、楽天ペイ 

         ネットショップからのご注文のみ対応可能です。 

※特別ご契約者様 

取り決めに基づき請求書をご送付しますので、上記振込にてお願い致します。

（4）ご返品について 

生ものにつき、お客様のご都合による返品はお受け致しかねます。 

万が一当方の商品に不備がみられる場合は、商品到着後 3日以内に当方にご連絡の後、着払いに

てご返送いただき次第お取替いたします。運送中の折損はすぐに当店にご連絡下さい。 

運送会社の補償により、お取替え可能な場合があります。 
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販売品目 
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販売品目 

■料  金  ネットショップから、本体・送料の最新料金をご確認下さい。 

■発送単位 1 個から発送出来ます。最大１箱積載重量：（アワビのみ）５kg （サザエなど）１０kg 

■納  期 ご注文確認後、最速で当日発送（数量による）。通常で 5日以内に発送 

■出荷方法 宅配便（クロネコヤマト） ※毎日発送可能 

サ
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Ｑ＆Ａ 決済関係 

Ｑ１：注文を電話やファックスでできますか？

はい、電話、ファックス、E メールでもご注文できます。以下の情報をご整理の上、ご連絡下さい。 
「ご依頼主のお名前・ご住所・電話番号」「商品名と数量」「決済方法」「お届け先と希望日時」

【連絡先】 和丸水産 
携帯電話：080-2994-1656 自宅電話：0894-54-1656 FAX：0894-54-1656（8:00～20:00） 
E-mail：kazumaru@setohime.com 

※決済方法は、代金引換、銀行振込、ゆうちょ振替、現金書留 のみとなりますのでご注意下さい。 

Ｑ２：いつでも注文できますか？

はい、ご注文方法によっては、いつでも可能です。 
【24 時間可】 ネットショップ、E-mail 
【8:00～20:00】 携帯電話、自宅電話、FAX 

Ｑ３：支払い方法の種類は？

お支払い方法には、7 種類ご用意しております。 
「銀行振込」「ゆうちょ振替」「代金引換」「現金書留」「クレジットカード」「コンビニ決済」「楽天ペイ」

Ｑ４：支払い方法ごとの手数料は？

【手数料 不要】 クレジットカード決済、ゆうちょ振替、楽天ペイ 
【手数料 必要】 代金引換、銀行振込、現金書留、コンビニ決済 

Ｑ５：支払い方法の変更は可能ですか？

はい、可能ですが、入金確認後の商品ご発送となりますので、よく吟味してお選び下さい。 
場合によっては商品のご発送が遅れます。（代金引換 → 銀行振込 に変更など） 

Ｑ６：最短納期の注文・支払い方法は何ですか？

電話（代金引換のみ） もしくは ネットショップ（クレジットカード、代金引換）からのご注文が、最短納期
になります。 

Ｑ７：領収書は発行してもらえますか？

はい、ご注文時の備考欄に「領収書を発行してください」等とご記入下さい。 
ご記入ない場合は同封しておりませんので、ご注意下さい。 
また、ご贈答時に必要な場合は、ご依頼主様に領収書を郵送できますので、必要な旨を備考欄にお書き
下さい。 

Ｑ８：買い物かごに商品を入れたらキャンセルできないのですか？

いいえ、キャンセルできます。 
カート内の「削除」を選択するか、そのまま放置しても商品が勝手に届いたり、請求がくることはありませ
んのでご安心下さい。 
お客様が氏名や住所などを入力し、最終確認をした上で正式購入となります。 

Ｑ９：クレジットカードなどの個人情報は安全に守られていますか？

はい、安全に守られています。 
入力情報は米国の会社が開発した高度な技術により守られており、当店でも入力内容を見れません。 
お客様とクレジットカード会社との直接お取引となる仕組みですので、ご安心下さい。 
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Ｑ＆Ａ 商品関係 

Ｑ１：主要な販売・通販商品は何ですか？ またネットに載っていない商品はありませんか？

主要な販売・通販商品は、以下の様になります。 
【活き海産物】 あわび、さざえ、岩牡蠣（夏の牡蠣）、真牡蠣（冬の牡蠣）、ナマコ（赤・黒） 
【真空パック】 蒸しあわび、鯛・フグ等の魚の一夜干し 
伊勢海老、なまこ、みかんなどもありますが、栽培・輸送技術の確立を進めている所で、ご注文時に個
別対応をさせて頂いております。 

Ｑ２：商品の購入はネット通販でしかできませんか？

いいえ、直接あわび養殖場に来られても、販売できます。 
不定期で資材を買いに行ったりしていますので、先に携帯 080-2994-1656 にお電話下さい。 

Ｑ３：交換や返品・注文のキャンセルはできますか？

お客様のご都合による交換や返品に関しましては、商品の性質上お受けできません。 
運送中の箱の破損の場合は商品ごと交換できますので、到着後すぐに配達員に受け取れない旨、伝
えて下さい。 
追加料金なしで準備出来次第に、再送させて頂きます。 

また、ご注文のキャンセルについてですが、当店から商品発送前なら可能です。 
お早めにご連絡下さい。 

Ｑ４：間違って注文したのですが、どうしたらよいですか？

すぐに当店にご連絡下さい。ご注文をキャンセルします。 

Ｑ５：同じ商品を複数購入したいのですが、どうしたらよいですか？

ネットショップでご購入の場合は、購入数量を増やして下さい。 
電話などの場合は、欲しい数量を正しくお伝え下さい。 
在庫にもよりますが、問題なくご対応可能です。 

Ｑ６：贈答にも使えますか？

はい、お使い頂けます。 
全ご注文の 3割程度がご贈答に利用されており、問題ありません。 
特にあわびは不老長寿の薬とされてきたり、美容効果があったりしますので、年配の方や女性にも人
気があります。 

Ｑ７：ギフト包装・のし紙を付けてもらえますか？

申し訳ございませんが、発泡スチロール箱でのご送付となりますので、ギフト包装は出来ません。 
のし紙はご対応出来ますので、備考欄にその旨お書きの上、ご依頼下さい。 

Ｑ８：商品の在庫数量はどうすればわかりますか？

ネットショップにおいて、商品の簡易説明に「売り切れ御免！」と書かれている物は、現在在庫がありま
せん。 
商品詳細ページに残数量が書かれている物は、その残数量の通りで、記載が一切ないものは在庫多
数になります。 
ネットの情報が更新されていない場合がありますので、E メールやお電話を頂ければお答えします。 
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Ｑ９：楽天、Yahoo などの大型モールには出店していないのですか？

現在は、出店しておりません。 
開業当初に数ヶ月楽天に出店したことがありましたが、採算の問題で退店しました。 
現在はネットショップと、ヤフーショッピング、ヤフーオークションに出店しています。 

Ｑ１０：大型店によくあるポイントなどのお得な特典はありませんか？

「楽天ペイ」でしたら、楽天ポイントを貯められます。 
他、当店代表の気まぐれで、お得意様におまけの海産物をお付けすることがあります。 
昔の魚屋さんのような感じでしょうか。 

Ｑ１１：同梱できる商品の簡単な見分け方はありますか？

あります。 
・活き商品 → 冷蔵便 
・冷凍、真空パック商品 → 冷凍便 
にてご送付しますので、同じグループなら同梱可能です。 

Ｑ１２：伊方町といえば原発がありますが、商品の安全性に問題はありませんか？

福島での原発事故の後、図らずも伊方町は原発で全国的に有名になりました。 
地元住民もその動向を監視していますが、原発側では年に4回、各 1ヶ月程度の時間をかけ、大規模
な水質調査等の環境モニタリングを実施しており、問題は見つかっておりませんので、ご安心下さい。 

Ｑ＆Ａ 配送関係 

Ｑ１：配達日時の指定はできますか？

はい、できます（P12 ご参照）。 

ただし午前中の詳細な時間指定は、運送会社の都合によりできません。

Ｑ２：配達日時の指定はどのくらい先までできますか？

ネットショップでは、1 ヶ月先まで指定できます。 
また直接Ｅメールで、「あわびが大きいサイズに成長したら連絡下さい」等と、ご指定頂くことも可能で
すので、お気軽にご連絡下さい。 

Ｑ３：配達日時を変更したいのですが、どうしたらよいですか？

「トップページのお問い合わせ」「E メール」「お電話」のいずれかにて、変更内容をご連絡下さい。 

Ｑ４：注文後、届け先を変更したいのですが、どうしたらよいですか？

「トップページのお問い合わせ」「E メール」「お電話」のいずれかにて、変更内容をご連絡下さい。 

Ｑ５：プレゼントなので、送り主の名前を入れてもらえますか？

ご贈答にはお送り主様がどなたか分かるように、全てお名前を入れております。 
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メディアの紹介 

各種のメディアにより累計 10回以上、和丸水産が紹介されています。 

■南海放送 2010 年 11 月 12 日 

 地場企業を紹介するという位置付けで取材がありました。あまり出荷の少ない頃で、整備されて間も

ない施設でしたが取材を受け放送されました。 

■テレビ愛媛 2010 年 12 月 27 日 

地場企業を紹介するという位置付けで取材がありました。和丸水産の歴史や出荷の方法、取水する湾

内の水質状況等、90 秒程放送されました。放送後に来客が増加し、産直販売に反響がありました。 

■テレビ朝日 2012 年 11 月 25 日 

 美味しいアワビが愛媛にあるとのことで、「シルシルミシルさんデー」より取材を受け放送されまし

た。全国放送であった為、ネット通販部門でかなりの反響がありました。 
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和丸水産とは 

和丸水産は、四国愛媛県の日本一長い佐田岬半島にあります。 

そこは全長約 50km。瀬戸内海と宇和海に囲まれたド田舎！ 

当店は、半島の旧瀬戸町・瀬戸内海側で、オリジナルブランド

アワビ「せと姫」を陸上で養殖して、皆様のお手元にお嫁に出

しています。 

正に瀬戸の花嫁。漁師歴６０年の店主が愛情込めて育てました。 

せと姫は、品質日本一の東京築地魚市場を初めとする全国 15 の

魚市場や、多数の有名旅館・結婚式場・料理店等に卸し、入荷

待ちになるなどの高い評価を得ております。 

また、あわびの他にサザエ、冬の真牡蠣、夏の岩牡蠣、ホタテ、

ナマコ等も厳選して仕入れ、直接販売や産地直送で通販してお

ります。 

和丸水産は家族経営なので、急なご発送、食べ方の

ご相談等、小回りが利きます。 

右から、 

【1番目】長兄。あわび養殖施設の設計・管理者。 

【2番目】父。和丸水産の代表者。 

【3番目】三男。Web 全般担当。 

【4番目】母。和丸水産の縁の下の力持ち。 

みんな笑顔で、和になって、 

真心と、ど根性で運営しています。 

和丸水産の前身、和丸 2隻 フグ漁の様子 
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和丸水産の歴史 

1960 年～    和丸による天然フグ漁

延縄を使用して、伊予灘（瀬戸内海）・天草灘（熊本県）を主な漁場とし、漁船内

の生簀にて漁獲物を蓄養した後に、山口県下関唐戸魚市場へ出荷。 

品質管理が良く市場発展に寄与したとのことで度々、先方より感謝状を頂く。 

1991 年～    無菌状態での海水濾過水槽の開発

漁獲高の減少や販売価格の低下から品質を落とさず、より高価格な時期まで蓄養

して出荷すべく、パイプを地底に打ち込み、そこから海水を濾過して無菌に近い

状態で取水し、かけ流す水槽（縦 3.0m×横 3.0m×深さ 1.5m）を独自で設計・製作

した。 

それにより漁獲物が病気になりにくく長期蓄養できたことから、効率的な販売に

寄与した。この技術は後のアワビ養殖施設設計の礎となった。 

2005 年 6月～  アワビ養殖の試験開始

         海水濾過水槽を用いてエゾアワビ 300個（30mm）、100 個（25mm）の飼育試験開始 

■試験結果 

           ・濾過水を使用した為、アワビがあまり斃死しなかった。 

          ・配合飼料により、アワビの殻が天然物と同様であった。 

          ・天候に左右されず、アワビの安定供給が可能であることを確認した。 

          ・約 18ヶ月後に約 60%の個体が全長 70mm 以上まで成長することを確認した。 

2009 年 1月 1日 エゾアワビ養殖施設の建設開始（第 1期）

         6,000 ㎡の用地に 500 ㎡の養殖施設の建設を開始した。 

2010 年 4月 1日 エゾアワビ養殖施設の完成（第 1期）

養殖施設及び 9飼育水槽を完成させ、運用を開始した。 

2010 年 11 月～  エゾアワビ「せと姫」の販売開始

東京築地魚市場や松山市のホテル等にアワビ販売を開始した。 

フグの品質の高さを示す感謝状 建設途中のアワビ養殖施設 
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