
食べる通信発送 
＜虎の巻＞ 



【大前提】 
コミュニケーション 
が超重要です！ 



生産者からあらゆる発送リスクをヒアリングしておきまし
ょう。 
普段小口発送をしていない生産者に対しては「以前とりあ
げた◯◯（食材）を発送したとき、こういう事態が起きま
した。この食材でもその可能性はありますか？」などとコ
チラ側からも提起し、発送リスクをしらみつぶしにしてい
くことが重要です。 
（※類似の食材の事例は巻末の事例集参照） 

【大前提その1】 
生産者とコミュニケーションを 

徹底しましょう。 

梱包の仕方を勉強するために漁師と一緒に 
何度も市場に行き、何度もテスト発送を行いました。 
　　　　　　　　　　　　　　　　東松島食べる通信 



【大前提その2】 
ユーザーに対してのリスクの 
アナウンスを徹底しましょう。 

•  発送におけるあらゆるリスクや現場の状況、発送の流れ
をユーザーに対して見える化しましょう。ユーザーから
リスクがはっきり見えないと、事務局および生産者にク
レームが殺到する恐れがあります。 
 

•  ユーザーに対しても、自然リスクの丁寧なアナウンスは
生産者の有り難みを感じる学びの機会となります。 

「天候不順が原因で水揚げが遅れている」と重ねてア
ナウンスしたら、読者から励ましや「待つのも楽しみ
です」という声が多く寄せられました。 
　　　　　　　　　　　　　　　　東北食べる通信　 



注意事項・ 
予想されうるリスク 



①どれほど安定的に出荷できるか。 
発送期間に比べて収穫期間は十分か。 

•  どれほど安定的に出荷できるのかを生産者に確認。 
o  【判断】読者から配送日指定を受ける際、日毎の選択肢を用意するか、
「平日」／「土日」などの大まかな選択肢のみ用意するか？ 

o  特に大まかな選択肢しか用意できない場合は、読者に対してのご説明
も確実に行いましょう。事情を説明すればご理解いただけます。 

 

•  事例：ナマの海産物を出荷する際、日毎の配送日を受
け付けると不漁のたびに日程を再調整しなければなら
ず、事務局の負担はもちろん、読者と生産者の満足度
の低下につながる。 

底引き網漁のエビを出荷した時は、週3回不定期に出
漁していたので、「平日」／「土日」の選択肢を用意
しました。　　　　　　　　　東北食べる通信　 



事例：東松島食べる通信 トマト出荷の例 
 



②食材の数量表記 
個数（○個） or 重量（○○g） 

＜個数表記＞ 
•  メリット：梱包作業の際、計量しなくていいのでスムーズ 
•  デメリット：大きさにばらつきがある場合、単価が変動することがある
（大きいサイズのものしか取れず原価が高くなり、個数を減らさないとい
けない、など） 

※後々訂正処理が必要になると事務局負担の増加および読者の満足度の低下に
つながる。 
 

＜重量表記＞ 
•  メリット：単価などは調整しやすい 
•  デメリット：計量する手間がかかる 

 

また、収穫量や時期によって相場が後から変わることも。 



③仕入れルートに注意！ 

•  個人の生産者から仕入れる場合、農協、漁協との兼ね合
いも考慮に入れましょう。農協漁協と生産者との関係性
は地域ごとに大きく特徴差があり、正規のルートを踏ま
ないとあとから横槍が入るケースもあります。事前に探
っておきましよう！ 

•  また農協・漁協・生産組合を通して仕入れる場合、ロッ
ト数の少ない場合は取り扱いしてもらえない場合もある
ので要注意。 

ウニを漁協経由で仕入れようと思ったが、日にちによっては
「少ない数のためにわざわざ漁を行えない」とのことで、出
荷数の調整に骨を折りました。　　　　　　　　 
　　　　　　　　　　　　　　　　　　東北食べる通信　 



発送拠点・保管など 



・発送拠点について 
乾物や常温加工品については事務所などの拠点で発送作業が可能ですが、ナマモ
ノなど食品の消費期限が短い場合は生産地から、冷蔵品や冷凍品については適切
な温度環境下で発送作業を行う必要があります。 
 
①乾物や常温加工品・・・事務所 
②ナマモノ・・・・・・・生産地。生産者の発送環境ベースを借りる。 
③冷蔵品・冷凍品・・・・大型冷蔵庫/冷凍庫が必要。生産者が持っている保管設
備など。なお、東北食べる通信ではヤマト運輸の冷凍室を一部借りる形で品物の
保管および発送作業を行っています。 
 
【重要】食品の販売に伴って、保険所への申請や食品衛生責任者の資格取得を強
くオススメします。 

・在庫の保管について 
常温品の保管については事務所倉庫。冷凍品の保管については、冷凍庫保存。冷
凍庫については大型ストッカー（10万円程度）などの購入がおすすめ。在庫を抱
えた場合はイベントでの販売もしくは「おかわり販売」を行うようにしています。 



梱包方法・ 
梱包材の選択 



ナマモノ×海産物 
①氷？保冷剤？どっちがいいの？ 

 

また保冷剤の利点はかさばらない点です。 

•  基本的には氷を利用 
o  保冷剤より氷の方が保冷力が高く、安値なため 
o  氷は漁港から買うケースが多いが、組合員でないと買えない場合があ
るため生産者経由で購入（事前に確認しておく） 

o  氷を使う場合、水漏れに注意。発泡スチロールを厚いものにする、テ
ープを二重にするなどの対策を講じる 

 
•  ナマモノの海産物などを発送する場合は、発泡スチロ
ールに氷／保冷剤。 
o  氷が融けることで、海産物が水に浸り、品質が落ちることがあるため
（ホタテや牡蠣など） 



②氷が融けないようにする工夫 
 

•  氷の上にラップなどを引く。氷は空気にあたると融けて
いきます。密閉に近い状態になればなるほど融けなくな
ります。 

•  海水氷というものもあります。安値ではありませんが、
より融けにくい、また融けても海水なので品質が落ちに
くいという利点があります。テスト発送などで試してみ
てください。 

 

このあたりの知恵は漁師さんがたっぷり
お持ちなのでぜひ聞いてみてください 



③保冷剤を使う時の注意点 
 

•  保冷剤は凍った状態での購入はできないので、発送までに凍らせる必要が
あります。 

•  保冷剤は凍らせるのに想像以上に時間がかかります。凍らせる数が多くな
るほど、時間がかかります。量にもよりますが、3日間から1週間は見込ん
でおいてください。 

•  出荷作業地付近での冷凍庫の確保が最大のポイントになります。 
•  また保冷剤が直に食材にあたると食材が痛みます。なんらかのシートをは
さむことがおすすめです。 

3週間で1500個の保冷剤を凍らせるのは、現場の方でもなか
なか経験したことのないもの。現場の方に事前にお願いして
も凍っていないことがありました。重ねて言いますが、想像
以上に凍るのに時間がかかるので要注意で
す！　　　　　　　　 
　　　　　　　　　　　　　　　　　　東北食べる通信　 



事例：【氷の使用例】東北食べる通信 
14年9月号殻付きホヤ（生／冷蔵） 

 
•  【概要】氷を使用。漁協の製氷施設など、大量の氷を入手できる環境であ
り、水浸しになっても劣化の心配がなかったため。 

•  【注意事項】水漏れしない、厚手の発泡スチロールがおすすめ。薄手の発
泡の場合、割れて水漏れ、テープ梱包の隙間から水漏れしてクレームにつ
ながるおそれあり。水漏れが懸念される場合は、氷+水産物をビニールに入
れた上で発泡にいれるなど対策を。 

•  【使用例】地元梱包資材店より一箱180円（60サイズ）で購入。60サイズ
は特注のため高くついた。（80サイズは130円）だが厚手だったので水漏
れもなく氷も融けずユーザーに届き好評価。情報誌の水濡れをふせぐため
に、シーラーでの圧着が必要。（シーラー圧着については次ページ参照） 

•  【購入先の例】発泡はかさばるため、通販での購入は難しい。漁協に問い
合わせるなどして地元梱包資材店をあたる。全国展開しているのは㈱羽根
であれば東北開墾より紹介は可能だが、カバーしていない地域も多い。　 

•  http://www.hane.co.jp/ 
 
 

 



シーラー圧着について 
 

 

 

 

 

 

シーラー：1万～1万5千円程度 

　シーラーで密閉することで 
　　　　　冊子の水濡れを防止→ 

 



事例：【保冷剤の使用例】東北食べる通信 
14年4月号活帆立（生／冷蔵） 

 
•  【概要】保冷剤を使用。氷のように融けた時に発泡の中で水浸しにな
り、質が下がってしまう恐れがない。また60サイズの発泡スチロール
など小さい箱の場合は、保冷剤の方がかさばらなくてよい。 

•  【注意事項】保冷剤を凍らせるのに時間と冷凍庫が必要。凍らせるの
に少なくとも3日間～1週間は必要であり、量が多くなれななるほど時
間は必要になる。 

•  【使用例】帆立発送の例では、地元漁協の紹介により保冷剤を資材屋
からまとめて購入。保冷剤が直に食材にあたると、活き帆立など生き
ているものであれば凍傷になり死んでしまったり、質が落ちてしまう
ので、保冷剤と食材の間にポリエステルのシートを入れた。保冷剤を
凍らせるために現地の冷凍庫の確保は必須。冷凍庫は生産者経由で現
地の荷さばき施設の冷凍庫や水産工場の冷凍庫を借りた。 

•  【購入先の例】遠隔地からの納品は送料がかかるため、地元梱包資材
店がオススメ。漁協に問い合わせる。 

 
 
 
 



発泡スチロール？／ダンボール？ 
／宅配袋？ 

 
•  冷蔵（主にナマモノの海産物）の場合 

o  発泡スチロール（水漏れを防げるため） 
o  蓋を入念にテーピングすることで、外気との遮断を
することが出来ます。この場合、発泡スチロール内
を冷却するために氷や保冷剤が必須。 

 
•  常温発送や冷凍発送の場合 

o  ダンボール箱、または宅配袋がおすすめ 
o  特に冷凍発送は冷凍庫内で運ばれていくので、零度
以下に保っておくためには外気を遮断しないダンボ
ールもしくは宅配袋を利用 



食材ごとの梱包方法 
（事例集） 



生若布（東北14年3月号） 
 

•  【食材の特徴】ナマモノ。全長最大2mにわたる。液体
が滲み出る。 

•  【梱包方法】液体が滲みでて、底に貯まるのを防ぐため
にワカメを袋に入れた。80サイズの発泡スチロールに入
れ、その上に新聞、さらにその上に保冷剤を置いた。ワ
カメは真水に濡れると品質が落ちるため、氷ではなく保
冷剤を用意。 

•  【注意事項】保冷剤の冷凍庫の準備。 
 



天然蕨（東北14年5月号） 
 

•  【食材の特徴】ナマモノ。賞味期限は発送後4日以内。
収穫した後、すぐにアク抜きしないと劣化してしまうた
め、生産者にアク抜きしてもらい、アク汁に浸した状態
で発送。 

•  【梱包方法】ワラビの鮮度を維持するために灰汁ととも
に袋に入れ、密閉。保冷剤が直に当たらないように保冷
剤をポリエステルのシートに包んで、ダンボールに同梱。 

•  【注意事項】天然蕨も天候に大きく左右されるもので1
日の出荷量に制限のあるものだった。したがってユーザ
ーには配送日を「指定なし」にしてもらうとベストな状
態のものをお届けします、と重ねて案内した。 



貽貝（東北14年6月号） 
 

•  【食材の特徴】ナマモノ。賞味期限は発送後4日以内。
貽貝など貝類には雑物が多く付く。配送中に痛み、匂い
などを発するのを避けるために、雑物を落としてから発
送した。一度水揚げしたものを漁港の海中に吊るして保
管することができたので気象リスクは抑えられた。 

•  【梱包方法】融けた海水に浸るのを避け、保冷剤を発泡
スチロールに同梱。 

•  【注意事項】貝類は海水温が高くなると、貝毒が発生す
るリスクがある。一度貝毒が基準値より検出されてしま
うと最短でも3週間は出荷できなくなるので、リスクの
事前アナウンスは必須。 



だだちゃ豆（東北14年8月号） 
 

•  【食材の特徴】ナマモノ。冷蔵発送。賞味期限は発送後
4日～5日ほど。また1品種の収穫期は1週間と短い場合が
ある。なので品種の限定は避けた。 

•  【梱包方法】普段から個人配送している生産者だったた
め基本的にはその方法に従った。作業場に大型冷蔵庫が
あったこと、冷気を通しやすい通気穴のあるダンボール
を利用したことでコールドチェーンは維持でき、保冷剤
はなしで発送。 

•  【注意事項】雨量などにより収量が大きく変化するもの
だった。要アナウンス。 



里芋（東北14年10月号） 
 

•  【食材の特徴】常温発送。賞味期限は発送後2週間ほど。
持ちがよいとのことで、土付きで発送した。 

•  【梱包方法】土付きの里芋を乾燥を防ぐため、湿気がこ
もることを防ぐために新聞紙にくるみ、ダンボールに入
れて梱包。予算に余裕があれば里芋専門の通気性のある
専門の袋などでもよいかも。 

•  【注意事項】特に無し。 



ハタハタ（東北14年11月号） 
 

•  【食材の特徴】ナマモノ。冷蔵発送。賞味期限は発送後
3日間ほど。 

•  【梱包方法】発泡スチロールに氷を入れ、ハタハタから
多少の粘液がでるので袋に入れ梱包。 

•  【注意事項】発送当初オスメス半分ずつの割合でお届け
するとアナウンスしていたが実際の水揚げはほとんどオ
スだった。誌面でもブリコ（卵）にスポットライトを当
てていたため、期待値コントロールに苦労した。事前に
リスクがわかっていれば・・・。 



ヤリイカ（東北15年3月号） 
 

•  【食材の特徴】ナマモノ。冷蔵発送。賞味期限は発送後
3日間～4日間ほど。 

•  【梱包方法】発泡スチロールに氷を入れ、ヤリイカを3
杯～4杯並べた。 

•  【注意事項】時化の多い日本海、かつ底引き網漁という
リスクの大きいものであった。実際に毎週時化で発送遅
延が度重なり、最後は漁期が終了し、300人ほどにヤリ
イカが届けられなかった。生産者からも事務局からもア
ナウンスを重ねていたものの、一部の人からはクレーム
があった。 



エビ（東北15年5月号） 
 

•  【食材の特徴】ナマモノ。冷蔵発送。賞味期限は発送後
3日間～4日間ほど。 

•  【梱包方法】パック詰めしたエビの上にポリエステルの
シート、その上に保冷剤を置いた。（冷気は上から下に
流れていくので、保冷剤は食材の上に置くのが基本。） 

•  【注意事項】エビは底引き網漁でとり、出漁は週不定期
3回。ヤリイカの時の教訓を生かし、配送指定は「土
日」もしくは「平日」から希望してもらった。漁協の冷
凍庫を貸してもらえたので、保冷剤を凍らせることも容
易だった。 



殻つきウニ（東北15年6月号） 
 

•  【食材の特徴】ナマモノ。冷蔵発送。賞味期限は発送後
4日間ほど。生食は発送後2日以内。 

•  【梱包方法】ウニは真水に触れると身が解けてしまうの
で氷ではなく保冷剤を同梱。ウニの口を上にする必要が
あり、ウニは雑食性なので、例外的にウニの下に保冷剤
を置いた。ウ二の生存率をあげるために海水を湿らせた
新聞で包んだ。 

•  【注意事項】漁協主導で大規模経営している場だったた
め、小口納品は原則お断りだった。そこで鮮度が維持で
きるいけすを利用。 



ぶどう（東北15年8月号） 
 

•  【食材の特徴】ナマモノ。常温発送。賞味期限は発送後
5日間ほど。ぶどうは温度変化に弱いため、冷蔵発送に
するよりは常温発送にして一定の温度環境に保った。 

•  【梱包方法】ぶどうは潰れやすいため、特注のぶどうの
梱包箱を用意。単価は160円～。底にも緩衝材としてシ
ートと新聞を敷いた。 

•  【注意事項】ぶどうは天候リスクに左右されやすい。生
育状況はもちろん、品質劣化に繋がることが多い為、雨
天の日の出荷を避ける生産者が多い。要チェック。 


