


「海の農家」10円

　俺たちの仕事は、自然が相手だ。風は吹き、潮は流れ、海は豊かさを運ぶ。
きれいな海でしか、生食用の牡蠣は取れねえ。だが、綺麗な海じゃ、よい牡蠣は育たない。生食用のほうが新鮮なんじゃないの？なんて言ってる素人は困る。
生食用は、きれいな海で育てるから、そのまま食えるだけで、鮮度は同じ。俺たちに言わせりゃ、栄養不足のガリガリ人間みたいなもんだ。
知らんかった？
なら教えてやる、加熱用は濁った海で育つから、生では食えねえ。しかし、濁った海は栄養豊富だから、大粒の牡蠣になる。大粒牡蠣は、栄養だって段違いだぞ。
ついでに言うと、誰でも牡蠣養殖ができるわけじゃない。先祖代々から受け継ぐ、漁業権が必要だ。俺のじいちゃんも親父も、牡蠣を育てた。牡蠣がなきゃ、俺は生まれてねぇってことだ。

とまあ、こんなところだ。何か質問はあるか？
「仙野社長」
「どうした青瓢箪」
「やめて下さいよ、その呼び方」
「だっておまえ、はだ白いじゃねえか」
「そうっすけど」
「質問ないなら、次いくぞ」
「待ってください。質問なんすが、収穫期以外の牡蠣養殖の収入は、どうなってんすか」
「０」
「え？」
「０なんだよ。俺たちの仕事は、一年間で収穫期の一発勝負。もし、牡蠣が実らなきゃお陀仏だ。国が保護する、米農家の手ぬるいやつらとは違うんだよ」
「厳しいんすね」
早速、今日から働いてもらう。一年の流れを説明しとこう。
「了解っす」

春は、牡蠣の種付けが基本だ。
作業としては、ワイヤーでつらなったホタテ貝の殻を海に下ろす。
しばらくすると、牡蠣の稚貝がつくから引き上げる。
ここで、大事な作業がある。稚貝をいくつか残して間引く。スピードと勘が必要だ。稚貝が多すぎては、牡蠣が大きくなれねえ。逆に少なすぎると、収穫量が減っちまう。

　夏は、牡蠣の少年期。牡蠣いかだの修理が必要だ。夏の日射しは甘くなくてな。熱中症で倒れるやつも出てくる。日陰なんてねぇぞ。海からの照り返しで、下からも焼けてきやがる。
かつ、中腰の作業は腰まで痛めっぞ。
だけどな、牡蠣いかだを修理しなきゃ、台風で全壊しちまう。牡蠣養殖業が最も恐れるのは台風さ。
「台風だけっすか？」
他にも、赤潮とか怖いが。追々、説明してやるよ。

　秋になると、牡蠣は成長期。
成長期の牡蠣は、腹ペコの中学生と一緒さ。いかだの配置をちょくちょく移してやる。全ての牡蠣に、食いもんが行き渡るようにな。

　冬は、大人へと成長だ。しかしな、焦って収穫すると馬鹿をみる。
俺たちみたいな小さな牡蠣養殖屋は、ギリギリまで身を太らせて収穫する。身が重い分だけ利益がでる。
この時期だけ登場するのが、牡蠣の打ちこだよ。
ベテラン打ちこのおばさんの殻むきは、まさに熟練の技よ。作業は、根気と首に負担がかかるな。
収穫後、大粒牡蠣は、贈答用や料亭に届けるし、小粒牡蠣は、まとめてスーパーで売る。
それでも毎年出るんだが、売れ残った牡蠣は、カキフライやら、加工品やらに回す。無駄な牡蠣なんぞひとつもありゃしねぇ。
「青瓢箪、この話しがわかっただけで、牡蠣養殖半人前だ。ぬわっはっはっはっ」
「てぇへんな世界に、足をつっこんだっすね」
「牡蠣養殖業ってのは、海の農家だ覚えておけ」
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