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イワガキ養殖試験(1)
イワガキは青森県から南の水深5m～20m程度の外海の岩礁域に生息する大型のカキで、天然で採集されたものが、各地で地元消費されてきました。特に日本海側がその産地として有名ですが、太平洋側の三重県でも「イタボ」などとと呼ばれ消費されてきました。
　これまで地元消費がほとんどだったイワガキですが、グルメブームなどで注目を浴び、平成５年頃から各地で養殖が開始され全国的に広がりを見せています。今回はそんなイワガキ養殖に関する紀北県民局管内での試みについて紹介します。
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天然イワガキ
　イワガキは海中では岩やコンクリートに群れるようにして張り付いており、漁師が潜って、岩から剥がしたものを出荷しています。この東紀州地域では地元消費されるものがほとんどですが、伊勢近辺で獲れたものは一部が東京などへも出荷されています。
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養殖イワガキ
これは出荷準備中の養殖イワガキです。
養殖イワガキのメリットは、1.潜って獲る必要がないこと、2.必要な大きさの商品が必要な個数揃うこと、3.形が揃うことなどが挙げられます。
天然でも養殖でも味は変わりませんが、近年消費者の認知度が上がり、ニーズが増えてきたこともあって、全国的に養殖が盛んになってきています。
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詰まった身（養殖イワガキ）
身の良く詰まった養殖イワガキです。
マガキとの大きな違いは夏に旬を迎えることです。マガキと同じ時期に産卵するのですが、ピークの時期が若干異なるため、冬が旬であるマガキと比べて、うま味成分であるグリコーゲン等が夏に多く蓄積しているのです。マガキよりもひとまわり大きく、こってりとした濃厚な味が特徴です。ちなみにイワガキは夏が旬ですが、冬にも食べられます。
