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ガンガゼの味
ガンガゼは熱帯系のウニの一種で、房総半島より南に分布しています。殻径は５～９cmで、トゲの長さは殻径の５～６倍もあります。トゲは中空なので折れやすくもろいので、刺されると体内に折れ込みます。そのうえ毒がありますので、激痛が走るだけでなく赤く腫れ、ひどい場合には麻痺や呼吸困難を起こすので注意が必要です。
しかしながら、ガンガゼも九州など一部の地域では食用として一般的に流通しています。味もウニと比べると変わらないと言われ、過去には東紀州地域でも流通していたという話も聞いたことがあります。
ガンガゼは、主に海藻類を主食とし“磯焼け”の原因の一つとされています。全国的に減少している藻場を回復するために行う藻場造成事業も、ガンガゼの駆除を合わせて行わないと結果が出ない場合もあり、手間のかかるガンガゼの駆除が問題となっています。今回、食わず嫌いとなっているガンガゼの商品利用の可能性について、調べてみました。
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三木浦漁港海岸
現在、工事中の三木浦の海水浴場（平成16年度完成予定）です。最近、ガンガゼが発生して困っているという情報を得ました。ここなら岸壁から手軽に採れるので、出かけてきました。
ここは三木浦漁協の共同漁業権漁場内にですが、この共同漁業権内ではウニが共同漁業権の内容になっており、採ると漁業法違反で、20万円以下の罰金に処される可能性があります。
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漁具（たも網）
たも網は、竿の先に袋状の網が付いている漁具です。虫採りとか魚すくいで常に用いられるので、有名です。このたも網を上手く使って、すくい上げるのが現実的な手法です。
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食用の可能性
割ってみると、びっしりと身が詰まっていました。ガンガゼは飢餓耐性が強く、長期間餌を食べなくても大丈夫です。従って、一ヶ所に大量のガンガゼがいる場合、十分な餌が供給されずに痩せているのですが、この三木浦については餌が十分にあるらしく、痩せておらず美味しかったです。
真ん中に見える白い焼売型のものは口です。その周りにある白っぽいものが生殖巣で、この生殖巣が食材となります。味はウニ類と比べると濃厚さに欠けますが、料理によってはウニの代替品としてやっていけると思います。
