
子供の頃、怖い夢を見るのが嫌で、寝る前に神

様やら仏様やらに「怖い夢を見ませんように…

…」と、何度も何度もお願いしてから、眠りにつ

いたものでした。その後、怖い夢を食べてくれる

上半身が黒、下半身が白というユーモラスな動物

がいることを知ってからは、神頼みを続けながら

も、どうしても家で飼ってみたいと思っていまし

た。その動物は、「バク」といいました。

平成１８年２月、栽培センターでは、飼育してい

た魚貝類の引っ越しが終了し、海水が全く出ない

ため、ニシンの卵の管理をお隣の栽培漁業振興公

社鹿部事業所（以下公社）にお願いしていまし

た。ある日、卵を観察するために公社へ出向く

と、「変わったソウハチが来てるよ～」と、公社

職員の阿部さん。案内された水槽には、何の変哲

もないソウハチが１尾、底にへばりついていま

す。不思議そうな顔をしていると、タモ網ですく

ってひっくり返し、裏側を見せてくれました。

バクだよ～っ！

っと叫んだけれど、実は大きな間違い。現れたの

は、頭が真っ白で体が真っ黒といった、バクとは

正反対の色使い。とはいえ、ここまで白黒はっき

りつけたコントラストは、バクさながら。一瞬に

してこの動物を思い出しました。普通、裏側は白

いのですが、この裏側バク模様のソウハチは、鹿

部町在住の方が鹿部沖で釣獲し、珍しいからと言

って、公社へ持ってきてくれました。私自身、ソ

ウハチの調査に一時期携わり、何百尾も観察した

ことがあります。しかし、このような体色異常は

見たことありませんでした。他の職員に聞いてみ

ても、答えは同じでした。確か昨年、函館水試へ

裏側真っ黒なソウハチが持ち込まれ、このことが

新聞に載ったのを覚えています。私の知る限り、

この２例だけ。いろいろと聞き回って、本当に珍

しいのだということを実感しました。

ソウハチは北海道のほぼ全沿岸域、水深数mか

ら２５０mの広い範囲に分布しています。産卵期は

北海道では６月～７月。回遊範囲は意外と広く、

１００km以上泳ぐ個体もいるとか。現在の資源状態

は過去と比較して低くなっていますが、カレイ類

の漁獲量としては、堂々の第１位です。この魚、

他のカレイと比べて大きく異なる形態的特徴があ

ります。それは、左目が表側と裏側の間にあり、

裏側からも見えるという点。ということは、ソウ

ハチは、泳ぎながら下も見られるということ!?釣

りをされる方はご存じかと思われますが、ソウハ

チは海底からかなり離れて泳ぐことがあります。

きっと、自分より下にいる餌や敵を発見できるよ

うになっているのでしょう。

タモですくわれ、ひっくり返されたあげく、写

真まで撮られて不機嫌になったバク模様のソウハ

チは、私たちを振り返ることなく、そそくさと水

槽の底へ帰って行きました。私はというと、とっ

ても珍しいソウハチに対面できて感激したついで

に、「今夜も悪夢を見ませんように」と勝手に手

を合わせました。

往年の迷ロックを口ずさみながら……

♪バクバクバクバク♪○○○バク……♪♪

（栽培水試生産技術部 清水洋平）
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バク模様のソウハチ

写真 裏側白黒バク模様のソウハチ
裏側から目（矢印）が見えるのわかります
か!?これで普通なのです。
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釧路水試加工部では、水産加工技術普及指導事

業の一環として、２００４年と２００５年の２回に亘り、

十勝管内広尾漁業協同組合の女性部とシシャモ漁

で混獲されるヌイメガジ（ガンジ）とミゾエビジ

ャコ（砂エビ）などを原料魚に使って魚醤油を作

りました。

初回は、サケやスルメイカを原料に加え、２００４

年１１月に４種類の魚醤油を仕込み、それらを翌年

２月に搾汁しました。魚醤油の風味は、ガンジは

白身の魚らしい�淡白な旨味�なのに対し、砂エ
ビは�濃厚な旨味�を持つ対称的なものになりま
した。

そして、２００５年１１月にはガンジと砂エビを原料

魚に２００kg以上の仕込みを行いました。前年の魚

醤油を使った経験からの要望は、調味加工品への

利用を考慮し、塩味と色調を薄くするというもの

でした。それらは当場で試験を終了したばかりの

内容でしたが、試験の成果を生かして対応しまし

た。

魚醤油は仕込んでから搾汁までの３ヶ月間、毎

日、攪拌しなければなりません。１１月に仕込むと

正月に掛かりますが、その間も絶やすことなく攪

拌し続ける必要があります。女性部では、この作

業を部員全員で分担し、作業を軽減しながら、部

員間の連携をさらに深めたとのことでした。

搾汁作業は、女性部員２９名が参加し、広尾町漁

村環境総合センターで行いました。設備がない中

での作業は大変でしたが、塩味や色調を薄くした

魚醤油を絞り出し、昼食時にはガンジ醤油と砂エ

ビ醤油をスープに使った醤油ラーメンを作り、試

食しました。

作業終了後に女性部の皆さんが地元の水産物あ

るいは農産物を原料にした加工品への魚醤油の活

用方法を熱心に話合っている姿が印象的で、特産

品開発に向けた今後の活躍が十分に期待されまし

た。

なお、この魚醤油作りは、広尾漁業協同組合、

広尾町、十勝支庁水産課、十勝地区水産技術普及

指導所、並びに釧路水試普及指導員の協力を得て

実施しました。

（釧路水試加工部 信太茂春）
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地場の原料を活かした魚醤油作り！
～広尾漁協女性部の２年間の取組み～

部会長挨拶と女性部の皆さん

色調を薄くした魚醤油

刺身で魚醤油を試食
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オホーツク海に面する枝幸町は、ケガニの漁獲

量日本一を誇り、カニの町として知られます。こ

こでは、春から夏にかけてケガニを漁獲していま

す。今回は、枝幸沖のけがにかご漁で漁獲された

珍しいケガニについて報告します。これらのケガ

ニは、枝幸漁協所属のけがにかご漁船（第６３善宝

丸と第一平成丸）が漁獲し、稚内地区水産技術普

及指導所枝幸支所に持ち込まれた後、稚内水試に

提供していただいたもので、関係者の皆様にお礼

申し上げます。

珍しいケガニの１つ目は、白っぽい（薄黄色

い）ケガニです（写真１）。これは、２００６年４月

１３日に枝幸沖の水深１１２mで漁獲されたもので、

甲長８３．６㎜の雄です。写真を見ると一見して白っ

ぽい、あるいは黄色っぽい色をしており、写真２

のケガニと比べると分かるように、普通のケガニ

でみられるような赤っぽい色が抜けているようで

す。よく見ると、甲らや脚自体は白いのですが、

甲らと脚の棘（とげ）や毛は黄色を呈していま

す。ただし、眼だけは普通のケガニと同じように

黒色でした。なお、甲らが黒っぽく見えるのは、

甲ら内部の色が透けて見えたものです。

この薄い黄色のケガニは、赤い色素を作る遺伝

子に欠陥がある色素異常だと思われます。カニ類

の色素異常は、北海道では、白いタラバガニ、ザ

リガニ、青いタラバガニ、ハナサキガニなどが知

られています。しかし、この薄い黄色のケガニは、

これまでに報告がなく、非常に珍しいものです。

２つ目は、写真２のケガニです。これは、２００５

年７月１６日に枝幸町音標沖の水深１２６mで漁獲さ

れた、甲長９２．８㎜の雄です。一見すると、色も形

も特に変わったところはなく、普通のケガニに見

えますが、右側の後ろから２番目の脚が小さいこ

とに気づくかと思います。これは脚が折れた後、

脱皮の際に再び生えてくる“再生脚”で、それほ

ど珍しいものではありません。しかし、もう少し

注意深くみると、この再生脚を含め左右ともに脚

（ハサミを含む）が６本あることに気づくでしょ

う。そうです、カニの脚は普通、左右５本ずつ、

合計１０本ですが、このケガニには１２本あります。

以前にも１２本脚のケガニが漁獲されたことはある

ようですが、それは再生脚から枝分かれして、脚

が１２本になったようです。今回の１２本脚ケガニで

は脚の付け根から出ており、元々脚が多かったよ

うです。このようなケガニが売られていたら、買

った人は脚２本お得？

（稚内水試資源管理部 三原栄次）

各各水水試試発発トトピピッッククスス

枝幸沖で漁獲された珍しいケガニ

写真１ 薄い黄色のケガニ
雄、甲長８３．６�、体重３２３g、甲殻硬度２
（若ガニ）

写真２ １２本脚のケガニ
雄、甲長９２．８�、体重４０６g、甲殻硬度３
（若ガニ）
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