
はじめに

北海道では厚岸町の「カキえもん」、知内町の

「知内カキ」、寿都町の「寿カキ」などのいくつも

のブランドカキが生産されています。これらはい

ずれもマガキ（Crassostrea gigas）であり、基本的

には冬から春が旬ですが、水温が低い道東海域の

マガキは例外的に夏でも出荷が行われています。

これらの養殖マガキを生産するための種苗は、厚

岸の「カキえもん」を除きほぼすべてが宮城県産

の天然種苗で賄われています。しかし、東日本大

震災以降のマガキ種苗の入手の不安定化から、養

殖用種苗の地場生産の動きも始まってきています。

この他、養殖マガキを除くカキ類の生産は、ごく

一部の海域で天然採取のカキが僅かに水揚げされ

ているのみです。

この様な状況の下、北海道の南西部の離島であ

る奥尻島では、観光シーズンである夏が旬のイワ

ガキ（Crassostera nippona）を新規特産品とした地

域振興策を実施しています。北海道におけるイワ

ガキ養殖をめざした取り組みは、平成２３年に奥尻

町が島根県の隠岐郡に視察を行ったことから始ま

り、平成２４年に奥尻町に自生するカキからイワガ

キが見つかったことで、養殖試験を実施するに至っ

たという経緯を辿っています。取り組みを初めて

から平成２９年現在で５年目を迎えています。一方、

漁業としてのイワガキ養殖の例を見ると、島根県

隠岐地方では平成４年に初めて人工種苗生産に成

功し、本格的な出荷が始まったのは６年後の平成

１０年からとされています。その後、現在でも技術

改良を進めながら２０年以上に渡り試行錯誤は継続

されており、平成２４年時点での出荷が６２万個（約

１億３千万円）に達したと報告されています（坂

本２０１３）。先進地での時間的感覚で考えると、奥

尻町での事例は新規漁業の黎明期に当たる段階と

考えられます。

奥尻町では、平成２４年にイワガキ養殖の取り組

みを開始して３年後の平成２７年に初めて養殖イワ

ガキの試験販売に至りました（写真１）。本稿では、

奥尻町での養殖イワガキの試験販売や料理人によ

る品質評価を通じて得られたアンケート結果から、

新規特産物化を目指し「養殖イワガキ」に求めら

れる要件について取りまとめました。
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アンケート調査の方法

・天然貝および養殖貝の試験販売結果の比較

奥尻町で毎年７月に開催される室津祭り会場に

て、平成２４年に天然カキの蓄養品の試験販売が、

平成２８年に養殖イワガキの試験販売が行われまし

た。焼き牡蠣として提供される試験販売会場にお

いて、檜山振興局主体で購入者に対して製品アン

ケート調査を実施しました。得られたアンケート

結果からイワガキの知名度、味、価格等に関する

情報を取りまとめました。

・プロの料理人による品質評価

平成２８年に実施した、札幌市内の２０軒のレスト

ランのシェフ等による養殖イワガキを食材として

利用した試食および評価結果について、アンケー

ト結果をとりまとめました。

アンケート調査の結果と考察

・天然貝および養殖貝の試験販売結果の比較

平成２４年の天然カキ蓄養品の試験販売と、平成

２８年の養殖イワガキの試験販売についてとりまと

めた結果、イワガキの知名度は平成２４年には知っ

ていると回答した割合が４２％であったのに対し、

平成２８年は５５％に増えました（図１A）。イワガキ

を食べた経験について調べた結果、平成２４年は食

べた経験がある人の割合が２５％であったのに対し、

平成２８年には４９％と高くなりました（図１B）。試

験販売された天然カキ又はイワガキを食べた際の

味について調べた結果、両年ともに９０％以上の人

が美味しいと回答し、非常に美味しいと評価した

人の割合は、天然カキに比べ養殖イワガキで１０％

程度高くなりました（図１C）。試験販売されたカ

キの身入りの印象について調べた結果、非常に満

足又は満足という回答が天然カキで７６％、養殖イ

ワガキで８１％とわずかに養殖イワガキで多くなり

ました（図２A）。試験販売の価格（大サイズ￥６００

／個、中サイズ￥４００／個）の適正について調べた

結果、非常に高い又は高いと回答した人の割合は

天然カキの際で３８％、養殖イワガキの場合で５０％

と養殖イワガキのほうが多くなりました（図２B）。

再度イワガキを食べたいかという質問に関しては、

双方ともに９０％以上の人がぜひ食べたい又はどち

らかと言えば食べたいと回答していました（図２

C）。

図１ イワガキ試験販売結果１（天然は平成２４年、
養殖貝は平成２８年の結果）
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以上の結果から、天然カキ類に比べ、養殖イワ

ガキの方が味、身入りともに良い評価であること

がわかりました。これは、天然カキの蓄養の際に

は、夏が旬ではないマガキやコケゴロモガキが混

ざって販売されていた可能性があることから、人

工種苗を用いた養殖イワガキの方が味、身入り共

に安定したためと推察されました。また、奥尻町

では平成２４年からカキ類の試験的販売に着手した

ため、４年目に当たる平成２８年には、開始当初に

比べて知名度が向上し、食べた経験がある人の割

合が増えており、特産化に向けて少しずつ知名度

を上げる事ができていると考えられました。さら

に、イワガキを再度食べたいという意見が大多数

であったことからも、名物としての期待が高い製

品であると考えられました。一方、大サイズ１個

￥６００、中サイズ１個￥４００という価格には「高い」

という意見も半数近くあり、生産地ならではの「お

得感」については今後も検討が必要と考えられま

した。

・プロの料理人による品質評価

養殖イワガキの食材としての価値についてプロ

の料理人にアンケートを行った結果、試食に用い

たカキ（約３００g）のサイズは、大きいという回答

は無く、適当という回答が最も多く６１％、続いて

小さいという回答は３９％でした（図３A）。養殖イ

ワガキの身入りについては、加熱用では大変身入

りが良いという回答は無く、良いという回答およ

び普通という回答は共に４２％で残りの１６％は大変

身入りが悪いという意見でした。また、生食用と

しては、身入りが大変良いという評価が５％、良

いが最も多く４５％、悪いが３５％で大変悪いという

意見が１５％ありました（図３B）。味については、

加熱用としては大変味が良いという回答が１６％、

良いが最も多く４２％、悪いが２６％で大変悪いとい

う回答はありませんでした。また、生食用として

は、大変良いが１６％、良いが最も多く６３％、悪い

が１６％で大変悪いという意見も５％ありました（図

３C）。

養殖イワガキの品質については、加熱用として

高品質という回答が１５％、普通が最も多く５５％、

低品質が３０％でした。また、生食用としては、高

品質という回答が２６％、普通が最も多く４７％、低

品質が２６％でした（図４A）。食材として店で使用

図２ イワガキ試験販売結果２（天然は平成２４年、
養殖貝は平成２８年の結果）
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したいかという質問には、使用したいという回答

が７４％を占め、使用したくないという回答が２６％

でした（図４B）。使用したいという回答のうち、

￥３０００／kg以上でも使用するという回答は２８％、

￥３０００／kg以下であれば使用するという回答が７２％

と多くなりました（図４C）。

これらのことから、味や身入りの評価について

は現状ではプロの料理人を必ずしも満足させられ

るレベルには至っていないことから、品質面では

改善の余地があると考えられました。一方で、こ

のような厳しい評価を受けているにも関わらず、

食材として使用したいという意見が多く、品質の

改善次第でレストラン食材としての市場開拓に至

る可能性は非常に高いと考えられました。

今回得られた評価結果は生産現場にフィードバッ

クを行ない、少しずつ課題を解決することで、将

来の特産化に向けて品質を向上させていきたいと

考えています。

（川崎琢真 栽培水試栽培技術部

報文番号 B２４１５）

図３ 料理人による養殖イワガキの評価１ 図４ 料理人による養殖イワガキの評価２
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