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カサゴの放流
尾鷲市と水産振興協議会が、栽培漁業の推進の一環として４月12日にカサゴ稚魚を放流しましたので、[image: image1]その模様をお伝えします。
カサゴの放流
カサゴの放流は、栽培漁業の一環として尾鷲市と水産振興協議会が取り組んでいます。自然界では、産まれてから稚魚の時期に死亡率が高いため、ある程度の大きさまで人の手で育ててから自然界へ放流すれば、たくさん生き残るというのが、栽培漁業の考え方です。写真は、中間育成を行っている生け簀です。
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カサゴとは
カサゴはこの辺りではガシと呼ばれ、非常に人気のある魚です。料理方法としては煮付けをはじめ、から揚げ、お刺身など、色々な料理方法があります。　また、この魚は、メスのおなかの中で仔魚が孵化して、3.5～4.2mmくらいに育ってから胎外に産出される、卵胎生の魚としても有名です。水深80mくらいまでの岩礁域に棲んでいます。放流後、水深約10mの砂礫質の海底で小エビなどを食べ、成長しながら深いところへ移動していきます。
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カサゴを放流
カサゴは、11～3月頃（1～2月が最も多い）に胎内で孵化し、少し育ってから産仔されます。この仔魚を陸上水槽で約８０日、海面生け簀で約50日育成すると、体長が約60mmの放流サイズになります。
生け簀からカサゴを輸送船へ移し替えて放流場所へ移動し、そこで放流されます。
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小さい魚は逃がしましょう
水産振興協議会では、ティッシュペーパーに放流魚のイラストを描いてそれを配布し、小さなサイズの魚が獲れた場合、再放流を行って頂くよう啓発事業を行っています。
カサゴは定着性の高い魚種といわれ、再放流をして大きく育ってから捕獲した方が高単価で取引されます。
せっかく釣った魚を逃がすのは勿体なく感じるかもしれませんが、逃がすことによって、もしかしたら魚から恩返しがあるかもしれませんよ。
