
日本近海には約80種も
のイカが生息していますが、
漁穫量が多いもののひとつがスルメイカ。一
年を通じて日本各地で水揚げされますが、
「夏イカ」と呼ばれるように、夏場に獲られる
イカは特に柔らかいと言われています。 

スルメは結婚の結納品にも使われる縁起
物。長期保存できるので、夫婦の長寿や結
婚生活が長く続くようにという意味が込め
られているとか。また昔はお金のことを「お
足」といい、足の多いスルメは縁起がいいと
いう説もあります。

淡味でクセがないスルメイカは刺身は
もちろん、焼く、煮る、炒める、茹でる…
あらゆる料理に活用できます。またミミ
（えんぺら）やアシ（げそ）はしょう油や
バターで焼くと酒の肴（さかな）に。旬の
季節には日替わりで料理を楽しんでみ
ませんか。 

スルメイカは他の
イカに比べワタ
（肝）が大きいのが特徴。新鮮なも
のが手に入ったら活用しましょう。塩辛が
定番ですが、ホイル焼きもおすすめ。ワ
タをしぼって味噌・日本酒少 と々混ぜ、短
冊切りした生イカを加えてオーブンで焼
けばおつな酒肴（しゅこう）の一品に。 


