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南東イングランド、ケントの漁村「ウィツタブル」に、
古くはローマ帝国の要人を虜にし、現在も
英王室御用達となっている牡蠣があると
いう。今号では、この類いまれな
牡蠣を求めて征くことにしたい。
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▲牡蠣の入ったかごを引き上
げるグリーン氏。約 10年前ま
では店舗の下を生け簀として
利用していたが、衛生面の改善
を計るため、大きな海水浄化装
置を備えた生け簀を新設。

▼茶色で丸い殻が特徴のネイ
ティブ・オイスター。あまり大
きくなりすぎると味が落ちる
ため生食には向かない。40年
ほど生きるものもあるという。

牡
蠣にあたる原因には、大きく分けて①牡蠣アレ

ルギーと、②貝毒（貝のエサになるプランクト

ンが持つ毒が蓄積された状態）やノロウイルス

などによる食中毒が挙げられる。両者とも、症状は嘔吐・

下痢・発熱など。決して牡蠣だけがあたりやすい、とい

うわけではなく、ほかの２枚貝も同様の特徴を持つ。し

かし、牡蠣は「生食」されることが多いため、あたる人

が多いのだ。

あ
たるのを避けるためにはどうすればよいのか？ 
生産者側も UV殺菌された海水の中に入れての
滅菌処理、出荷前のウイルス検出など努力・研

究を重ねているが、100％回避する方法は見つかってい
ないのが現状。牡蠣を十分に加熱することである程度の

ウイルス性の食中毒は防ぐことができるが（アレルギー、

貝毒による中毒は加熱しても防げない）、それでは生牡蠣

を味わうことができない！

同
じ牡蠣を食べても、体質や体調によって、全く

あたらない人もいる。菌などが蓄積されやすい

大きい牡蠣を避けるとよい、レモンをかける、

焼酎と一緒に食べることで殺菌になるという俗説もある

が、絶対と言い切れるものはない。過度に心配しすぎて、

あの魅惑的な味を堪能できないというのはもったいない話

だ。 しかし、現在のところはあたるもあたらぬも、運を天
にまかせる、というしかないようである…。

やはり気になる…

なぜ牡蠣にあたる？

※ちなみにウィツタブルでは、牡蠣に４回あたった経験のあるスタッフ
含め、取材班の３人とも元気に帰社！
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生牡蠣
には白ワインかシャンパンを合わせて…、という人が多いか

もしれないが、英国では表紙の写真のように、どっしりした

味の黒ビール、スタウトと合わせることをおすすめしたい。

牡
蠣とスタウトの取り合わせが美食家に流

行し始めたのは 1759年に「ギネス・ス
タウト」が生まれたことがきっかけと言

われている。牡蠣の繊細な潮の香りと、スタウト

の強い麦芽の風味が好相性と絶賛されたためだ。

産
業革命で貧富の差が拡大した、ディケ

ンズ時代と呼ばれる 19世紀には、牡
蠣とスタウトの取り合わせは、「安い

上に、滋養が摂れる！」とロンドンの貧しい庶

民たちに愛された。ピカデリーにある、高級店

が並ぶ「バーリントン・アーケード Burlington 
Arcade」は、通行人に牡蠣の殻を塀越しに『ポイ捨て』されるのを防ぐために屋根が付けられ
たというエピソード残っていることからも、当時の牡蠣はそれだけ大衆的で安価な食べ物だっ

たことが伺える。

ち
なみに、「海のミルク」とも呼ばれる牡蠣は、精力増進を促す亜鉛をはじめ、疲労回

復に効果のあるタウリン、グリコーゲンほか、ビタミン B1・B2、カルシウム、鉄分
などを多く含む栄養価の高い食材だ。

白ワイン？ シャンパン？ 

英国では、
生牡蠣のお供は「スタウト」

ウィツタブルには地元で醸造さ
れた地ビール（オイスター・スタ
ウト含む）もあり。

ウィツタブル・オイスターの盛り合わせは、半ダース（６個）ずつで、ネイティ
ブ・オイスター￡12.50（右半分）、ロック・オイスター￡7.50。レモンもよい
が、刻んだエシャロット入りのマイルドな赤ワイン・ヴィネガーがよく合う。
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Marston's社のその
名も「オイスター・
スタウト」。牡蠣と
合うスタウトという
意味合いで、牡蠣は
入っていない。

ウィツタブル 町歩き

 ウィツタブルは小１時間で歩いて回れるほど
の小さな町。日帰りでも充分満喫できる。レス
トランでお目当てのシーフードを堪能した後は、
目抜き通りやビーチを散策するのもよいだろう。
 天気がよければ、スーパーでドリンクを買い
こみ、シーフードをテイク・アウェー（安い！）
して、海辺でピクニックというのもおすすめ。
 B&Bなどの宿泊施設も整っているので、あえ
て泊まりでのんびりするのも一案だ。

The Royal Native Oyster Stores
（会社名：ウィツタブル・オイスター・フィッシャリー・カンパニー Whitstable Oyster Fishery Company）
Tel: 01227-276856
Horsebridge, Whitstable, 
Kent CT5 1BU （High StreetからSea Streetに入って、海側正面すぐ）

Wheelers Oyster Bar
Tel: 01227-273311
8 High Street, Whitstable, 
Kent CT5 1BQ

Whitstable Fish Market 
& The Crab & Winkle 
Restaurant
Tel: 01227-771245 (Fish Market)
Tel: 0845-257-1587 (Restaurant)
South Quay, The Harbour, 
Whitstable,Kent CT5 1AB
（Whitstable Harbour正面）

① ロイヤル・ネイティブ・オイスター・ストア

② ウィーラーズ・
オイスター・バー

③ ウィツタブル・フィッシュ・マーケット
＆クラブ＆ウィンクル・レストラン

ネイティブ・オイスターのほうれん草＆チー
ズのせ　￡7.50

今回町を案内してくれたグリーン氏が経営する、
ビーチ沿いのレストラン。磯の香りに包まれる
店内のいたるところに漁や船の写真、櫂（かい）、
牡蠣収穫用のアミなどが飾られ、「漁師」のレ
ストランであることを感じさせる。赤いギンガ
ムチェックのテーブルクロスやレンガ造りの建
物など、気取りのない雰囲気が心地よい。

レストランの名前は、ウィツタブル～カ
ンタベリーを結んでいた旅客鉄道、ザ・ク
ラブ＆ウィンクル線（1830年開通）に由来。

ホタテのソテー、バルサミコ風味　￡11

ロンドンで有名なシーフード・
レストラン「ウィーラーズ」
のオーナーが、元々は経営し
ていたというレストラン（現
在は両店に経営上の関係はな
いとのこと）。店内は小さな
カウンターと、テーブル４つ
というこじんまりした造りな
ので、食事をするなら要予約。
ライセンスがないため、アル
コールは持参すること。地元
の人にも人気の店だ。支払い
は現金のみ可なので注意。

テイク・アウェーなら、ネイティブ・
オイスター￡８、ロック・オイスター
￡2.20など、店内での食事と比べ半
額程度のものもある。

地上階のフィッシュ・マーケッ
トでは、牡蠣（１個 65ペンス）
など新鮮な魚介はもちろん、パ
テをはじめとする加工品も買え
る。また、２階のレストランで
は大きなガラス張りの窓から、
光が差し込み、ハーバーや海が
見渡せる。白い壁と木のテーブ
ルと椅子がならぶ、ナチュラル
で落ち着いた内装だ。

ウィツタブル・トラベル・インフォメーション

交通アクセス

窓外に海が望める、抜群のロケーション

ピンクと水色の外観が目を引く。

※日本では「ウィスタブル」という表記が一般的だが、
本稿では、英国の発音により近い「ウィツタブル」とした。

※2010年４月12日現在

   車
ロンドン市内から国道Ａ２、高速道Ｍ２、国道
Ａ２９９を通って、約２時間。

 電車
ロンドンSt Pancras駅、Victoria駅、London Bridge
駅からそれぞれ30分ごと、直通または１回乗り
換えでWhitstable駅まで約１時間30分（日曜は
本数が減る上、乗り換えも増えるので注意）。
Whitstable駅から目抜き通りまで徒歩約10分。

ウィツタブル観光おすすめウェブサイト
www.seewhitstable.com

East Quay Restaurant
（イースト・キー･シェルフィッシュ・バー East Quay Shellfi sh Bar）
Tel: 01227-772157
End of the East Quay
Whitstable Harbour, Whitstable,
Kent CT5 1AB

④ イースト・キー・レストラン

ビーチのすぐそばにある、セルフ・サー
ビス・スタイルのレストラン。ロイヤル・
ネイティブ・オイスター・ストアの系列店。

2006年に併設されたウィツタブル・ブ
リューワリー・バーWhitstable Brewery 
Barでは、毎週末の夜、バンドの生演奏
や DJのプレイも行われる。

19世紀に牡蠣仕分け場として使われていた建物内にあ
る。牡蠣漁の歴史を追った写真なども多数展示。

High Streetにはスー
パーマーケットがあ
るので、②ウィーラー
ズやピクニック用に
持参するアルコール
はここで調達可能。

Harbour Streetは目抜き通り。短
い通りながら、パブ、レストラン、
総菜屋、菓子屋、雑貨屋、ギャラリー
など、かわいらしい店が並ぶ。

Canterbury
カンタベリー

Dover
ドーバーBrighton

ブライトン

Whitstable
ウィツタブル

London
ロンドン 

①～④のレストランは、編集部の独断でご紹介する店舗。ウィツタブルには、他にも各種レストランあり。

Whitstable Museum and Gallery
Tel: 01227-276998
Oxford Street, Whitstable,
Kent CT5 1DB

⑤ ウィツタブル博物館

ウィツタブルの牡蠣、潜水
技術、船積みの歴史につい
てのコレクションやポート
レート、地元の貝殻、植物、
化石などが展示されている。
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 ７月末、ウィツタブル

における夏の一大イベン

ト「ウィツタブル・オイ

スター・フェスティバル」が開催される。

 本文中でも紹介したとおり、残念ながら祭りの期間中「ネイティブ・オイスター」

を食すことはまずできない。同フェスティバルがこの時期行われるのは、古くは

ノルマン時代の感謝祭に起因すると言われているのに加え、牡蠣漁師らが休暇期

間にあり、且つ７月 25日の牡蠣の守護聖人、セント・ジェームズの日 St James's 
Dayにちなんでいるためだ。

 その代わり、アイルランドなど

他の地域からふんだんに牡蠣が届

くのでご安心を。また、ビール・

フェスティバルも行われるほか、

シーフードのストールも軒を連ね

る。食べて、飲んで海辺の夏を満

喫しよう！

 さらに、パレードやクイズ、コ

ンサート、ウォーキング・ツアーな

どの家族向けイベントも盛りだくさ

ん。ほとんどのイベントは無料。

2010年７月24日（土）― 30日（金）

細長く、雨だれのよう
な形。日本で養殖され
ているのは主にこの種。
太平洋地域原産。

賑やかなオイスター・パレード

www.whitstableoysterfestival.com

小エビ、イカ、カニ、貝など様々
なシーフードがそろう。

昨年は記録的な集客数だった。

丸く平たい形。海底の小
石や貝殻に付着。フラン
ス、ブルターニュ地方の
高級牡蠣ブロン（belon）
も同種。フランス牡蠣、
フラットとも呼ばれる。
ヨーロッパ原産。

マガキ属 （クラッソストレア Crassostrea）

マガキ（真牡蠣）
クラッソストレア・ギガ
Crassostrea gigas
英名：ジャパニーズ・オイ
ス タ ー Japanese oyster ／
パシフィック・オイスター
Pacifi c oyster ／ 英 国 で は
ロック・オイスター rock 
oysterとも呼ばれる。

ウィツタブルの

ロック・オイスター
Rock Oysterはコレ！

日本では「夏ガキ」とも呼ばれ、春から夏に旬を迎
える。ウィツタブルのロック・オイスターは直訳は
「岩牡蠣」だが、この種ではない。

かつてはイングランドやフランスで主に養殖されて
いたが、1970年代にこの牡蠣が病気などによりほ
ぼ全滅。この時フランスは宮城県から病気に強い種
であったマガキを輸入。そのため、フランスの牡蠣
のほとんどは日本のマガキに由来するという。

海辺の夏祭り！

ウィツタブル・オイスター･フェスティバル

イワガキ（岩牡蠣）
クラッソストレア・ニッポナ
Crassostrea nippona

ポルトガルガキ
クラッソストレア・アングラタ
Crassostrea angulata

ヨーロッパヒラガキ
オストレア・エドゥリス
Ostrea edulis
英名：ヨーロピアン・フラッ
ト・オイスター European 
fl at oyster

ウィツタブルの

ネイティブ・オイスター
Native Oysterはコレ！

ウィツタブルで牡蠣を食べるなら…

牡蠣の品種、
これだけ知ってれば大丈夫！

イタボガキ属 （オストレア Ostrea）


