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ホタテのパエリア風
簡単なのに贅沢、華やかなスペシャルメニュー

浜のおかあさん

レシピ

米を洗いザルにあげる。
たまねぎ、にんにくをみじん切りにし、しめじは石づ
きを取り、ほぐす。
ほたて３個分とひも５個分、いかを粗くみじん切りに
する。残りのほたて２個は薄くスライスし、飾り用と
してとっておく。
パプリカは一部を薄く縦に切り、飾り用としてとって
おき、残りを③と同様に粗くみじん切りにする。
水２カップにサフランを溶かし、サフラン水を作る。
フライパンにオリーブオイルを入れ、にんにく、たま
ねぎを炒める。
⑥にほたて、いか、しめじ、パプリカを加えてさらに
炒める。
⑦へ米、⑤のサフラン水を加え、強火で５分加熱する。
コンソメ（顆粒）、塩、こしょうを加え、味を調える。
煮立ったらふたをし、中火で汁気がなくなるまで煮る。
飾りのパプリカ、ほたてを入れてふたをし、５分ほど
蒸らしたら出来上がり。

❶
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❸
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今回はほたてを使った「ホタテのパエリア風」を

ご紹介します。ほたてを贅沢に使い、サフランとパプ

リカの華やかな色合いは、人が集まる特別な食卓

にもぴったり。フライパンのまま食卓に出せる

メニューなのも嬉しいポイントです。少しのおこげは

ごちそうに変わる、手軽でスペシャルな一品です。

材料（4人分）

作り方

・米・・・２合
・ほたて（ひも含む）・・・５個
・しめじ・・・１/２房
・たまねぎ・・・中１/２個
・パプリカ（赤・黄）・・・各１/４個
・いか・・・１/２杯
・にんにく・・・１かけ

・オリーブオイル・・・大さじ２
・コンソメ（顆粒）・・・大さじ１
・塩・・・大さじ１弱
・こしょう・・・小さじ１
・サフラン・・・大さじ１
・水・・・２カップ

頓別漁協

高松美津枝さん
枝幸漁協

天野奈美子さん

浜のおかあさん料理教室 2014
ぎょれんの通販事業
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宗谷地区漁青連の出前授業は二刀流！
漁具・漁法紹介に加え、魚のさばき方も
伝授します

年
部
の
大
会
が
50
回
を
迎
え
た
宗
谷
地
区
漁
青
連
は
、
記

念
事
業
と
し
て
10
月
27
日（
月
）、
旭
川
調
理
師
専
門
学
校

（
２
年
制
・
生
徒
総
数
90
名
）
で
「
漁
師
さ
ん
の
出
前
授
業
」
を
開

催
し
ま
し
た
。

　
講
師
を
務
め
た
の
は
石
井
部
長（
宗
谷
漁
協
）、
大
谷
部
長（
猿
払

村
漁
協
）、
岡
田
部
長（
稚
内
漁
協
）
の
三
名
。
名
産
の
「
ほ
た
て
」

「
ほ
っ
き
」「
た
こ
」「
秋
鮭
」
に
つ
い
て
Ｄ
Ｖ
Ｄ
や
資
料
を
使
い

紹
介
し
ま
し
た
。

　
今
回
の
出
前
授
業
で
は
、
秋
鮭
は
活
締
め
処
理
し
、
ほ
た
て
・

ほ
っ
き
・
た
こ
は
活
で
持
参
。
漁
具
・
漁
法
の
紹
介
は
も
ち
ろ
ん
、

さ
ば
き
か
た
を
実
演
し
ま
し
た
。
な
か
で
も
活
た
こ
は
、
足
が
講

師
台
の
洗
い
場
に
吸
い
付
き
、
ひ
き
は
が
す
時
に
吸
盤
か
ら
出
る

「
バ
チ
バ
チ
バ
チ
」
の
音
に
歓
声
が
上
が
り
ま
し
た
。
ま
た
石
井
部

長
の
秋
鮭
を
さ
ば
く
包
丁
さ
ば
き
は
プ
ロ
顔
負
け
で
、
生
徒
も

び
っ
く
り
。

　
今
回
青
年
部
の
申
し
出
を
即
決
し
て
く
れ
た
旭
川
調
理
師
専
門

学
校
の
肥
田
校
長
先
生
は
、「
こ
れ
か
ら
の
料
理
人
は
、
調
理
の
技

術
だ
け
で
は
務
ま
り
ま
せ
ん
。
プ
レ
ゼ
ン
、
サ
ー
ビ
ス
、
経
営
に

加
え
芸
術
な
ど
の
総
合
力
が
問
わ
れ
ま
す
。
漁
師
さ
ん
に
直
接
漁

業
の
話
を
聞
き
、
生
き
た
魚
介
類
に
接
す
る
こ
と
は
、
生
徒
は
も

ち
ろ
ん
私
ど
も
に
と
っ
て
も
勉
強
に
な
り
ま
す
」
と
積
極
的
。

　
当
日
授
業
を
受
け
た
の
は
１
年
生
。
２
年
生
は
提
供
さ
れ
た
食

材
を
使
っ
て
の
調
理
実
践
。
メ
ニ
ュ
ー
は
自
分
達
が
考
案
し
た
新

作
で
す
。
講
義
が
終
わ
っ
た
お
昼
に
は
、
１
年
生
、
講
師
と
な
っ

た
青
年
部
長
と
関
係
者
に
料
理
が
ふ
る
ま
わ
れ
ま
し
た
。
ご
ち
そ

う
に
な
っ
た
各
部
長
か
ら
は
試
食
の
感
想
が
紹
介
さ
れ
る
な
ど
、

お
互
い
の
技
を
披
露
し
あ
っ
た
交
流
と
な
り
ま
し
た
。
ご
縁
が
で

き
た
宗
谷
地
区
漁
青
連
と
旭
川
調
理
師
専
門
学
校
。
出
前
授
業
が

交
流
の
道
を
拓
き
ま
し
た
。

　旭
川
調
理
師
専
門
学
校
　
２
年
生
の
考
案
レ
シ
ピ

☆
秋

　鮭

　①
秋
鮭
の
巻
繊
蒸
し

　銀
餡
か
け

　②
秋
鮭
の
衣
揚
げ
マ
ヨ
ネ
ー
ズ

　
　
　
　
　ソ
ー
ス
掛
け

☆
た

　こ

　①
活
た
こ
カ
ル
パ
ッ
チ
ョ

　②
た
こ
・
ほ
っ
き
ご
飯

　型
押
し

☆
ほ
た
て

　①
ほ
た
て
と
チ
ー
ズ
の
揚
げ
春
巻
き

　②
ほ
た
て
の
ク
リ
ー
ム
グ
ラ
タ
ン

☆
ほ
っ
き

　①
ほ
っ
き
貝
の
生
春
巻
き

　②
ほ
っ
き
貝
と
大
根
の
ス
テ
ー
キ
と
椎
茸
の

焼
浸
し

浜の

元気印！

青

漁師さん提供の魚介類で、8品の創作料理
が誕生しました

活たこなので、説明の間も手に吸いつきます あざやかな包丁さばきで、秋鮭を3枚お
ろしに

夢を目指して仲間とともに。本日は漁師さんと交流を深めました
調理実習室で料理の仕上げに取り
かかる2年生。腕の見せどころです

ひ
ら

ひ
　
　
だ
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冬間近の白糠漁港
表紙の写真
白糠漁協／森 昇二郎さんご家族です。

15 本所からこんにちは 「営業第一部」

宗谷地区漁青連の出前授業は二刀流！
漁具・漁法紹介に加え、魚のさばき方も伝授します

浜の元気印！
01

浜の家族物語
白糠漁協／森 昇二郎 さん　ご家族10

なみまるインフォメーション12

大漁祈願！

浜のほっとニュース16

みなさんのお便りでつくるページ

なみまる おたより箱17

頭すっきり!! ブレイクタイム11

06 浜のおかあさん料理教室

08
どさんこワイド179

「浜直」「王子のレシピ」の舞台裏

浜のご意見番 購販推進地区委員長に聞きました
14 ぎょれんの仕事、ここがあっぱれ! ここは喝！
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ぎ
ょ
れ
ん
の
通
販
事
業
の
歴
史
は
、
今
年
で
29

年
目
に
な
る
郵
政
ギ
フ
ト
事
業
の
歴
史
に
重
な
り

ま
す
。
初
期
の
パ
ン
フ
レ
ッ
ト
に
掲
載
さ
れ
て
い

る
の
は
、
秋
鮭
１
尾
が
サ
イ
ズ
違
い
で
４
商
品
。

一
方
、
今
年
の
お
歳
暮
の
パ
ン
フ
レ
ッ
ト
に
掲
載

さ
れ
て
い
る
の
は
45
品
。
こ
の
29
年
の
間
に
、
そ

の
種
類
と
内
容
は
大
き
く
広
が
り
を
見
せ
ま
し
た
。

し
か
し
、
以
前
は
好
景
気
を
背
景
と
し
て
、
中

元
・
歳
暮
の
贈
答
需
要
も
盛
ん
だ
っ
た
時
代
。
秋

鮭
だ
け
で
10
万
尾
を
販
売
し
た
こ
と
も
あ
り
ま
し

た
が
、
今
は
、
贈
答
習
慣
の
低
下
や
需
要
の
多
様

化
、
核
家
族
化
で
少
量
多
品
種
の
商
品
が
好
ま
れ

る
な
ど
、
き
め
細
や
か
な
対
応
が
求
め
ら
れ
る
時

代
に
な
り
ま
し
た
。

　
そ
こ
で
ぎ
ょ
れ
ん
で
は
、
よ
り
一
層
の
商
品
開

発
の
強
化
と
仕
入
れ
機
能
の
集
約
に
よ
る
効
率
化

等
を
ね
ら
い
、
時
代
の
変
化
や
取
引
先
の
要
望
に

応
え
ら
れ
る
体
制
づ
く
り
を
進
め
る
た
め
通
販
・

ギ
フ
ト
事
業
を
集
約
化
。
新
た
な
形
で
今
年
、
ス

タ
ー
ト
さ
せ
ま
し
た
。

　通
信
販
売
は
、イ
ン
タ
ー
ネ
ッ
ト
や
携
帯
端
末
の
普
及
に
よ
り
、今
後
も
更
な
る
伸
び
が
期
待
さ
れ
て

い
る
分
野
で
す
。食
品
に
関
し
て
も
、昔
な
が
ら
の
贈
答
需
要
に
加
え
、自
分
が
楽
し
む
た
め
の「
お
取
り

寄
せ
」が
定
着
す
る
な
ど
、需
要
に
も
変
化
や
拡
大
が
見
ら
れ
ま
す
。

　こ
う
し
た
状
況
の
な
か
、今
年
度
ぎ
ょ
れ
ん
で
は
、こ
れ
ま
で
本
所
や
支
店
に
分
散
し
て
い
た
通
販
事

業
の
業
務
を
全
て
加
工
食
品
部
に
集
約
し
、事
業
の
効
率
化
と
拡
大
を
図
っ
て
い
ま
す
。今
回
の「
ぎ
ょ
れ

ん
の
現
場
か
ら
」で
は
、新
た
な
形
で
ス
タ
ー
ト
を
切
っ
た 

「
通
販
事
業
の
現
場
」を
取
材
し
ま
し
た
。

今
年
、ぎ
ょ
れ
ん
は
通
販・ギ
フ
ト
事
業
の
集
約
化
を
開
始

　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　取
扱
い
の
拡
大
を
図
っ
て
い
き
ま
す

現場から
ぎょれんの

今
年
で
29
年
目
の「
郵
政
ギ
フ
ト
事
業
」を
は
じ
め
、

多
様
化
す
る
需
要
に
対
応
。

今年のパンフレットは道内郵便局にて20万部を配付。12月15日
まで申込み受付中です。

上が、郵政ギフト事業開始時の
パンフレット。当時はパソコンがな
いため、発送の際の伝票は全て
手書きでした。

●これまでの通販事業は…

加工食品部 営業担当者

加工食品部に通販・ギフト事業を全て集約しました

完成した商品をもとに、消費地では営業に集中しやすくなります

以上の取り組みを通じ、通販事業のノウハウの一元的な管理も目指しています。

支店の営業担当者が個々に、商品を探し、
仕入れ、取引先への提案と、一連の作業
を行っていました。

日常の営業活動と並行した作業になるた
め、時間が限られ、担当者同士のノウハ
ウが共有化されにくいといった課題があ
りました。

加工食品部と消費地の営業担当者は、定期的な
会議の開催や日常のやり取りを通じて、さらに
商品の改良、開発を進めます。

浜を訪問、電話等で、通販・
ギフトにぴったりな商品を探
し、流通条件を打合せします。

単品商品、詰め合わせ商品の試
作・開発を行い、売価や内容を
含め、商品として完成させます。
工場で無理なく製造できるよう、
工場との連携も欠かせません。

販売する商品を取りまとめ、
その原料を計算、まとめて仕
入れることで、効率化を図り
ます。

グループ会社であるぎょれん販売㈱と共に、商品発掘・開発・仕入れを一元化的に行っています。

商品発掘 商品開発 仕入れ

●そこで、今年度から

ぎょれんの通販事業について
事業の集約化で、多様化する需要に対応する

3　| |　2
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現場から
ぎょれんの

ぎょれんの通販事業について
事業の集約化で、多様化する需要に対応する

開
発
・
仕
入
れ
を
集
約
し
た
こ
と
で
、

徐
々
に
効
率
化
が
図
ら
れ
て
い
ま
す

 

東
京
支
店
で
７
年
間
、
営
業
を
担
当
し
て
い
た

椎
谷
さ
ん
。
前
ペ
ー
ジ
で
紹
介
し
た
通
り
、
当
時

の
営
業
担
当
者
は
そ
れ
ぞ
れ
が
提
案
商
品
を
探
し
、

試
作
や
工
場
と
の
製
造
交
渉
、
販
売
先
へ
の
提
案

等
を
行
っ
て
い
ま
し
た
。

　「
提
案
が
通
っ
た
あ
と
は
、
販
売
数
の
見
込
み

を
立
て
ま
す
。
カ
タ
ロ
グ
販
売
は
、
誌
面
に
載
る

商
品
の
写
真
の
大
き
さ
に
よ
っ
て
売
れ
行
き
が
左

右
さ
れ
ま
す
が
、
商
品
の
原
料
の
仕
入
れ
は
、
大

抵
カ
タ
ロ
グ
が
出
来
る
前
に
行
わ
な
け
れ
ば
な
り

ま
せ
ん
。
『
こ
の
商
品
で
こ
の
価
格
だ
っ
た
ら
、

こ
れ
く
ら
い
売
れ
る
だ
ろ
う
』
と
予
想
し
て
原
料

を
手
配
し
ま
す
が
、
そ
の
仕
入
は
と
て
も
プ
レ
ッ

シ
ャ
ー
を
感
じ
る
仕
事
で
し
た
」
と
話
し
ま
す
。

　
そ
の
営
業
担
当
者
と
し
て
の
経
験
を
活
か
し
、

今
年
度
か
ら
本
所
の
加
工
食
品
部
で
、
事
業
に
携

わ
る
ぎ
ょ
れ
ん
販
売
㈱
と
と
も
に
、
商
品
の
開
発

と
、
そ
の
商
品
の
販
売
数
を
取
り
ま
と
め
て
原
料

や
商
品
を
仕
入
れ
る
仕
事
を
担
当
し
て
い
ま
す
。

　
現
在
も
仕
入
れ
の
プ
レ
ッ
シ
ャ
ー
と
は
無
縁
で

は
あ
り
ま
せ
ん
が
、
通
販
・
ギ
フ
ト
商
品
の
開
発

と
仕
入
れ
を
一
元
化
し
た
こ
と
に
よ
り
、「
各
商

品
間
で
の
や
り
く
り
が
可
能
に
な
り
、
少
し
ず
つ

無
駄
が
減
っ
て
い
ま
す
」
と
手
ご
た
え
を
感
じ
て

い
ま
す
。
そ
し
て
、
な
に
よ
り
営
業
担
当
者
の
苦

通
販
事
業
の 

”商
品
開
発
と
仕
入
れ“
の
現
場
か
ら

　

浜
の
情
報
を
、ぜ
ひ
お
寄
せ
く
だ
さ
い

　
商
品
発
掘
の
た
め
、
現
在
、
月
に
２
回

は
必
ず
浜
を
訪
問
す
る
石
坂
代
理
。「
浜

に
行
け
ば
、
必
ず
何
か
が
あ
る
」
と
力
強

く
話
し
ま
す
。

　
例
の
ひ
と
つ
と
し
て
挙
げ
た
の
が
、
白

糠
漁
協
の
毛
が
に
。「
Ｃ
Ａ
Ｓ
と
い
う
新

し
い
冷
凍
技
術
を
使
っ
て
凍
結
し
た
ボ
イ

ル
毛
が
に
が
あ
る
と
い
う
の
で
、
浜
で
食

べ
さ
せ
て
も
ら
い
ま
し
た
。
こ
れ
が
凍
結

し
た
と
は
思
え
な
い
ほ
ど
の
味
で
、
ぜ
ひ

ぎ
ょ
れ
ん
の
ネ
ッ
ト
通
販
『
産
直
ネ
ッ
ト

シ
ョ
ッ
プ
』
で
紹
介
し
た
い
と
思
い
ま
し

た
」

　
訪
問
す
れ
ば
何
か
が
あ
る
と
感
じ
る
一

方
、
自
ら
足
を
運
ん
で
得
る
情
報
量
に
は

限
界
が
あ
る
と
語
る
石
坂
代
理
。「
浜
の

皆
さ
ん
に
は
、
ぜ
ひ
、
こ
の
時
期
は
こ
ん

な
魚
が
あ
る
よ
！
、
こ
ん
な
こ
と
が
で
き

る
よ
！
と
気
軽
に
お
声
掛
け
い
た
だ
け

れ
ば
と
思
い
ま
す
。」
と
話
し
ま
す
。

　
獲
れ
る
時
期
が
短
い
、
獲
れ
る
量
が
少

な
い
な
ど
の
理
由
で
浜
で
は
拡
販
し
に
く

い
魚
も
、「
イ
ン
タ
ー
ネ
ッ
ト
通
販
で
は
、

数
量
限
定
等
で
チ
ャ
レ
ン
ジ
す
る
こ
と
も

可
能
」
と
話
す
石
坂
代
理
。「
浜
の
皆
さ

ん
、
ぜ
ひ
、
一
緒
に
チ
ャ
レ
ン
ジ
し
て
い

き
ま
し
ょ
う
」

通
販
事
業
の 

”商
品
発
掘“ 

の
現
場
か
ら

ギフト商品では、貼付するシールや同封するリーフレットやハガキが盛り
だくさん。最盛期には１日に２千件の発送が集中する現場の混乱を防ぐた
め、「いかに正確に作業指示を伝えるかが鍵」と話す山田課長代理。取引
先別の写真入り指示書を作るなど、工夫を欠かしません。

当社では、加工食品部と連携し、日々の商品発送のほか、
商品開発や仕入れなど、通販・ギフト事業全般に携わっ
ています。特に、商品の梱包・発送といった「セット
アップ業務」が当社に集約されたことを活かし、需要の
増加が見込める「詰め合わせ商品」を強化していきたい
と考えています。「漁協・ぎょれん」が詰まった特色あ
る商品を数多く作りたいと思います。ご協力をよろしく
お願いいたします。

労
を
知
る
だ
け
に
、
営
業
担
当
者
が
販
売
し
や
す

い
、
そ
し
て
お
客
様
に
喜
ば
れ
る
商
品
を
、
と
開

発
に
力
が
入
り
ま
す
。

開
発
す
る
商
品
は
無
限
に
！

　「
今
は
、
美
味
し
い
も
の
を
少
し
ず

つ
と
い
う
需
要
が
高
く
、
詰
め
合
わ

せ
が
人
気
で
す
。
詰
め
合
わ
せ
は

個
々
の
パ
ー
ツ
と
な
る
商
品
を
開
発

し
、
担
当
者
の
要
望
を

取
り
入
れ
な
が
ら
、
内

容
と
コ
ス
ト
を
計
算
し

て
、
完
成
さ
せ
ま
す
。

だ
か
ら
、
よ
く
『
何
品

開
発
し
た
？
』
と
聞
か

れ
る
の
で
す
が
、
は
っ

き
り
と
答
え
ら
れ
な
い

ん
で
す
。
担
当
者
の
要

望
の
分
だ
け
商
品
は
あ

り
ま
す
か
ら
ね
」
と
笑

い
ま
す
。「
浜
の
こ
だ
わ

り
の
商
品
を
消
費
地
に

ど
ん
ど
ん
伝
え
て
い
き

た
い
」と
語
る
椎
谷
さ

ん
。
開
発
の
手
は
休
ま

る
こ
と
は
あ
り
ま
せ
ん
。

原料の工夫と開発例

現在発売中の「ぎょれんのお刺身セット」

～現場では、取引先ごとの仕様の違いを正確に伝えることが大切です～

～只今梱包中～ ～来年夏の
　提案が進行中～

きれいなさくにするため、
背肉部分を使用。

残りの原料を使い、現在様々な商品を
試作中。写真は塩麹漬けを試作。

通販事業のひとつ、
「産直ネットショップ」。

作業指示に基づき、現場では、
熟練のチームワークで、
着 と々商品の梱包が進みます。

ぎょれん販売㈱ 直販部 松居部長（右）と、
山田課長代理（左）

お歳暮商戦真っ只中 ぎょれん販売㈱を取材しました

ぎょれん販売㈱ 松居部長より、浜の皆さんへ

並行して、既に来年夏の
中元に向けての提案も
進められています。

デビューに向
けて

只今、試作中
！

担当者のひとり、
加工食品部
石坂部長代理に
話を聞きました

担当者のひとり、
加工食品部の
椎谷さんに
話を聞きました

手にしているのはギフト用の
外箱。梱包作業の効率化、
コスト削減のため、ギフト用
資材の開発も大切な仕事
のひとつです。
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　北海道の秋は、駆け抜けるように過ぎてゆきます。今年も秋の訪れとともに5地区の女性部の協力
で「浜のおかあさん料理教室」が開催されました。笑いとたくさんの思い出を残してくれた料理教室。
お母さんたちの全力疾走（活躍・奮闘）を紙面でお届けします。

自慢の魚と浜の言葉が
いい味出します!浜のおかあさん料理教室

ベテラン学校給食栄養士さんと女子高生が世代を超えて
魚料理に挑戦しました

はじめて見る秋鮭の三枚おろし。大事なポイントは見のがせません

日高昆布を小脇に抱えての登場に拍手がおこりました 海外からの留学生も参加して、魚料理を学びました
自分で作った魚料理は、おいしさも2倍!

　
今
年
最
初
の
料
理
教
室
は
、
札
幌
消
費
者
協
会
の

公
募
に
応
じ
て
参
加
し
た
、
15
組
30
名
の
母
娘
の
皆

さ
ん
と
。
講
師
は
胆
振
地
区
の
女
性
部
長
５
名
。
地

元
名
産
の
ほ
っ
き
や
ほ
た
て
を
ふ
ん
だ
ん
に
使
っ
た

ア
イ
デ
ア
料
理
を
紹
介
し
ま
し
た
。「
浜
の
お
母
さ
ん

が
元
気
で
と
て
も
楽
し
か
っ
た
」「
親
子
の
講
座
は
と

て
も
良
か
っ
た
」「
『
と
に
か
く
簡
単
に
』
の
キ
ー

ワ
ー
ド
で
楽
し
く
で
き
た
」
の
感
想
多
数
で
初
の
企

画
は
大
成
功
と
な
り
ま
し
た
。

9
月
13
日（
土
）  

会
場
：
札
幌
エ
ル
プ
ラ
ザ

講
師
：
胆
振
地
区
女
性
連

「
浜
の
味
を
母
か
ら
娘
に
」

　  

初
の
企
画
で
母
娘
の
親
子
教
室
開
催

 第116回

　
藤
女
子
高
校
で
の
料
理
教
室
で
は
、
生
徒
と
一
緒

に
小
中
学
校
の
給
食
栄
養
士
さ
ん
も
参
加
し
て
い
ま

す
。
世
代
や
調
理
経
験
の
違
い
も
、
浜
の
お
か
あ
さ

ん
料
理
教
室
で
は
問
題
な
し
。
今
回
は
積
丹
の
え
び
、

旬
の
秋
鮭
を
使
っ
た
料
理
に
挑
戦
。
浜
の
お
母
さ
ん

な
ら
で
は
の
調
理
方
法
を
教
え
て
も
ら
い
、
感
心
す

る
や
ら
驚
く
や
ら
。「
浜
の
お
話
が
よ
か
っ
た
。女
性

の
支
え
が
あ
り
私
達
は
お
い
し
い
魚
が
食
べ
ら
れ
ま

す
」
の
寄
せ
ら
れ
た
感
想
に
納
得
で
す
。

10
月
4
日（
土
）  

会
場
：
藤
女
子
高
校

講
師
：
小
樽
地
区
女
性
連

女
子
高
生
と

　  

学
校
給
食
栄
養
士
さ
ん
が一緒
に
挑
戦

 第118回

　
今
年
は
募
集
定
員
30
名
に
対
し
、
応
募
総
数
65
通

の
人
気
ぶ
り
。
参
加
者
も
若
い
世
代
が
大
半
と
な
り
、

女
性
部
長
６
名
は
大
張
り
切
り
。
レ
シ
ピ
の
説
明
が

終
わ
り
、
調
理
実
習
が
始
ま
る
と
各
テ
ー
ブ
ル
で
は

浜
の
お
母
さ
ん
ト
ー
ク
が
全
開
。
気
さ
く
で
飾
ら
な

い
前
浜
ワ
ー
ル
ド
に
引
き
込
ま
れ
、
試
食
時
間
は
食

べ
た
り
笑
っ
た
り
の
大
忙
し
。「
来
年
も
同
じ
メ
ン

バ
ー
で
」
と
ア
ン
コ
ー
ル
さ
れ
る
ほ
ど
の
盛
り
上
が

り
を
見
せ
ま
し
た
。

10
月
24
日（
金
）  

会
場
：
札
幌
エ
ル
プ
ラ
ザ

講
師
：
渡
島
地
区
女
性
連

第
1
回
目
か
ら
毎
年
開
催
。

       

コ
ー
プ
さ
っ
ぽ
ろ
会
員
の
皆
さ
ん
と

 第119回

　
今
年
最
後
の
開
催
は
、
全
国
で
料
理
教
室
を
展
開

す
る
ベ
タ
ー
ホ
ー
ム
協
会
と
の
初
共
催
。
今
回
の
講

師
は
日
高
地
区
女
性
部
長
５
名
。
胴
長
に
日
よ
け
帽

子
の
作
業
姿
で
登
場
し
会
場
を
わ
か
せ
る
一
方
、
浜

の
暮
ら
し
ぶ
り
を
交
え
た
料
理
講
習
は
、
い
つ
も
の

講
習
と
は
一
味
も
ふ
た
味
も
違
っ
た
様
子
。
浜
の
お

母
さ
ん
へ
の
関
心
は
高
く
、
神
戸
や
横
浜
か
ら
の
参

加
者
も
あ
り
「
来
年
も
ぜ
ひ
参
加
し
た
い
」
と
予
約

が
集
中
し
て
お
開
き
と
な
り
ま
し
た
。

10
月
30
日（
木
）  

会
場
：
ベ
タ
ー
ホ
ー
ム
協
会

講
師
：
日
高
地
区
女
性
連

ゴ
ム
の
カ
ッ
パ
に
昆
布
を
抱
え
、

　
　
　
　
　
　
真
打
登
場
5
人
衆

 第120回 　
卒
業
生
の
大
半
が
関
西
の
大
学
に
進
学
す
る
立
命

館
慶
祥
高
校
で
、
９
回
目
と
な
る
料
理
教
室
が
開
催

さ
れ
ま
し
た
。
講
師
は
ひ
や
ま
地
区
の
女
性
部
長
６

名
。
醤
油
い
く
ら
を
使
っ
た
鮭
親
子
丼
・
い
か
マ

ヨ
・
鮭
の
あ
ら
汁
を
一
緒
に
調
理
。「
浜
の
お
母
さ
ん

と
話
せ
て
楽
し
か
っ
た
・
や
さ
し
く
教
え
て
く
れ

た
・
今
後
の
生
活
に
役
立
て
た
い
」
と
感
想
を
寄
せ

て
く
れ
た
生
徒
た
ち
。
北
海
道
の
魚
の
お
い
し
さ
を

関
西
で
広
め
て
く
れ
る
こ
と
で
し
ょ
う
。

9
月
28
日（
日
）  

会
場
：
立
命
館
慶
祥
高
校

講
師
：
ひ
や
ま
地
区
女
性
連

生
徒
の
1
番
人
気
は「
い
く
ら
丼
」。

　
　
　
　
　
　
　
関
西
で
も
Ｐ
Ｒ
し
て
ね

 第117回

浜のおかあさんから、ほっきの貝ムキの技を母娘で学びます
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　月に１回、旬の水産物を訪ね、水揚げの様子と共に
産地ならではの料理や調理法を紹介する「浜へ直行」、
通称「浜直（はまちょく）」。スタジオを飛び出し、水
揚げを行う浜へ向かい、時には船にも乗りながら水揚
げの様子をご紹介しています。今年で６年目となるこ
のコーナーの放送日にスタジオを訪ねました。
　放送中のスタジオは想像していたより和やかな雰囲
気。出演者がおどけると、スタッフからも笑い声が起
こっていました。それでもＣＭ中に次のコーナーの準
備をしたり、速報が入ったりと緊張感ある空間です。
「浜直」直前になると、11月の旬の水産物「常呂のか
き」が用意されます。たくさんの照明が灯されて温度
が高くなるスタジオの中で、食材の瑞々しさを維持す
るため、こまめに霧吹きで水分を供給しながらの放送
です。前もって収録していたＶＴＲ映像に、リアルタ
イムのナレーションとコメントを合せて12分間の
コーナーは進みます。地元のお店で食べられるかき料
理の紹介映像には、CM中のスタジオ内でも「おいし
そう」「食べたい」という声が聞こえました。

Ｑ
．取
材
の
際
に
気
を
つ
け
て
い
る
こ
と
は
？

　
私
自
身
も
水
産
物
が
本
当
に
大
好
き
な
ん

で
す
が
、水
産
物
好
き
な
一
個
人
と
し
て
取

材
に
出
る
よ
う
に
し
て
い
ま
す
。周
囲
の
友

人
よ
り
水
産
物
に
つ
い
て
は
詳
し
い
は
ず
な

の
で
す
が
、実
際
に
浜
に
伺
う
と
今
ま
で

知
っ
て
い
た
味
や
知
識
、想
像
や
先
入
観
が

ひ
っ
く
り
返
さ
れ
る
ん
で
す
。こ
ん
な
に
お

い
し
い
の
!?
っ
て
。あ
り
の
ま
ま
の
自
分
で

い
る
こ
と
で
、そ
う
い
っ
た
ギ
ャ
ッ
プ
や
驚

き
を
伝
え
た
い
で
す
。

Ｑ
．浜
の
魅
力
は
何
だ
と
思
わ
れ
ま
す
か
？

　
漁
の
時
、水
揚
げ
の
時
の
漁
師
さ
ん
の
表

情
と
、お
お
ら
か
さ
と
、海
の
男
を
支
え
る
強

さ
の
あ
る
浜
の
母
さ
ん
た
ち
で
す
。海
に
い

る
と
き
は
男
ら
し
い
父
さ
ん
た
ち
が
、陸
に

上
が
る
と
母
さ
ん
の
方
が
強
か
っ
た
り
す
る

人
間
関
係
は
魅
力
で
す
ね
。

Ｑ
．リ
ポ
ー
タ
ー
に
な
っ
て
８
か
月
。印
象
深

い
取
材
先
は
あ
り
ま
す
か
？

　
こ
れ
ま
で
８
カ
所
の
浜
へ
伺
い
ま
し
た
が
、

ど
こ
も
印
象
に
残
っ
て
い
ま
す
。大
樹
の
秋
鮭

を
使
用
し
た
食
育
や
稚
内
の
昆
布
を
使
用
し

た
地
域
交
流
な
ど
、漁
業
や
魚
と
い
う
も
の

を
通
し
て
皆
さ
ん
が
色
々
な
活
動
を
さ
れ
て

い
る
こ
と
に
は
本
当
に
感
動
し
ま
し
た
。

Ｑ
．浜
の
み
な
さ
ん
に
一
言
お
願
い
し
ま
す
。

　
お
忙
し
い
時
期
に
取
材
に
お
付
き
合
い
い

た
だ
き
あ
り
が
と
う
ご
ざ
い
ま
す
。魚
好
き

と
し
て
、早
朝
か
ら
漁
に
出
て
、四
季
を
通
じ

て
お
い
し
い
水
産
物
を
獲
っ
て
い
た
だ
い
て

い
る
こ
と
に
も
感
謝
し
た
い
で
す
。漁
師
さ

ん
達
が
頑
張
っ
て
獲
っ
て
き
て
い
る
水
産
物

を
も
っ
と
も
っ
と
い
ろ
い
ろ
な
方
に
好
き
に

な
っ
て
も
ら
え
る
よ
う
頑
張
っ
て
い
き
ま
す
。

　ぎょれんでは、道産水産物の魅力をたくさんの人に知っていただくため、様々な宣
伝活動を行っています。その1つが消費者に、魅力を直接訴求することができるテレ
ビを利用したものです。今回は、札幌テレビ放送（ＳＴＶ）で放送中の「どさんこワイド
179」内のコーナー「浜へ直行」と「王子のレシピ」での宣伝活動をご紹介します。

どさんこワイド179
「浜直」「王子のレシピ」の舞台裏

　どさんこワイド179の中で、道産水産物の魅力を伝える
もう一つのコーナーが春から始まった「王子のレシピ」で
す。月に1回、札幌で活躍するイケメン料理人が、道産水産
物を使用したオリジナルレシピを提案しています。プロの
料理人提案の、お店のような出来栄えなのに、家でも作れ
そうなレシピなのがポイントです。
　11月の「王子のレシピ」のテーマ食材は「かき」。レシ
ピをご提案頂いた「王子」は札幌市中央区にある日本料理

「をとわ」の石田さんです。石田さんが提案したかきの料理は「かきのソ
テー 大葉のブールブランソース」という、フランス料理のソースをアレ
ンジしたものでした。
　さて、この「王子のレシピ」。放送時間は10分程度ですが、収録には
5時間以上もかかっているんです。店内の様子はもちろん、調理の様子は
2回、完成した料理や材料を撮るにも、光の当たり方などを調整しながら
丁寧に行っていました。

　
　多くの人の努力と協力で、消費者へ水産物の魅力を伝える「浜直」と「王子のレシピ」。どさんこワイ
ド179は毎週月～金曜日 午後3時48分から大好評放送中です。番組中では毎日秋鮭・ほたて・昆布の
CMも放送されています。是非ご覧ください。 

リポーターを務める
山本浩子さんに質問!!

フリーレポーター  山本 浩子さん

みずみず

かきの状態に気を付けながら放送は進みます
料理をよりおいしそうに見せるため、撮影技術を駆使
します

１１月の「王子」、「をとわ」の石田さん

生放送の緊張感がありつつも、和やかな雰囲気のスタジオ
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　次のクロスワードを完成させ、○印に当たる言葉をうまく並べて
ください。今年もあと1ヵ月となりました。1年の締めとなる大みそか
には、除夜の鐘とこれが欠かせません。トッピングにはねぎはもち
ろん、えび天やかき揚げが定番ですが、関西ではにしんを乗せる
ことも多いようですよ。

くわしい応募方法は、１７ページをご覧ください。
抽選で５名様に図書カードをプレゼントします。

1 2 6

10

14

15 17

22

24 25

23

16

13

20 21

1211

87

9

43 5

解 答 となります。

間違いは5つです。

※答えは17ページにあります。

名物とも言う
親同士が兄弟姉妹の関係　
サッカーはイレブン、野球チームは？
お買い得品がたくさんあるセール
サンタクロースのプレゼントの入れ物を英語で
現在はリビングルームと呼ぶことも
神社の入り口にあります
氷の上をすべるスポーツ
医者や化学者が着る上着
ツボが多くあるのでマッサージ効果大
上り下りのある道
氷濤まつりが有名な千歳市にある湖　
船の停泊所

①
④
⑦
⑧
⑨
⑪
⑬
⑮
⑱
⑲
㉒
㉔
㉕

○印に当たる言葉を
うまく並べてください。

18 19

11月号の解答と当選者
シモツキ

クロスワードパズル

間違い
さがし

※右と左の絵には、5ヵ所の異
なるところがあります。
　さあ、見つけてください。
　（印刷のズレや汚れは関係
ありません。）

タ
テ
の
カ
ギ

ヨ コ の カ ギ

ブレイクタイム Break Time

①
②
③
④
⑤
⑥
⑧
⑩
⑫
⑭
⑯
⑰
⑱
⑳
㉑
㉓

11　|

サンタクロースのそりを引く
後悔すること。○○が残る
昼間、光合成により植物が供給してくれるもの
西はウエスト、東は？　
きれいな花にあるものは？
結婚式のこと
夢を食べるといわれる想像上の動物
クリスマス用に飾られたモミの木
風邪をひいた時も、予防にもつけることは大事
現実とはギャップがあるらしい
おまわりさんのこと。○○○○官　
手で投げて魚を獲る網
靴も靴下も履いてない状態
７種類の香辛料がブレンドしてある唐辛子
レフト⇔
○○→現在→未来

1 2

6

10

14

15 17

22

24 25

23

16

13

20 21

1211

8

7

9

43 5

18 19

（ ）
（ ）
（ ）
（ ）
（ ）

中村　久子さん
荒谷千鶴子さん
泉谷　泰三さん
柳沢　時子さん
立花　　巽さん

根 室 市
八 雲 町
島 牧 村
鹿 部 町
羽 幌 町

シ
サ ロ ンンジイ

セカタ シ
ケ イ

トツ

キ
タイ イセ キ

ノシコ モ
ボリ ビ リンダ

ク ンイ カ コタ
ダイ コ ゴイン マ

シクンサゴチ

　「浜の家族物語」では、「なみまるくん」の表紙に
登場いただいたご家族を紹介します。今回は、白糠
漁協の森さんご一家です。
　　　
船頭3年目。努力が大漁へつながります
　
　取材に伺った11月にまさに旬を迎えていたししゃ
も漁をメインに、たこ縄漁、かに籠漁を営む昇二郎
さん。小さい頃から船が好きで、小学校6年生の頃に
は作文に「漁師になる」と書いていたそうです。現
在、父親と双子の兄と乗る船の船頭になって3年目。
組合では最も若い船頭です。「いつも他の漁師と情報
交換をしています」と話し、たくさん獲れるように
色々と改善を重ねている昇二郎さん。「ししゃもがた
くさん獲れればやっぱり楽しいしね。人並みに獲れ
るように頑張りたいです」とはにかみながら謙虚な
抱負を教えてくれました。
　　
いつも賑やかで楽しい家族
　　　奥様の梨恵さんも白糠出身。結婚するまで水産業
とは縁がなく、鮭のような大きな魚は昇二郎さんが
さばくことも多いそう。「漁師の家は常に周りに人が

いるので、賑やかなのが良いところです」と話します。
　長男の雄斗くんはサッカーに打ち込む優しいお兄
ちゃん。将来は料理人になりたいそう。次男の大海
くんは船と魚が大好き。小学校4年生の頃には既に漁
師になる！と宣言していて、昇二郎さんのお手伝い
をすることもあるそうです。梨恵さんは「大海が獲っ
た魚を雄斗が料理するのかな」と笑います。妹の結音
ちゃんは食べるこ
ととパパが大好きな
家族みんなのアイド
ルです。
　来年には家族がも
う一人増える予定の
森家。更に賑やかに
なるであろう子供た
ちに、ご夫婦は「大
きくなってからも仲
良くしてほしいです
ね」と話してくれま
した。

白糠漁協 森さんご家族
もり

家 族
物 語浜の

今月の

表紙に登場いただいたご家族を紹介いたします。

【森さんご一家】　森 昇二郎さん（30歳）、梨恵さん（35歳）、雄斗くん（小6）、大海くん（小４）、結音ちゃん（１歳）

※昇二郎さんの父・幾雄（いくお）さん、母・ミツエさんと共に。

り  え ゆうと たいが ね  ねしょうじろう
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01新たに39名の新人漁業者が誕生
漁業研修所で修了式・海友祭が行われました

みつぐ

　11月4日（火）、鹿部町にある漁業研修所で平成26年
度総合研修修了式が行われました。中村所長は「北海道
新幹線のように、地域や北海道を牽引する立派な漁業者
に成長することを期待しています」という言葉で39名の
研修生を送り出しました。研修生代表のえりも漁協大嶌
貢さんは、答辞で「研修で学んだことを生かして立派な
漁師になり、家族や関係者に恩返しができるよう頑張り
たい」と述べ、新人漁業者としての思いを新たにしまし
た。
　前日の3日（月・祝）には、研修生の学んできたことや
体験してきたことの集大成として海友祭が行われ、修了
式に参加する研修生の家族やたくさんの地元の方々が来
場しました。会場となった研修所の体育館では、研修で
獲ったたこやつぶを使用した燻製の他、ほたてのくん油
漬け、下処理から丁寧に行ったさけフレークが格安で販
売され、人気商品は1時間ほどで完売となりました。他
にも学んだ技術を発揮し、ロープワークのハンモックや
くくり玉、バッグの販売や体験教室、釣り仕掛けの販売
などが行われ、来場者を楽しませていました。会場で人
だかりができていたのは、今年が始めての実施となる包
丁研ぎの実演。研修生が鹿部町の漁業者からマキリを預
かり、綺麗に研いでお返しするという、研修中に行われ
る授業を生かした展示です。刃物を研ぐ際のコツなども
解説しながらの実演は、研修生の確かな成長を感じさせ
ました。
　研修生はそれぞれ地元に帰り、新人漁業者としての生
活が始まります。

研修生代表えりも漁協大嶌貢さんによる答辞

修了式とあわせて行われたノットボード優秀作品の表彰式

研修生全３９名。約半年の間お世話になった研修所の職員と共に

真剣な表情で刃物を研ぐ研修生に、来場者も思わず無
言で見守ります

ポスターや商品ラベルも研修生のデザインによるもの

02
　11月７日（金）札幌パークホテルにて、第9回コープ
さっぽろ農業賞の表彰式が行われ、今年で7回目となる
漁業賞の大賞は散布漁協が受賞しました。コープさっぽ
ろ農業賞は、消費者が、志ある北海道の第一次産業の生
産者を応援する企画として始まりました。漁業賞は「北
海道在住で、環境を守り、北海道の水産資源の持続的利
用を考えた漁業を営んでいる漁業者個人、企業及び団体」
を対象としたもので、今回は内水面漁業も含め15件の応
募がありました。散布漁協では、拾い昆布を餌として火
散布沼でうにの養殖を行っており、自然を生かした養殖
事業が評価されての受賞です。
　授賞式後に行われた交流会では、農業賞、漁業賞の各
賞を受賞した生産者の食材を利用した料理が提供され、
受賞者は互いの自慢の食材に舌鼓を打ちました。
　コープさっぽろ農業賞（食べるたいせつ北海道）ホームページ
http://taberutaisetsu-hokkaido.com/

自然を生かした養殖事業が高評価
コープさっぽろ農業賞 漁業賞大賞に
散布漁協が選ばれました

代表して表彰を受ける散布漁協 村田準逸理事

好天にめぐまれ、大勢のお客様でにぎわいました

漁協女性部のお店をアピールしました 昆布商品も多数用意しました 昆布のちがいを質問する人の対応で女性部長
も大忙し

交流会で提供された散布のうに

03恒例企画 日高昆布のつかみ取り！！
日高地区女性部が札幌で昆布などの名産品を販売
　秋も深まった11月8日（土）と9日（日）、札幌市内で日
高地区女性部長の皆さん（地区会長は日高中央漁協・住岡
部長）による、昆布、つぶ、たこなど地区名産品の販売
会が行われました。名付けて「浜の美味しい逸品直売市」。
　手作りの昆布だし、オニカジカの昆布巻、毛つぶの甘
露煮など、数量限定商品は売り切れ続出。日高昆布のPR
を兼ねたカット昆布のつかみ取りは1回100円の大サー
ビス。多くのお客様に日高の海をアピールしました。

おお  しま 
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浜のご意見番 購販推進地区委員長に聞きました。

ぎょれんの仕事、ここが ここはあっ
ぱれ! 喝！

　ぎょれんでは時代の変化に対応し、様々な課題
に向き合い事業を展開しています。このコーナー
では、漁協購販推進地区委員長に、ズバッと仕事
ぶりを評価してもらい、強い北海道漁業の推進に
取り組む糧にしたいと思います。
　今回のご意見番は、宗谷地区の長原寅悦委員長
（猿払村漁協）です。

販売事業について

かて

とら  えつ  水産物の流通でグローバル化が進む中、情報を先取
りし販売対策を打ち出している。今後も自分の目で
見て確かめ耳で聞き、自分の言葉で組合員に情報を
伝えてほしい。世界的にみると水産物の需要は増え
ているので、海外からの情報をしっかり分析し戦略を
練り、浜のために役立ててほしい。

☆ここは、あっぱれ
⇒ 水産物のグローバル化に対応した販売対策

　浜価格と消費者が購入する価格に差がありすぎ
る。産直事業やネット通販など、以前に比べ流通形態
に変化はあるものの、仲買人・荷受け・仲卸し・加工業
者・量販店等、食卓に魚が届くまでの流通経路を短く
しなければ、消費者に安くておいしい魚を食べてもら
うのは難しい。それぞれ役割があり難しい面もあると
思うが、国内販売を伸ばすためにも、流通改革への挑
戦を望む。

★ここが喝！
かつ

⇒ 国内水産物の流通改革

指導事業について

　全漁連や水貿協と連携し、貿易自由化の波から本
道漁業を守るための活動に加え、燃油セーフティネッ
ト構築事業などで、指導事業の役割は大きい。今後も
地域漁業振興対策である補助事業などの情報を適切
に伝え、漁家のため汗を流してほしい。

☆ここは、あっぱれ
⇒ 国への漁業要請や各種補助事業の指導

　「一人は万人のため 万人は一人のため」という協同
組合精神が薄らいできたように感じる。苦しい時代を
一致団結し乗り越えてきた歴史も、浜が豊かになり忘
れられがちだ。次代を担う若い人、家庭を守る女性部
の人たちには特に協同組合運動の大切さを勉強して
もらい、浜の明日を支えてほしい。そのためにも指導
部はこれまで以上に組織活動に力を入れてほしい。

★ここが喝！

購買事業について

　漁業経営安定のため、ぎょれんは以前に比べ海外か
らの資材調達に努力している。タイナイロンをはじめ
中国や韓国からも主要資材を輸入し、漁業資材のコス
ト削減に貢献している。今後も国産・海外生産にこだわ
らず、漁業者の納得する資材の提供に尽力願いたい。

☆ここは、あっぱれ
⇒ 海外に目を向けた資材調達

　漁具資材だけでなく、漁業に関連する新製品の開
発に取り組み、取扱商品の拡大を図ってほしい。たと
えばゴム製品の中には、まだまだ改良が必要なもの
も多い。近年ぎょれんが取扱いを始めた長靴も、材
質・機能・品質保証期間など、さらに改善できる部分
がある。
　漁労資材の新商品開発に期待している。

　現行の漁協・系統職員の退職制度を見直すべきだ。５５歳で役職定年、60歳で定年
となるが、今の60歳は体力・能力とも十分で、退職させるには惜しい。嘱託などではな
く、処遇を見直し彼らの力を漁業経営に活かすよう提言する。

★ここが喝！

★「喝！」番外編

⇒ 取扱商品の拡大に
　　　　　取り組んでほしい

⇒ 組合員への協同組合啓発
運動を徹底してほしい

昭和13年、猿払村生まれ。ほたて
漁業で経営が安定するまでは、にし
ん・たらばの刺し網やはえ縄、たこ
箱など、猿払の海にいる魚は何で
も捕ったそうです。若い時には晩秋
から春にかけて小樽の祝津に出稼
ぎに行き、荒波逆巻く日本海で「すけそうだら」のはえ
縄や刺し網船に乗り、命がけで働いたこともあったと
か。豪放磊落に見えますが、気配りの人でもあります。
知る人ぞ知るカラオケ名人で、ステージでの芸名「北海
二郎」は、大好きな鳥羽一郎の一と北島三郎の三の間
を取って二郎。おそれいりました。

長原委員長プロフィール

ごう    ほう     らい    らく

きた　  み

じ　  ろう
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　北海道のほたて漁業者の資源を守り育てる努力により、ほたて漁業は飛躍的な成長を遂げ
ました。その結果、近年の漁獲量は安定し、昨年の水揚高は８００億円を超え、本道の地域経済
を支える重要な産業に発展しました。
　一方、安定生産・安定流通に向けた課題も多く、生産面では、歩留・サイズの変動幅の拡大に
よる原貝価格の不安定化が危惧され、また噴火湾地区ではザラボヤ等の付着物被害のほか、
成長不良や原料貝の輸出仕向の増大による集中水揚が進む一方、加工業者の稼働不足等が
顕在化しています。
　また、流通面では、円安・海外需要の増大から輸出は拡大傾向となり、国内市場は縮小傾向

にあることから、より一層の内販、輸出のバランスを考慮した販売戦略の強化が求められています。
　こうした状況を踏まえ、我々は、ほたて漁業振興協会・関係行政機関との連携のもと、安定生産に向けた漁業基盤整備・安
定流通体制の構築を全力で推進してまいります。

❶ほたて取り扱い全般の方針決定および対策
　北海道で水揚げされる40万トンを超えるほたてが、浜値
を維持しつつ、円滑に流通・消化されるよう（鮮、ボイル、
冷凍、乾貝柱製品を含むほたて製品全般）、国内外の情報収
集・発信を行うとともに、国内・海外それぞれに向けた流通
対策の実施や、輸出環境の整備を行っています。
　
❷ほたて・二枚貝の貝毒管理
　北海道産のほたて製品は「安全・安心」な商品として、国内
はもとより、海外でも多く消費される国際商品として認知され
ています。衛生的で高品質な製品としての信頼を堅持するため
に、貝毒管理の徹底や貝毒発生時の行政との折衝、製品指導を
行っています。
　
❸乾貝柱格付業務
　ほたて製品の中でも特に輸出品目としてウェイトを占めて
いる乾貝柱の品質向上と品質の均一化をはかるべく、製品規
格に基づいた検査・製品指導を行っています。

安定生産に向けた漁業基盤整備・安定流通体制の
構築を全力で推進してまいります

　ぎょれんには浜に密着した「産地支店」、消費地での
営業を行う「消費地支店」とともに、各事業の専門部署
で構成される「本所」があります。このコーナーでは、普
段、浜のみなさんと直接接することが少ない本所の各
部署を１カ所ずつご紹介します。

 本所から
 こんにちは 今月は 営業第一部 です

浜の浜の
みなさんへみなさんへ

営業第一部  加瀬部長

私たちのお仕事三本柱

1 2 3 4 5 6

網走南部･網走漁協

「ほたて安全証紙（例）」

11月下旬に中国の上海で行った販促の様子
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　北海道のほたて漁業者の資源を守り育てる努力により、ほたて漁業は飛躍的な成長を遂げ
ました。その結果、近年の漁獲量は安定し、昨年の水揚高は８００億円を超え、本道の地域経済
を支える重要な産業に発展しました。
　一方、安定生産・安定流通に向けた課題も多く、生産面では、歩留・サイズの変動幅の拡大に
よる原貝価格の不安定化が危惧され、また噴火湾地区ではザラボヤ等の付着物被害のほか、
成長不良や原料貝の輸出仕向の増大による集中水揚が進む一方、加工業者の稼働不足等が
顕在化しています。
　また、流通面では、円安・海外需要の増大から輸出は拡大傾向となり、国内市場は縮小傾向

にあることから、より一層の内販、輸出のバランスを考慮した販売戦略の強化が求められています。
　こうした状況を踏まえ、我々は、ほたて漁業振興協会・関係行政機関との連携のもと、安定生産に向けた漁業基盤整備・安
定流通体制の構築を全力で推進してまいります。

❶ほたて取り扱い全般の方針決定および対策
　北海道で水揚げされる40万トンを超えるほたてが、浜値
を維持しつつ、円滑に流通・消化されるよう（鮮、ボイル、
冷凍、乾貝柱製品を含むほたて製品全般）、国内外の情報収
集・発信を行うとともに、国内・海外それぞれに向けた流通
対策の実施や、輸出環境の整備を行っています。
　
❷ほたて・二枚貝の貝毒管理
　北海道産のほたて製品は「安全・安心」な商品として、国内
はもとより、海外でも多く消費される国際商品として認知され
ています。衛生的で高品質な製品としての信頼を堅持するため
に、貝毒管理の徹底や貝毒発生時の行政との折衝、製品指導を
行っています。
　
❸乾貝柱格付業務
　ほたて製品の中でも特に輸出品目としてウェイトを占めて
いる乾貝柱の品質向上と品質の均一化をはかるべく、製品規
格に基づいた検査・製品指導を行っています。

安定生産に向けた漁業基盤整備・安定流通体制の
構築を全力で推進してまいります

　ぎょれんには浜に密着した「産地支店」、消費地での
営業を行う「消費地支店」とともに、各事業の専門部署
で構成される「本所」があります。このコーナーでは、普
段、浜のみなさんと直接接することが少ない本所の各
部署を１カ所ずつご紹介します。

 本所から
 こんにちは 今月は 営業第一部 です

浜の浜の
みなさんへみなさんへ

営業第一部  加瀬部長

私たちのお仕事三本柱

1 2 3 4 5 6

網走南部･網走漁協

「ほたて安全証紙（例）」

11月下旬に中国の上海で行った販促の様子
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11ページの間違いさがしの答え

ぎ
ょ
れ
ん
の
ホ
ー
ム
ペ
ー
ジ
、見
た
こ
と

が
な
か
っ
た
の
で
す
が
、11
月
号
の
特
集
を

見
て
、定
期
的
に
見
た
い
と
思
い
ま
し
た
。

（
標
津
町
　
金
田
　
佳
奈
さ
ん
　
44
歳
）

立
冬
も
過
ぎ
、厳
し
い
北
海
道
の
冬
の
訪

れ
も
間
も
な
く
で
し
ょ
う
。流
氷
が
も
た

ら
す
恩
恵
に
期
待
を
込
め
て
、こ
れ
か
ら

訪
れ
る
厳
し
い
オ
ホ
ー
ツ
ク
の
冬
を
乗
り

越
え
て
い
き
た
い
も
の
で
す
。

（
紋
別
市
　
野
村
　
千
鶴
さ
ん
　
61
歳
）

皆様からのお便り、写真、イラスト
をお待ちしています！
次の①～③を明記の上、ご応募ください。抽選
で５名様に図書カードをプレゼントします。

①なみまるおたより箱への投稿（お便り、写真、
イラスト等）や、広報なみまるくん12月号へ
の感想・ご意見など

　②11ページのクロスワードの答え
　③住所・氏名・年齢・電話番号

※「なみまるおたより箱」には①からご紹介します。ご応募いた
だいた方の個人情報は、図書カード進呈や、お便り、写真、
イラスト等の掲載（氏名、年齢、市町村名）にのみ使用いた
します。写真やイラストは、返却できませんのでご了承ください。

編集部からのお知らせ

〈宛先〉 12月15日までにお送りください。　
（郵便） 〒060-0003
　　　 札幌市中央区北３条西７丁目１番地
　　　 北海道ぎょれん 営業企画部 広報担当

（ＦＡＸ） 011（271）0843
（電子メール） info@gyoren.or.jp

島
牧
で
は
凪
の
日
は
あ
わ
び
採
り
で
す
。頂

い
た
あ
わ
び
を
お
い
し
く
い
た
だ
き
ま
し
た
。

（
島
牧
村
　
泉
谷
　
泰
三
さ
ん
　
87
歳
）

今
、浜
で
は
あ
み
い
か
が
獲
れ
、い
か
を
の

れ
ん
に
干
し
て
い
る
よ
。ま
た
、漬
物
の
時

期
で
も
あ
り
、大
根
や
か
ぶ
も
干
し
て
い
る

よ
。浜
の
人
は
朝
早
く
か
ら
夕
遅
く
な
る
ま

で
毎
日
働
い
て
い
ま
す
。浜
に
漁
が
あ
る
と

笑
顔
が
い
い
ね
ー
。

（
函
館
市
　
Ｋ
・
Ｔ
さ
ん
）

と
う
と
う
雪
が
一
面
!!
寒
く
な
り
ま
し
た
。

一
日
一
日
が
気
ぜ
わ
し
く
、片
付
け
や
漬
物

の
仕
事
が
多
忙
で
す
が
、美
味
の
海
の
幸
が

食
卓
を
盛
り
立
て
て
く
れ
ま
す
ね
。ど
う
ぞ

漁
業
に
携
わ
る
方
々
健
康
に
気
を
付
け
、

事
故
の
な
い
様
に
気
を
付
け
て
下
さ
い
。

（
七
飯
町
　
清
水
　
悦
子
さ
ん
　
78
歳
）

11
月
に
な
っ
た
ら
北
海
道
産
の
魚
が
入
荷

す
る
ス
ー
パ
ー
が
多
く
な
っ
て
、鍋
料
理
が

多
く
な
っ
て
い
ま
す
。そ
の
中
で
も
、た
ら

（
た
ち
）が
大
好
き
で
す
。

（
岡
山
県
新
見
市 

津
内 

洋
史
さ
ん 

56
歳
）

道
南
の
暖
か
さ
も
昨
日
ま
で
。今
日
か
ら

気
温
も
下
が
り
明
日
か
ら
は
雪
と
の
こ
と
。

長
い
冬
の
始
ま
り
で
す
ね
。漬
物
や
い
ず
し

の
時
期
で
す
。漬
け
る
ま
で
た
い
ぎ
な
の
で

す
が
、で
き
あ
が
っ
て
友
達
や
子
供
た
ち
に

美
味
し
い
ー
と
言
わ
れ
る
と
や
っ
ぱ
り
漬

け
て
良
か
っ
た
と
思
い
ま
す
。

（
鹿
部
町
　
柳
沢
　
時
子
さ
ん
　
55
歳
）

〈
編
集
部
か
ら
〉赤
い
ハ
マ
ナ
ス
の
実
が
鮮

や
か
で
す
。冬
が
訪
れ
る
前
の
ひ
と
時
、植

物
は
色
と
り
ど
り
に
私
た
ち
の
目
を
楽
し

ま
せ
て
く
れ
ま
す
ね
。

みなさんのお便りでつくる
ページです。

なみまる

おたより箱

fr
om

 readers

編
集
後
記

タイトル：海辺のハマナス（撮影日11月7日）
ふゆがそこに。海岸のハマナスが伝えています。

（島牧村　泉谷 泰三さん 87歳）

今月の
1枚

　い
た
だ
く
お
便
り
に
漬
け
物
の
話
題
が

増
え
、冬
を
感
じ
ま
す
。私
が
つ
く
る
の
は
、

す
ぐ
に
食
べ
ら
れ
る
一
夜
漬
け
や
ピ
ク
ル

ス
が
多
く
、先
日
は
、大
根
に
醤
油・酢・砂

糖・生
姜
を
加
え
て
作
り
ま
し
た
。そ
れ
で

も
充
分
に
お
い
し
い
と
思
う
の
で
す
が
、

本
格
的
な
漬
け
物
は
、各
ご
家
庭
に
よ
っ

て
個
性
が
出
る
も
の
。皆
さ
ん
の
つ
く
る

漬
け
物
は
そ
れ
ぞ
れ
に
、と
て
も
美
味
し

い
の
だ
ろ
う
な
〜
と
、お
便
り
を
見
な
が

ら
想
像
し
て
い
ま
す
。
　
　
　
　

 

（
工
藤
）

　取
材
中
に
、新
人
の
頃
に
研
修
先
で
お

世
話
に
な
っ
た
方
と
数
年
ぶ
り
に
お
会
い

し
ま
し
た
。新
人
の
頃
の
ご
縁
が
続
い
て

い
た
こ
と
を
嬉
し
く
思
う
と
と
も
に
、こ

れ
ま
で・こ
れ
か
ら
の
人
と
の
出
会
い
を
大

切
に
し
た
い
と
改
め
て
思
い
ま
し
た
。

（
矢
幡
）

公益社団法人 北海道海難防止・水難救済センター

さ あ 着 よ う  あ な た を 守 る  ラ イ フ ジ ャ ケ ッ ト
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　11月に入り、管内では三陸向けのほ
たて半成貝の出荷が始まりました。各
浜では早朝から出荷作業で賑わってお
り、これからも順調に出荷が進むこと
を期待しています。また、11月9日には
「留萌管内お魚普及協議会」として、
旭川市で開催されたコープさっぽろ主
催の「食べるたいせつフェスティバル」
に参加しました。来場者は親子連れが
主体で、管内主要魚種の南蛮えび、ほ
たての殻むき体験や、試食を通じた食
育活動を行い、終始盛況でした。

　オホーツク海地区では秋鮭漁が終
盤に入り、昨年並みの水揚げ数量と
なっています。11月半ばを迎え、3月
の漁場造成から約9カ月間、水揚げが
続いてきたほたて漁は、宗谷・頓別地
区において無事に終漁し、猿払・枝幸
地区も終漁間近となっています。日本
海地区では、かれい・たらの刺し網漁
が始まりました。雪も降り、本格的な
冬を迎えようとしていますが、安全操
業で豊漁となることを願っています。

　冬の気配が近づき、外海ほたて漁、
秋鮭定置網漁が各浜ごとに終漁を迎
え、当管内は長い冬支度の準備に入っ
ています。一方で、サロマ湖かき漁は
旬の季節を迎えました。浜値も昨年を
上回るなど順調な漁模様となっていま
す。今後は寒さもより一層厳しくなり、
時化も多い時期となりますが、各漁の
豊漁と安全操業を心より祈願してい
ます。

　当管内のさんま棒受け網漁、秋鮭定
置網漁は終盤を迎え、これから冬に向
けて、真たら底延縄漁に切り替わりま
す。標津漁協では、ほたて漁の操業を
開始し、高値での推移が続いていま
す。これから冬本番を迎え、時化が多
くなる時期となりますが、安全な操業
と豊漁を祈願しています。

　秋鮭漁はほぼ終漁し、昨年比107%
の水揚げとなっています。漁期の短い
ししゃも漁はまもなく終漁となりま
す。終盤の水揚げ増加に期待し、時化
の多い時期でもありますので安全操
業を願うところです。１１月に入り、た
こやばばがれい、真だらなど、冬漁の
魚種も徐々に水揚げされてきました。
管内はいよいよ冬シーズン到来です。

　当管内の9～12月は、各魚種の水揚
げが集中し、年間で最も忙しい時期で
すが、秋鮭漁が11月23日をもって、釣
いかも11月末でほぼ終漁と、ひと段落
つきました。今後は管内各地区でかれ
い類、助宗等を中心に、年末まで忙し
さが続きます。その中で、えりもでは、
毎年11月下旬～12月上旬にかけての
はたはた漁が名物となっています。例
年120～200tの水揚げが、昨年は30t
の大不漁に終わり、今年は水揚げの回
復を切に願うばかりです。

　終盤を迎えた秋鮭漁は、全道水揚げ
累計が昨年対比90%となっている中、
11月18日現在、当管内は約4,800t、
昨年対比110%と健闘しています。
　10月から始まった助宗刺網漁は、昨
年より2週間早く解禁になったことも
あり、11月18日現在で、累計水揚げ数
量約4,000t、昨年対比210%となって
います。これから盛漁期を迎えますの
で、今後の漁に期待しています。生産
者の皆さんの安全操業と豊漁を祈念
いたします。

　噴火湾方面の定置網漁では、11月
中旬よりいわしが網に入り始めまし
た。魚体のサイズは小さいものの、噴
火湾全体で1日平均500t前後が水揚
げされており、多い日には約1,000～
2,000tの大量水揚げとなっています。
いわしに釣られて、いかも見えてお
り、前浜は連日の大量水揚げに大忙し
です。

　桧山管内に冬の訪れを告げる釣り
（延縄）助宗漁が、今年度は昨年度より
少々遅くなり12月1日より開始されま
す。昨年度の水揚げ数量は約1,000tと
あまり振るわない結果となりましたが、
今年度は昨年度に比べて水揚げ量が
増えると予想されており、前浜では延
縄の手入れや餌の手配など漁に向け
た準備に余念がありません。

大漁
祈願！ 　11月7日をもって、管内の秋鮭漁は

すべて終漁しました。今年は親魚確保
のため、例年より10日程遅い漁期開
始でしたが、最終実績は昨年比16％
増の1,793tとなりました。11月に入っ
てから、南後志のほっけ定置網の水揚
げが順調で、単価もｋ＠200円以上と
好調を維持しています。一方石狩湾で
は既ににしんが見えており、年明け以
降のにしん漁に期待が膨らんでいま
す。今年も残すところ後ひと月になり、
安全操業のまま年を終える事を祈念
しています。
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特集

ホタテのパエリア風
簡単なのに贅沢、華やかなスペシャルメニュー

浜のおかあさん

レシピ

米を洗いザルにあげる。
たまねぎ、にんにくをみじん切りにし、しめじは石づ
きを取り、ほぐす。
ほたて３個分とひも５個分、いかを粗くみじん切りに
する。残りのほたて２個は薄くスライスし、飾り用と
してとっておく。
パプリカは一部を薄く縦に切り、飾り用としてとって
おき、残りを③と同様に粗くみじん切りにする。
水２カップにサフランを溶かし、サフラン水を作る。
フライパンにオリーブオイルを入れ、にんにく、たま
ねぎを炒める。
⑥にほたて、いか、しめじ、パプリカを加えてさらに
炒める。
⑦へ米、⑤のサフラン水を加え、強火で５分加熱する。
コンソメ（顆粒）、塩、こしょうを加え、味を調える。
煮立ったらふたをし、中火で汁気がなくなるまで煮る。
飾りのパプリカ、ほたてを入れてふたをし、５分ほど
蒸らしたら出来上がり。

❶
❷

❸

❹

❺
❻

❼

❽
❾



今回はほたてを使った「ホタテのパエリア風」を

ご紹介します。ほたてを贅沢に使い、サフランとパプ

リカの華やかな色合いは、人が集まる特別な食卓

にもぴったり。フライパンのまま食卓に出せる

メニューなのも嬉しいポイントです。少しのおこげは

ごちそうに変わる、手軽でスペシャルな一品です。

材料（4人分）

作り方

・米・・・２合
・ほたて（ひも含む）・・・５個
・しめじ・・・１/２房
・たまねぎ・・・中１/２個
・パプリカ（赤・黄）・・・各１/４個
・いか・・・１/２杯
・にんにく・・・１かけ

・オリーブオイル・・・大さじ２
・コンソメ（顆粒）・・・大さじ１
・塩・・・大さじ１弱
・こしょう・・・小さじ１
・サフラン・・・大さじ１
・水・・・２カップ

頓別漁協

高松美津枝さん
枝幸漁協

天野奈美子さん

浜のおかあさん料理教室 2014
ぎょれんの通販事業
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