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いぶり噴火湾漁協

越橋 むつ子さん
いつ　はし

特集

・生秋鮭（切身）・・・２００ｇ
・玉ねぎ・・・１/４個
・サニーレタス・・・２枚
・マヨネーズ・・・大さじ２
・スイートチリソース・・・大さじ４

・塩、こしょう・・・各少々
・片栗粉・・・大さじ１
・サラダ油・・・大さじ２

今回は「鮭のチリマヨ和え」をご紹介します。マヨ
ネーズでコクとまろやかさをプラスしたスイート
チリソースが、ごろっとした鮭とよくからみ、エス
ニックな風味が口いっぱいに広がりますよ。

材料（4人分）

鮭のチリマヨ和え
スイートチリソースとマヨネーズの風味が食欲をそそります

浜のおかあさん

レシピ

秋鮭は、皮と骨を取り、３㎝角に切る。塩、こしょ
うをする。
玉ねぎは、繊維にそって薄切りにし、水にさらし、
しぼる。サニーレタスは、食べやすい大きさにち
ぎる。Ａは合わせておく。
①の秋鮭の表面の水気をふき、片栗粉をまぶす。
フライパンにサラダ油を熱し、弱火で秋鮭の表面
に焼き色が付く程度に焼く。
③の粗熱を取り、Ａで和える。
皿にサニーレタスと玉ねぎを敷き、④を盛り付け
て出来上がり。

❶

❷

❸

❹
❺

作り方

ぎょれんの輸出事業
写真で見るぎょれんの「食育」事業
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ち
ょ
っ
と
コ
ツ
が
必
要
で
す
。
天
ぷ

ら
や
フ
ラ
イ
な
ど
揚
げ
物
が
好
き
な

人
や
油
っ
ぽ
い
料
理
が
好
き
な
人
は

あ
ま
り
食
べ
な
い
人
よ
り
も
多
く
の

ビ
タ
ミ
ン
B2
を
体
が
必
要
と
す
る
た

め
、
不
足
し
が
ち
に
な
る
こ
と
を
覚

え
て
お
き
ま
し
ょ
う
。

　ま
た
、
ア
ル
コ
ー
ル
と
一
緒
に
摂

る
と
効
果
が
下
が
り
ま
す
。
こ
れ
は

ア
ル
コ
ー
ル
に
脂
肪
の
分
解
を
妨
げ

る
働
き
が
あ
り
、
た
く
さ
ん
の
ビ
タ

ミ
ン
B2
を
消
費
し
て
し
ま
う
か
ら
な

ん
で
す
ね
。
お
酒
を
飲
む
と
き
は
お

つ
ま
み
に
ビ
タ
ミ
ン
B2
を
多
く
含
む

食
品
を
選
ぶ
こ
と
も
お
す
す
め
。
水

溶
性
で
、
熱
に
比
較
的
強
い
の
で
、

鯖
の
味
噌
煮
は
い
か
が
で
し
ょ
う
。

煮
汁
に
は
鯖
と
味
噌
の
ビ
タ
ミ
ン
B2

が
溶
け
出
し
て
い
る
の
で
、
効
果
的

に
摂
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。

　ビ
タ
ミ
ン
B2
は
食
事
か
ら
と
摂
り

す
ぎ
る
と
い
う
こ
と
は
あ
ま
り
あ
り

ま
せ
ん
が
、
も
し
摂
り
す
ぎ
て
し

ま
っ
て
も
体
外
に
尿
と
し
て
排
出
さ

れ
る
の
で
心
配
な
い
の
も
う
れ
し
い

で
す
ね
。

　お
茶
の
葉
に
も
多
く
含
ま
れ
て
い

る
の
で
、
茶
葉
ご
と
い
た
だ
く
抹
茶

と
牛
乳
で
温
か
い
抹
茶
ラ
テ
な
ど
は

食
後
の
お
飲
み
物
と
し
て
も
お
す
す

め
で
す
よ
。
肌
や
髪
の
不
調
が
出
や

　本
格
的
な
冬
が
い
よ
い
よ
や
っ
て

き
ま
し
た
ね
。
秋
漁
が
終
わ
り
、
疲

れ
が
出
て
、
体
の
あ
ち
こ
ち
に
な
ん

と
な
く
違
和
感
を
覚
え
る
方
も
多
い

の
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
。

　空
気
も
乾
燥
す
る
こ
の
時
期
、
肌

が
か
さ
か
さ
し
た
り
、
唇
が
乾
燥
し

て
割
れ
た
り
、
口
内
炎
、
疲
れ
目
、

目
の
か
ゆ
み
、
こ
ん
な
症
状
を
訴
え

る
方
も
少
な
く
あ
り
ま
せ
ん
。

　成
長
ビ
タ
ミ
ン
と
も
い
わ
れ
て
い

る
ビ
タ
ミ
ン
B2
が
こ
ん
な
症
状
を
和

ら
げ
て
く
れ
る
の
で
す
。「
成
長
？
大

人
に
も
必
要
な
の
？
」
と
思
わ
れ
る

か
も
し
れ
ま
せ
ん
が
、
子
供
の
成
長

促
進
は
も
と
よ
り
、
大
人
の
肌
や
粘

膜
の
保
護
、
脂
肪
の
代
謝
を
助
け
る

働
き
を
し
て
く
れ
る
大
切
な
栄
養
素

で
す
。
髪
や
爪
が
伸
び
る
の
も
、
ビ

タ
ミ
ン
B2
の
働
き
で
す
。
乳
製
品
や

納
豆
、
さ
ば
や
か
れ
い
な
ど
の
魚
介

類
に
多
く
含
ま
れ
て
い
ま
す
。

　こ
の
ビ
タ
ミ
ン
B2
、
摂
り
方
に

ビタミン
B2

・ 肌や粘膜の保護
・ 脂肪の代謝を助ける 

なみまるくん
おさかな
栄養辞典

す
い
冬
場
に
は
ビ
タ
ミ
ン
B2
の
多
い

魚
介
類
を
し
っ
か
り
摂
っ
て
、
抵
抗

力
を
高
め
て
、
健
康
に
過
ご
し
ま

し
ょ
う
。

ビタミンB2の
主な働き

かれい、さばなど
ビタミンB2が多い食品

かれい

今月の栄養素は…

「ビタミンB2」
冬に嬉しい、肌や粘膜を守るビタミン

今月の管理栄養士

坂下 美樹
管理栄養士/調理師/製菓衛生師/
フードコーディネーター
実母で料理研究家の坂田蓉子に師事
（さかた料理研究室主宰）。
現在、北海道新聞 生活面「今日の1品」
執筆中。「道新文化教室」開催。道新ポ
ケットブック等の料理制作など。平成20年
11月「カフェ＆料理教室/うららか」オープン。
ぎょれんと共にレシピの制作多数。

さば
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おおなか
秋空のもと、つかの間の休息を取るほたて漁船（長万部町大中漁港）

表紙の写真
長万部漁協／小形 将太さんご家族です。

浜の家族物語

長万部漁協／小形 将太さん　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

ビタミンB2

なみまるくん おさかな栄養辞典
01

特集1
02 ぎょれんの輸出事業

特集3
08 写真で見るぎょれんの「食育」事業

特集4
14 「浜のおかあさん料理本」 最新版が誕生しました!

特集2
06 北海道の水産物にこだわる

～ぎょれん取引先訪問 ㈱アールディーシー編～
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世
界
的
な
水
産
物
の
需
要
増
に
伴
っ
て

 

輸
出
量
は
増
加
傾
向

　　
世
界
的
な
水
産
物
の
需
要
増
を
受
け
て
、
北
海
道
の

水
産
物
輸
出
額
も
全
体
と
し
て
増
加
傾
向
に
あ
り
ま
す
。

　
全
国
で
は
、
平
成
28
年
度
の
漁
業
生
産
量
４
３
１
万

ト
ン
の
う
ち
12
％
に
あ
た
る
53
・
７
万
ト
ン
が
原
料

ベ
ー
ス
で
輸
出
さ
れ
て
い
ま
す
。
北
海
道
で
も
秋
鮭
は

７
％
、
ほ
た
て
製
品
は
62
％
が
輸
出
向
け
と
な
っ
て
お

特集 ぎょれんの輸出事業
販路の多様化で安定消流を図る

　国
内
販
売
と
輸
出
は
消
費
の
両
輪
と
言
わ
れ
ま
す
。国
内
で
の
消
費
量
の
増
加
は
重
要
な
課
題
で

す
が
、今
後
、資
源
回
復
の
暁
に
は
輸
出
に
よ
る
様
々
な
販
売
先
も
必
要
と
な
り
ま
す
。今
月
は
、ぎ
ょ

れ
ん
の
輸
出
事
業
に
つ
い
て
ご
紹
介
し
ま
す
。

り
、
特
に
ほ
た
て
に
関
し
て
、
輸
出
は
そ
の
商
品
力
や

多
様
な
販
売
先
の
維
持
の
た
め
に
も
重
要
な
要
素
で
す
。

　
水
産
物
の
販
売
は
、
国
内
向
け
（
内
販
）
と
輸
出
向

け
が
あ
り
、
双
方
の
バ
ラ
ン
ス
が
重
要
で
す
。
内
販
は

も
ち
ろ
ん
、
資
源
回
復
の
折
に
は
多
様
な
販
路
を
確
保

す
る
た
め
に
輸
出
も
重
要
と
な
っ
て
き
ま
す
。

　
ぎ
ょ
れ
ん
で
は
、
㈱
ぎ
ょ
れ
ん
北
光
、
㈱
ノ
ー
ス

コ
ー
プ
ぎ
ょ
れ
ん
な
ど
ぎ
ょ
れ
ん
関
連
会
社
の
他
、
取

引
先
商
社
を
通
し
て
輸
出
を
行
っ
て
い
ま
す
。

　
輸
出
事
業
で
は
、
や
は
り
言
語
や
商
習
慣
の
違
い
が

大
き
な
壁
と
な
り
ま
す
。
そ
れ
ら
の
た
め
に
解
釈
の
違

い
が
生
じ
て
し
ま
う
事
も
あ
る
の
で
、
些
細
と
思
え
る

こ
と
で
も
確
認
作
業
を
徹
底
し
て
い
ま
す
。

　
ま
た
、
海
外
で
の
営
業
活
動
で
は
、
販
売
先
の
経
営

状
況
な
ど
を
確
認
す
る
信
用
調
査
が
困
難
な
た
め
、
新

規
開
拓
に
は
リ
ス
ク
が
伴
い
ま
す
。
そ
の
た
め
、
事
前

入
金
や
信
用
状
決
済
と
い
う
、
銀
行
の
発
行
す
る
支
払

確
約
書
に
よ
る
決
済
方
法
な
ど
を
用
い
て
リ
ス
ク
の
軽

減
を
図
っ
て
い
ま
す
。

　
長
年
干
貝
柱
を
中
心
に
輸
出
を
行
っ
て
い
た
香
港
・

台
湾
等
は
、
現
在
で
は
大
小
様
々
な
日
本
の
商
社
が
輸

出
を
行
っ
て
お
り
、
近
年
で
は
、
玉
冷
等
の
冷
凍
製
品

に
つ
い
て
も
マ
ー
ケ
ッ
ト
が
拡
大
し
て
き
ま
し
た
。
今

後
は
成
長
著
し
い
東
南
ア
ジ
ア
諸
国
や
北
米
、
オ
セ
ア

ニ
ア
地
域
な
ど
に
も
販
売
を
広
げ
て
行
く
こ
と
を
考
え

て
い
ま
す
。

　　

 

干
貝
柱
や
昆
布
、玉
冷
な
ど
様
々
な

 

水
産
物
を
扱
う
㈱
ぎ
ょ
れ
ん
北
光

　㈱
ぎ
ょ
れ
ん
北
光 

台
湾
輸
出
担
当
大
川
職
員
に

伺
い
ま
し
た

　
干
貝
柱
や
昆
布
な
ど
乾
物
の
販
売
を
中
心
に
、
玉
冷

や
秋
鮭
な
ど
様
々
な
水
産
物
の
販
売
・
輸
出
を
手
掛
け

る
㈱
ぎ
ょ
れ
ん
北
光
（
以
下
北
光
）。
大
阪
に
本
社
を
、

東
京
に
は
支
社
を
構
え
、
国
内
向
け
の
販
売
は
も
と
よ

り
、
香
港
や
台
湾
を
中
心
に
、
シ
ン
ガ
ポ
ー
ル
、
マ

レ
ー
シ
ア
な
ど
へ
輸
出
を
行
っ
て
い
ま
す
。
干
貝
柱
や

玉
冷
、
ボ
イ
ル
ほ
た
て
な
ど
の
ほ
た
て
製
品
を
本
・
支

社
そ
れ
ぞ
れ
が
輸
出
し
て
お
り
、
近
年
は
冷
凍
の
ほ
た

て
製
品
の
扱
い
に
力
を
入
れ
て
い
ま
す
。

　
北
光
の
輸
出
し
た
商
品
は
、
現
地
の
商
社
や
問
屋
を

通
じ
て
量
販
店
や
レ
ス
ト
ラ
ン
な
ど
幅
広
い
業
態
で
流

通
し
て
い
る
ん
で
す
。

台湾では有名シェフを招いて、ほたてといくらを使
用した料理教室を行うことも

大川職員

輸出の流れ

オファー

数量・価格等について商談
船の手配、通関手続き、冷蔵庫への
出庫手配等

出港

船にコンテナを積載し、出港

書類の
準備

現地で輸入通関や商品の引取り
時に必要となる書類を準備

代金
回収

北光では信用状
決済などで出庫
前に支払いが確
約される方法で
リスクを軽減

契約書
締結

輸出
手続き

0
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1,000

1,500

2,000

2,500

3,000

単位：トン

数量

単位：千トン 単位：億円

国内消費
輸出

金額

0

5,000

10,000

15,000

20,000

25,000

30,000

281

1,419

1,528
1,390

1,356

1,368

1,357

1,486

1,753

2,044

2,382

2,083

1,727

1,955

1,7391,701

2,216
2,337

2,757

2,640

205
223

314
307

371
424

469
594

612
519

498
566

424
440

552
471

556
537

道ぎょれん集計

水産物輸出量・金額推移

ほたて製品国内需要量推移

H23 H24 H25 H26 H27 H28H11H10 H12 H13 H14 H15 H16 H17 H18 H19 H20 H21 H22

H23 H24 H25 H26 H27 H28H20 H21 H22

14,580

5,000

19,580

14,900

7,200

22,100

13,500

14,500

28,000

9,500

13,600

23,100

7,200

10,700

17,900

6,000

10,000

16,000

17,770

24,210

6,440

21,640

7,200

28,840

17,330

3,000

20,330

出典：財務省『貿易統計』
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か
い 

り
つ

 
中
国・東
南
ア
ジ
ア
を
中
心
に

　マ
ー
ケ
ッ
ト
作
り
に
取
り
組
む

　
　
　
　㈱
ノ
ー
ス
コ
ー
プ
ぎ
ょ
れ
ん

　　
中
国
や
東
南
ア
ジ
ア
を
中
心
に
、
オ
ー
ス
ト
ラ
リ
ア
、

北
米
な
ど
各
国
で
道
産
水
産
物
の
輸
出
や
販
路
開
拓
を

行
っ
て
い
る
㈱
ノ
ー
ス
コ
ー
プ
ぎ
ょ
れ
ん
（
以
下
ノ
ー

ス
コ
ー
プ
）。
各
国
に
赴
き
、
北
海
道
の
水
産
物
の
安

全
・
安
心
を
伝
え
る
と
と
も
に
、
そ
の
お
い
し
さ
を
広

め
る
た
め
、
行
政
と
も
協
力
し
、
様
々
な
フ
ェ
ア
に
出

展
す
る
な
ど
し
て
い
ま
す
。

　㈱
ノ
ー
ス
コ
ー
プ
ぎ
ょ
れ
ん 

石
坂
部
長
に
伺
い
ま

し
た

　
ノ
ー
ス
コ
ー
プ
で
は
、
40
〜
50
種
類
の
商
品
を
、
中

国
や
東
南
ア
ジ
ア
、
オ
ー
ス
ト
ラ
リ
ア
な
ど
へ
輸
出
し

て
い
ま
す
。
秋
鮭
や
い
く
ら
の
他
、
冷
凍
ほ
た
て
や
片

貝
、
フ
ラ
イ
等
の
加
工
品
な
ど
、
様
々
な
も
の
を
扱
っ

て
い
る
ん
で
す
。

　
輸
出
し
て
販
売
す
る
先
の
多
く
は
、
各
国
の
流
通
業

者
で
す
。
販
売
す
る
に
あ
た
り
、
北
海
道
ブ
ラ
ン
ド
を

理
解
し
て
販
売
し
て
も
ら
え
る
こ
と
に
加
え
て
、
自
分

た
ち
で
流
通
網
を
持
っ
て
い
る
、
さ
ら
に
販
売
す
る
先

を
把
握
で
き
る
、
決
済
条
件
を
整
え
ら
れ
る
な
ど
、
い

く
つ
か
の
条
件
が
あ
り
ま
す
。
現
在
、
ノ
ー
ス
コ
ー
プ

で
は
そ
れ
ら
の
条
件
を
ク
リ
ア
し
た
９
か
国
11
社
と
取

引
を
行
っ
て
い
ま
す
。

　
ま
た
、
各
国
で
規
制
等
も
大
き
く
異
な
り
、
例
え
ば
、

オ
ー
ス
ト
ラ
リ
ア
で
は
サ
ケ
科
魚
卵
の
輸
入
が
規
制
さ

れ
て
い
る
た
め
、
い
く
ら
は
輸
出
す
る
こ
と
が
で
き
ま

せ
ん
。
イ
ス
ラ
ム
文
化
の
国
で
は
イ
ス
ラ
ム
教
の
戒
律

に
の
っ
と
っ
て
調
理
・
製
造
さ
れ
た
も
の
で
あ
る
こ
と

を
証
す
る
ハ
ラ
ル
認
証
な
ど
の
書
類
が
必
要
に
な
る
こ

と
も
あ
り
ま
す
。

　
国
に
よ
っ
て
言
葉
や
商
習
慣
が
異
な
る
た
め
、
苦
労

も
多
い
で
す
が
、
ま
ず
相
手
を
見
て
、
現
地
に
足
を
運

び
、
相
手
先
と
付
き
合
っ
て
い
く
心
構
え
を
作
っ
て
取

扱
い
（
販
売
）
に
つ
な
げ
て
い
く
こ
と
が
大
切
で
す
。

　
流
通
業
者
の
多
く
は
日
本
の
水
産
物
だ
け
を
扱
っ
て

い
る
わ
け
で
は
な
く
、
調
味
料
な
ど
食
品
全
般
を
扱
っ

て
い
ま
す
。
そ
の
様
な
取
引
先
に
は
、
北
海
道
の
水
産

物
の
販
売
の
一
助
と
し
て
同
行
商
談
や
、
販
売
方
法
な

ど
の
提
案
を
行
い
ま
す
。
相
手
先
か
ら
は
日
本
や
世
界

の
状
況
を
踏
ま
え
て
、
北
海
道
な
ら
で
は
の
提
案
を
求

め
ら
れ
る
こ
と
も
多
く
あ
り
ま
す
。

　
最
近
は
、
毛
が
に
の
要
望
が
増
え
る
な
ど
、
求
め
ら

れ
る
水
産
物
も
変
化
し
て
き
て
い
ま
す
。
今
後
も
北
海

道
の
み
な
ら
ず
、
世
界
の
水
産
の
状
況
を
把
握
し
た
う

え
で
、
守
る
べ
き
販
路
を
維
持
し
、
必
要
で
あ
れ
ば
新

た
な
販
路
開
拓
を
行
う
な
ど
、
柔
軟
な
対
応
を
し
て
い

き
た
い
と
考
え
て
い
ま
す
。

の
減
少
傾
向
が
止
ま
ら
ず
、
需
給
バ
ラ
ン
ス
が
崩
れ
る

よ
う
に
な
り
ま
し
た
。
特
に
、
平
成
15
〜
16
年
頃
は
秋

鮭
、
ほ
た
て
共
に
水
揚
げ
が
急
増
し
、
浜
値
の
下
落
が

著
し
く
、
価
格
の
安
定
化
を
目
的
に
本
会
と
浜
が
一
体

と
な
っ
て
対
策
的
輸
出
事
業
に
取
り
組
み
ま
し
た
。

　
第
三
期
は
、
平
成
24
〜
25
年
代
以
降
の
世
界
的
な
水

産
物
需
要
の
増
大
と
日
本
食
ブ
ー
ム
に
よ
る
多
様
な
道

産
水
産
物
、
水
産
加
工
品
の
需
要
増
に
向
け
た
積
極
的

な
輸
出
拡
大
策
の
展
開
期
で
す
。
国
、
道
な
ど
も
輸
出

目
標
額
を
設
定
し
、
官
民
挙
げ
て
輸
出
の
増
大
へ
の
支

援
体
制
が
整
え
ら
れ
、
本
会
も
従
来
の
ほ
た
て
や
秋
鮭
、

助
宗
だ
ら
な
ど
相
手
国
で
の
加
工
原
料
と
し
て
の
輸
出

に
併
せ
、
さ
ら
に
道
産
水
産
物
の
鮮
度
感
、
高
品
質
性

を
訴
求
可
能
な
水
産
加
工
品
を
直
接
海
外
の
量
販
店
、

外
食
産
業
を
通
し
て
消
費
者
に
届
け
る
輸
出
拡
大
に
努

め
て
い
ま
す
。

　
今
後
、
道
産
水
産
物
の
輸
出
は
、
国
内
消
費
の
拡
大

を
基
本
に
置
き
、
流
通
調
整
と
し
て
の
原
材
料
輸
出
を

残
し
つ
つ
も
鮮
度
感
、
高
品
質
性
を
海
外
の
消
費
者
に

伝
え
る
こ
と
の
出
来
る
付
加
価
値
製
品
輸
出
に
力
を
入

れ
て
行
き
た
い
と
考
え
て
い
ま
す
。

石坂部長

 

水
揚・流
通
と
と
も
に

　
　
　
　変
遷
し
て
き
た
輸
出

　　
ぎ
ょ
れ
ん
の
輸
出
事
業
は
道
産
水
産
物
の
水
揚
げ
状

況
、
流
通
の
変
化
に
伴
い
そ
の
目
的
・
内
容
が
大
き
く

変
遷
し
て
来
ま
し
た
。
ぎ
ょ
れ
ん
　
崎
出
専
務
は
、
輸

出
に
は
３
つ
の
時
期
が
あ
っ
た
と
話
し
ま
す
。

　　
当
初
は
、
ほ
た
て
製
品
の
輸
出
事
業
を
中
心
に
行
っ

て
い
ま
し
た
。
乾
貝
柱
は
、
昭
和
初
期
か
ら
共
販
体
制

の
も
と
中
国
大
陸
に
輸
出
さ
れ
て
い
た
こ
と
は
知
ら
れ

て
い
ま
す
が
、
昭
和
40
年
代
に
今
の
香
港
へ
の
輸
出
体

制
が
整
い
、
50
年
代
初
め
に
は
フ
ラ
ン
ス
向
け
冷
凍
卵

付
き
ほ
た
て
と
米
国
向
け
冷
凍
貝
柱
の
輸
出
が
海
外
の

需
要
に
応
じ
て
大
き
く
伸
び
、
道
産
水
産
物
輸
出
の
第

一
期
と
言
え
ま
す
。

　
第
二
期
は
、
平
成
に
入
り
、
北
海
道
の
基
幹
魚
種
で

あ
る
秋
鮭
、
ほ
た
て
の
水
揚
げ
が
伸
び
続
け
た
時
期
で

す
。
平
成
４
〜
５
年
頃
か
ら
水
揚
げ
は
順
調
に
増
加
し

て
行
き
ま
し
た
が
、
逆
に
国
内
市
場
で
は
魚
介
類
消
費

崎出専務

今年４月にシンガポールで行われた、北海道水産物の魅力を
広めるイベントには崎出専務も参加

商品を見て、味わってもらいながらの商談

旗やのぼり、大漁旗で北海道を大きくアピール!!

試食でおいしさを体感してもらいます
海外の人は北海道に興味津々。たくさんの人に
みて、味わってもらい、道産水産物の良さを
知ってもらうことが大切です

平成17年には経済規模の拡大著しい中国で、北島道漁連
会長（当時・右から2人目）と高橋道知事（左から2人目）も参
加しての販促活動が行われました

タイでの商談・フェアの
様子を見てみると…
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ぎょれんが納入し、がってん寿司で
提供されているほたて

　ぎ
ょ
れ
ん
の
取
引
先
に
は
様
々
な
会
社
・
団
体
が

あ
り
ま
す
。事
業
内
容
や
業
態
も
い
ろ
い
ろ
と
あ
り

ま
す
が
、各
社
が
ど
の
よ
う
に
道
産
水
産
物
と
関

わ
っ
て
い
る
の
か
を
ご
紹
介
し
て
い
ま
す
。

　第
三
回
と
な
る
今
回
は
、回
転
ず
し
を
中
心
に
行

う「
株
式
会
社
ア
ー
ル
デ
ィ
ー
シ
ー
」で
す
。

　
株
式
会
社
ア
ー
ル
デ
ィ
ー
シ
ー
（
以
下
㈱
Ｒ
Ｄ

Ｃ
）
グ
ル
ー
プ
は
、
１
９
８
６
年
（
昭
和
61
年
）
創

業
。
今
年
で
30
周
年
を
迎
え
ま
す
。
創
業
の
地
で
あ

る
埼
玉
な
ど
関
東
を
中
心
に
80
店
舗
を
展
開
す
る
回

転
ず
し
チ
ェ
ー
ン
「
が
っ
て
ん
寿
司
」
や
、
北
海
道

で
も
お
な
じ
み
の
「
函
太
郎
」
の
他
、
日
本
の
み
な

ら
ず
中
国
・
韓
国
な
ど
で
40
ブ
ラ
ン
ド
約
３
０
０
店

舗
の
外
食
事
業
の
企
画
・
運
営
を
行
っ
て
い
ま
す
。

　
ぎ
ょ
れ
ん
か
ら
は
東
京
支
店
を
通
し
て
、
が
っ
て

ん
寿
司
の
食
材
を
中
心
に
販
売
し
て
お
り
、
全
国
の

店
舗
を
通
し
て
、
道
産
水
産
物
を
た
く
さ
ん
の
消
費

者
に
届
け
て
い
ま
す
。

㈱
Ｒ
Ｄ
Ｃ
執
行
役
員
経
営
企
画
本
部
営
業
推
進

広
報
部
長 

青
木
さ
ん
に
お
話
を
伺
い
ま
し
た

　
当
社
は
元
々
回
転
ず
し
チ
ェ
ー
ン
「
元
禄
寿
司
」

の
フ
ラ
ン
チ
ャ
イ
ズ
運
営
か
ら
始
ま
り
ま
し
た
。
そ

の
後
創
業
し
た
が
っ
て
ん
寿
司
は
、「
海
の
な
い
埼
玉

の
人
に
お
い
し
い
お
寿
司
を
食
べ
て
も
ら
い
た
い
」

と
い
う
思
い
か
ら
生
ま
れ
て
い
ま
す
。

　
回
転
ず
し
に
は
様
々
な
メ
ニ
ュ
ー
が
あ
り
ま
す
が
、

当
社
で
は
北
海
道
産
の
食
材
と
し
て
ほ
た
て
や
ほ
っ

き
、
活
だ
こ
、
つ
ぶ
な
ど
を
使
用
し
て
い
ま
す
。
ほ

た
て
は
も
ち
ろ
ん
、
ほ
っ
き
や
活
だ
こ
も
人
気
が
あ

り
ま
す
。

な
ど
北
海
道
ら
し
い
品
も
扱
う
な
ど
、
よ
り
一
層
多

く
の
消
費
者
に
選
ば
れ
る
よ
う
な
努
力
を
続
け
て
い

ま
す
。

　
青
木
部
長
は
、「
今
後
は
よ
り
お
客
様
に
喜
ば
れ
る

よ
う
、
じ
ゃ
が
い
も
や
ア
ス
パ
ラ
ガ
ス
、
デ
ザ
ー
ト

ま
で
北
海
道
産
で
揃
え
た
「
北
海
道
フ
ェ
ア
」
も

や
っ
て
み
た
い
で
す
ね
」
と
話
し
て
く
れ
ま
し
た
。

多
く
の
消
費
者
に
選
ば
れ
る
店
を
目
指
し
て

　
が
っ
て
ん
寿
司
や
ダ
イ
マ
ル
水
産
、
北
海
道
の
有

名
な
回
転
ず
し
店
の
多
く
が
、
職
人
が
素
材
に
こ
だ

わ
っ
て
握
る
寿
司
が
食
べ
ら
れ
る
「
グ
ル
メ
系
回
転

ず
し
」
と
言
わ
れ
る
ジ
ャ
ン
ル
に
含
ま
れ
ま
す
。

　
が
っ
て
ん
寿
司
で
売
り
上
げ
が
好
調
な
店
舗
は
観

光
客
が
多
い
街
中
だ
け
で
な
く
、
住
宅
密
集
地
に
も

複
数
あ
る
そ
う
で
す
。「
そ
う
い
っ
た
店
舗
は
家
族
連

れ
で
の
来
店
が
多
く
、
地
元
の
方
に
リ
ピ
ー
タ
ー
と

な
っ
て
い
た
だ
け
て
い
る
の
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
。

お
い
し
い
も
の
は
多
少
値
が
張
っ
て
も
選
ん
で
い
た

だ
け
ま
す
ね
」
と
青
木
部
長
は
話
し
ま
す
。

　
メ
ニ
ュ
ー
に
も
、
家
族
連
れ
に
喜
ば
れ
る
よ
う
、

揚
げ
物
や
デ
ザ
ー
ト
な
ど
も
扱
っ
て
い
ま
す
が
、
ダ

イ
マ
ル
水
産
で
は
ザ
ン
ギ
や
夕
張
メ
ロ
ン
の
ゼ
リ
ー

　
鮮
魚
は
季
節
に
よ
っ
て
扱
う
品
目
が
変
わ
る
の
で
、

仕
入
れ
担
当
者
が
毎
朝
築
地
で
仕
入
れ
を
行
い
ま
す

が
、
そ
の
中
で
も
北
海
道
と
い
う
場
所
は
、
圧
倒
的

な
ブ
ラ
ン
ド
力
が
あ
り
ま
す
。
当
社
の
運
営
す
る
別

ブ
ラ
ン
ド
の
回
転
ず
し
「
ダ
イ
マ
ル
水
産
」
は
、
北

海
道
に
は
お
い
し
い
も
の
が
た
く
さ
ん
あ
る
が
、
自

宅
の
近
く
の
ダ
イ
マ
ル
水
産
に
行
け
ば
、
そ
こ
に
北

海
道
が
あ
る
、
そ
ん
な
店
に
し
た
い
と
い
う
思
い
か

ら
、
設
立
時
に
「
あ
な
た
の
ま
ち
の
北
海
道
」
を

テ
ー
マ
に
し
て
い
た
ん
で
す
。
も
ち
ろ
ん
店
舗
で
は

北
海
道
の
水
産
物
を
多
く
提
供
し
て
お
り
、
今
で
は

池
袋
の
店
舗
は
国
内
の
み
な
ら
ず
、
海
外
か
ら
の
お

客
様
も
た
く
さ
ん
ご
来
店
い
た
だ
い
て
い
ま
す
。

北海道の水産物にこだわる
～ぎょれん取引先訪問 ㈱アールディーシー編～

㈱ＲＤＣ執行役員
経営企画本部
営業推進広報部
青木部長

中国・韓国でも展開しているがってん寿司。
埼玉県熊谷市の本社前にあるこちらの店舗は
売り上げもブランドトップクラスだそう

首都圏に８店舗を展開す
るダイマル水産。「北海
道漁業課」というキャッチ
コピーのもと道産水産物
を提供しています

インターネットを利用し、関東・関西に住
む月に１回以上回転ずし店を利用する
１５～５９歳１，０００名を対象に実施。
（2017.3/マルハニチロ調べ）

ほたての消費拡大に向けた
キャンペーンを実施します

埼玉出身。過去にはＴＶ番
組の「全国回転寿司寿司職
人・早握り日本一決定戦」で
2連覇したことも

　来年年明けには、昨年好評をいた
だいた、「がってん寿司」とそのグル
ープ店舗で道産ほたての消費を促す
キャンペーンを実施します。
　ほたての握りを注文したお客様に
スクラッチカードを配布し、当たれば
後日玉冷1㎏をプレゼントする予定
です。ほたてのおいしさを再確認し
ていただくとともに、消費拡大を図っ
ていきます。

昨年実施時のポスターでもほたてが北海道
産であることを大きくアピール

回転寿司店に行った際に
よく食べているネタは？

１位

２位

3位

4位

5位

サーモン

まぐろ（赤身）

はまち・ぶり

まぐろ（中トロ）

いか

どこの産地の魚を
寿司で食べたいと思うか

１位

２位

3位

北海道

富山県

青森県
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写真で見る
  ぎょれんの「食育」事業

 すっかり私たちの生活にも身近になった「食育」という活動。子供たちへ食の教育をすること、とイ
メージしがちですが、平成17年に制定された食育基本法では、食育を社会全体で担うことをうたって
います。そして子供たちを育てる大人たちに対しても食育が必要とされています。
　ぎょれんの食育に対する考えも子供たちを中心にとらえてきましたが、近年は保護者や、食について
学ぶ学生への講座を開催することで対象年齢を広げています。今回は、食育の取組の様子を写真を交
えてお伝えします。

　コープさっぽろで開催する「食べる・たい
せつフェスティバル」。全道各地で開催され、
ぎょれん札幌支店は８月26日にいくらの醤油
漬け体験ブースを出展しました。自分で漬け
ると美味しさもひとしおです。

食べる・たいせつフェスティバル

　ぎょれんは北海道こんぶ消費拡大協議会と協力して、小学校、保育園で昆布教室を開催してき
ました。今年度は関西、関東、北海道の保育園９園、小学校７校で９月から来年２月にかけて昆
布教室を開催しています。小学校で昆布の原藻を伸ばしてみせると、その長さに驚きの声が上
がっていました。

小学校、保育園での食育

　北海道コンサドーレ札幌と共に開催してい
る「食育＆サッカー教室」。練習や試合で疲れ
た身体を回復させるためにはどんな栄養を摂
ればよいのか、北海道コンサドーレ札幌の管
理栄養士を講師に学びます。

食育＆サッカー教室

　「北海道の海の幸料理教室」を秋鮭の旬のこの時期に全国で開催しています。今年は９月20日か
ら10月26日に24教室で30回開催し、北海道の海の幸のおいしさや魚のさばき方、栄養に関する
知識を伝えました。大人向けの教室と、親子向けの教室が開設されており、参加者は皆秋鮭、ほ
たて、昆布を興味津々な様子で見つめ、講師の説明に聞き入っていました。

ホームメイドクッキングでの料理教室

　子どもたちよりも、より近い将来に食の担い手となる調理・栄養関係の大学生、専門学校生を
対象に、北海道水産物に関する講座を行っています。今年も札幌、東京の大学、専門学校で12月
から来年１月に講座を実施します。栄養的な面はもちろん、水産物生産の様子を伝え、学生達が
ゆくゆくは水産物の魅力を発信していってほしいというねらいがあります。

大学、専門学校生への食育

　家庭教育学級とは、札幌市が行っている事業で、子どもの心や体の理解・親の役割などの家庭
教育に関することについて、親同士自主的に学び合う場です。ぎょれんは今年度から参加してお
り、７月から来年２月まで札幌市内の小中学校５校で昆布講座を開催しています。家庭教育学級
で昆布講座を受けたいという声は多くあがっており、保護者の関心の高さがうかがえます。

保護者が学ぶ家庭教育学級

いくらの
醤油漬けに
挑戦!

保護者も
昆布を使った
給食に舌鼓

思わず身を
乗り出し
ちゃう…

大講堂で
昆布

レクチャー!

昆布原藻、
初めて
見ました

家庭
教育学級に
初参加

昆布
フル活用
メニュー

これ、
ほたて？

昆布、
こんなに
長いんだ！

試合に
必要な栄養が
わかったよ!
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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。秋もそろそろ終盤、冬の気配がどんどん近づいてきました
が、「芸術の秋」はまだまだ終わりません。学校や地域でのイベントも
たくさん開催されます。肌寒いシーズンですが、ちょっぴり賑やかな
お祭りへ出かけてみませんか。心がほっとあたたまりますよ。

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。

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。

干したら甘くなって食べられる果物
ふぐ鍋を関西ではこう呼ぶ
〇〇〇な肉がつくと体のラインが崩れる
子どもの子ども
手のひらを返すと見える
甘藷とも言う焼き芋の材料　
11月に解禁のボージョレ・ヌーボってなに？
地面の下
陽⇔
キツネと化かし合い
電光〇〇〇の早業
神〇〇〇、〇〇〇芸、照れ○○○
海のミルクとも呼ばれる貝
過去・現在・〇〇〇

②
⑥
⑧
⑨
⑩
⑫
⑭
⑯
⑱
⑲
㉑
㉒
㉓
㉔

○印に当たる言葉を
うまく並べてください。

10月号の解答と当選者
ウンドウカイ

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
⑦
⑩
⑪ 
⑬
⑮
⑰
⑲
⑳

横⇔ 
子供の成長を祝って神社に詣でる11月の行事
この名前になる前は「ハマチ」
胸周り
書店ではコミックスの棚に並んでいる
刺身の添えもの
神社の本殿前に左右一対で置かれている
ワイキキビーチやフラダンスで有名な常夏の島
杵と臼でペッタン、ペッタンつく
宇宙からの飛来物の残骸
11月23日は勤労〇〇〇〇の日
〇〇〇の見物としゃれこむ野次馬
英語で言うとマシーン

1 2

6

14

131211

87

9 10

43 5

18 19

15 16

20

21 22

23 24

17

1 2

6

14

131211

8

7

9

10

43 5

18 19

15

16

20 21 22 23

24 25

17

（ ）
（ ）
（ ）
（ ）
（ ）

小倉　陽子さん
竹島　暁子さん
フリマ大好きさん 
工藤みわ子さん
高松美津枝さん

島 牧 村
豊 浦 町
浦 河 町
湧 別 町
浜頓別町

フ
リカネ
シ

カゼ

イイク
カ ノツイ

マスク
ド ミ イノ
ヨシ ウ サ

キド

ワ
ンン

コ
キ

ウ
ユウ マンサ

ゾ ビ メキタ

イゴ コツタ ハ

かんしょ

　「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、長万
部漁協の小形さんご一家です。
　
兄弟3人で地元の漁業に携わる
　
　噴火湾でほたて養殖漁業に従事している将太さん。
春には採苗、夏から秋には貝の成長に合わせた分散
作業、冬の耳吊り作業を行っており、取材に伺った
秋口は分散作業の真っただ中でした。
　高校卒業後、漁師になった将太さんは父や三つ子
の弟である浩平さんや親族とともに船に乗っていま
す。「父の背中を見てきたので大変なのは知っていま
したけど、漁師になりましたね。同級生にも漁師は
いるので、そういう友達がいたことで漁師を続けら
れてるかな」と教えてくれました。なお、三つ子の
末弟 洋介さんは長万部漁協職員。購買部で地元の漁
業を支えています。
　サッカーや野球、ソフトボールの他、冬にはフッ
トサルと様々なスポーツが趣味の将太さん。地元長
万部のチームで、弟や大学生とともに汗を流してい
るそう。「忙しい日でも、仕事を終えた後はスポーツ
を楽しんでいます」と笑って教えてくれました。

　
これからも兄弟仲良く
　
　結婚6年目、地元 長万部出身の杏里さん。浩平さ
んの妻 愛沙さんは実の妹と言うこともあり、「出産
などの際には子供たちの面倒を見合ったり、助け
合っています」と微笑みます。
　杏里さん似の長女 七果ちゃんは歌うのが大好きで、
少し人見知りの年少さん。将太さん似の次女 渚ちゃ
んは、食べることが好きで、魚介類、特にかきが好
きという二歳児です。
　「仕事中は兄弟喧
嘩しますけど、船を
降りたら仲がいいで
すね。兄弟とその家
族・友人で飲んだり
BBQをしたりしま
すよ」と笑って話し
てくれた将太さん。
これからも仕事に趣
味に忙しい日が続き
ます。

お がた

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。

【小形さんご一家】　小形 将太さん（30歳）、杏里さん（31歳）、七果ちゃん（4歳）、渚ちゃん（2歳）
ななか なぎさ

※将太さんの弟・浩平さん（後列中央）、洋介さん（後列右）と、浩平さんの妻 愛沙さん、

　長女 愛心ちゃん、次女 架心ちゃんと共に

こうへい ようすけ あいさ

あ こ か こ

しょうたおがた

長万部漁協 小形さんご家族
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01定番食材とほたてで作る簡単でおしゃれなメニューを提案

年末に向けて、全国でほたてをPRします
　年末年始の需要期に向けて、ほたての宣伝活動が活発化しま
す。
　先月のなみまる君でもご紹介した通り、11月4日（土）から首
都圏と関西地方のJRや私鉄の車両で、ほたての育った海や、ほ
たて豆知識などの広告で、北海道のほたてをPRします。
　チラシでは家庭の冷蔵庫にある牛乳や卵、ベーコンなど定番食
材を使用した簡単おしゃれなメニューをご紹介。全国各地で11
月以降順次新聞に折り込んでいきます。チラシは本誌に折り込ん
でいますので、ぜひご活用下さい。

今年のチラシは若い消費者の目に留まりやすい、
楽しいデザイン。掲載レシピはどれも手軽にでき
るメニューばかりです

04北海道定置漁業協会が「秋さけ祭」を開催

旬の秋鮭・いくらを求めて札幌駅前に多くの人が
集まりました
　10月14日（土）、JR札幌駅前の南口広場において、北
海道定置漁業協会の主催、北海道秋鮭普及協議会の共催
による「秋さけ祭」が行われました。多くの地元市民や
観光客が行き交う駅前広場で、今が旬の道産秋鮭をア
ピールすることがねらいです。
　好天に恵まれた会場では漁協や団体のテントが張ら
れ、生秋鮭1尾や切り身、塩秋鮭、いくらなどが販売さ
れました。また、「ミニいくら丼」や「秋鮭鍋」が各
500食無料で配布され、旬の味覚を味わおうと多くの方
が列に並びました。
　午後には、出展者ごとに問題を出題する「秋鮭クイズ
大会」が行われ、豪華賞品をねらい多くの来場者が参
加。クイズに関連した秋鮭の解説にも真剣に耳を傾けて
いました。

いくら丼と秋鮭鍋にも長蛇の列ができました

ほとんどの子どもたちが鮭をさばくのは初めての体験

食品製造業では当たり前の、白衣を着て、手順に
のっとった手洗いも初めての体験でした

大きな漁師さんの繊細な網の補修技術は、子どもたち
もびっくり

02道産の魚をおいしく食べて、うれしいチャンス！

北海道海の恵みプレゼントキャンペーンを実施
　11月10日（金）～24日（金）の15日間、ぎょれん・札幌市中
央卸売市場（水産協議会）の主催で、第7回「北海道 海の恵み
プレゼントキャンペーン」を実施します。札幌市と近郊の参加
鮮魚店71店舗で、道産魚を1,000円以上（税込）お買い上げの
お客様を対象にスピードくじを実施。「当たり」が出たら、その
場で玉冷（200g）をプレゼント。期間中合計で568名様にお
刺身以外に焼いても炒めてもおいしい肉厚の玉冷が当たりま
す。
　このキャンペーンをきっかけに、大勢のお客様がお店を訪れ
てくれることを期待しています。

05根室地区漁青連が内陸・中標津で出前授業を実施

漁師の技術をたっぷりアピールしました
　根室地区漁協青年部連絡協議会は、10月18日（水）、
中標津東小学校の5年生を対象に「漁師さんの出前授
業」を行いました。
　「内陸部の子どもたちにも漁業と魚食を身近に感じて
ほしい」という想いから、昨年に引き続き同小学校では
2年目の開催となり、今年は別海漁協と野付漁協の青年
部員26名が先生となって2時間の授業を行いました。当
日朝に漁獲された新鮮な秋鮭を使って漁師の包丁さばき
を披露したほか、三枚おろしやいくらのほぐし方を実演
しました。また、秋鮭漁の様子を撮影した動画やロープ
ワークを見せながら和気あいあいと授業を行い、子ども
たちは楽しみながら漁師の仕事を学んでいました。
　今回授業を担当した別海漁協青年部の鈴木部長は今回
の授業について、「魚を直接見たり触ったりすることの
少ない地域の子どもたちにとって、良い機会になったと
思います。大変やりがいのある授業でした」と話します。
根室地区での出前授業は来年以降も継続して実施してい
く予定です。

03水産物の安全を支える仕事の一端を体験

中学生がぎょれん品質管理部で職場体験を行いました
　10月19日（木）、ぎょれん品質管理部で、札幌市立平岡緑中
学校の3年生4名が職場体験を行いました。4名は、ぎょれんや
品質管理部の仕事について説明を受けた後、食品製造の現場で
行われている手洗いや細菌検査、成分検査を体験しました。
　手の汚れを数値化できる機械を使い、手洗いの前後でどれだ
け手がきれいになっているのかを体感したほか、玉冷の細菌検
査、いわしを使用しての成分検査の一部を体験した中学生。日
頃食べている食品の安全を支える仕事を垣間見ることができた
ようです。

今年もたくさんの鮮魚店に
協力頂いています
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平
成
３
年
、
第
１
回
「
浜
の
お
か
あ
さ
ん
料
理
教

室
」
が
コ
ー
プ
さ
っ
ぽ
ろ
本
部
で
開
催
さ
れ
ま
し
た
。

食
の
洋
風
化
に
と
も
な
い
「
魚
ば
な
れ
」
で
水
産
物
の

消
費
が
減
少
す
る
中
、
魚
食
普
及
を
図
る
た
め
、
浜
の

お
か
あ
さ
ん
の
力
を
借
り
て
、
消
費
者
の
皆
さ
ん
に
直

接
お
魚
料
理
を
教
え
よ
う
と
企
画
さ
れ
た
も
の
。
時
に

は
本
州
や
道
内
各
地
に
遠
征
す
る
番
外
編
も
あ
り
ま
し

た
が
、
年
５
回
札
幌
で
開
催
さ
れ
、
こ
れ
ま
で
紹
介
さ

れ
た
お
魚
レ
シ
ピ
は
４
０
０
以
上
に
の
ぼ
り
ま
す
。
最

新
版
の
発
行
を
節
目
に
、
こ
れ
ま
で
発
行
さ
れ
た
料
理

本
の
特
色
を
紹
介
し
ま
す
。

初
代
の
料
理
本
は
、健
康
志
向
の
高
ま
り

の
中
誕
生
し
ま
し
た

　
平
成
７
年
、「
浜
の
お
か
あ
さ
ん
料
理
教
室 

20
回
記
念

特
別
企
画
」
と
し
て
、
初
代
料
理
本
「
浜
の
お
か
あ
さ

ん 

味
じ
ま
ん
」
が
発
行
さ
れ
ま
し
た
。「
お
い
し
く
・
か

ん
た
ん
・
そ
し
て
ヘ
ル
シ
ー
」
を
掲
げ
、
料
理
教
室
で

人
気
の
高
か
っ
た
60
選
を
、
一
冊
に
ま
と
め
ま
し
た
。

　
今
と
な
っ
て
は
珍
し
い
、ア
ン
コ
ウ
の
と
も
あ
え
、
カ

ワ
ハ
ギ
の
ぬ
た
、
カ
ス
ベ
の
と
も
和
え
、
ツ
ブ
の
古
平

漬
け
、
シ
シ
ャ
モ
の
佃
煮
な
ど
も
紹
介
さ
れ
て
い
ま
す
。

　
こ
の
本
で
は
料
理
の
紹
介
に
加
え
、
秋
鮭
・
昆
布
・

ほ
た
て
・
ほ
っ
け
・
い
か
・
た
ら
・
助
宗
だ
ら
な
ど
に

料
理
の
写
真
撮
影
等
に
は
プ
ロ
の
皆
さ
ん
の
お
力
を
借

り
ま
し
た
。
一
押
し
企
画
と
し
て
、
登
場
す
る
お
母
さ

ん
の
似
顔
絵
や
料
理
の
こ
だ
わ
り
を
紹
介
。
時
代
を
先

取
り
し
、
一
食
当
た
り
の
カ
ロ
リ
ー
数
や
調
理
時
間
を

表
示
。
浜
で
働
く
お
母
さ
ん
の
姿
も
掲
載
し
ま
し
た
。

担
当
者
の
夢
が
詰
ま
っ
た「
浜
の
か
あ
さ
ん
海
の
料
理

本
」
は
平
成
16
年
10
月
に
完
成
。「
売
れ
る
だ
ろ
う

か
？
」
不
安
と
期
待
の
中
、
全
道
の
書
店
、
セ
イ
コ
ー

マ
ー
ト
、
ロ
ー
ソ
ン
、
サ
ン
ク
ス
道
内
各
店
で
発
売
さ

れ
ま
し
た
。
新
聞
や
マ
ス
コ
ミ
で
も
取
り
上
げ
ら
れ
合

計
１
万
１
千
冊
の
販
売
を
達
成
し
ま
し
た
。
本
の
購
入

者
が
料
理
教
室
に
持
参
し
て
く
れ
る
こ
と
も
あ
り
、
現

在
も
現
役
料
理
本
と
し
て
活
躍
中
で
す
。

最
新
版
は
台
所
で
知
り
た
い
こ
と
が
載
っ

て
い
ま
す

　
都
会
で
は
台
所
事
情
も
変
わ
り
、
出
刃
包
丁
の
な
い

家
庭
も
増
え
ま
し
た
。
魚
を
焼
く
煙
や
油
を
使
う
揚
げ

物
が
敬
遠
さ
れ
る
な
か
、
最
新
版
の
レ
シ
ピ
は
「
簡

単
・
手
軽
・
フ
ラ
イ
パ
ン
で
Ｏ
Ｋ
」
が
キ
ー
ワ
ー
ド
。

料
理
教
室
で
紹
介
す
る
「
醤
油
い
く
ら
」
の
作
り
方
、

「
活
ほ
た
て
」
の
貝
殻
の
外
し
方
、「
昆
布
だ
し
の
と
り

方
」を
大
き
く
紹
介
し
て
い
ま
す
。
こ
れ
な
ら
私
に
も
作

れ
そ
う
！
手
に
し
た
皆
さ
ん
の
感
想
で
す
。
今
年
で
通

算
１
３
５
回
を
数
え
る
「
浜
の
お
か
あ
さ
ん
料
理
教
室
」。

人
気
の
秘
密
は
、
浜
の
お
母
さ
ん
達
の
パ
ワ
フ
ル
な
話

術
と
笑
顔
。
高
校
開
催
で
は
楽
し
さ
が
参
加
し
た
先
輩

か
ら
後
輩
へ
引
き
継
が
れ
、
コ
ー
プ
さ
っ
ぽ
ろ
教
室
で

は
、
リ
ピ
ー
タ
ー
も
含
め
定
員
オ
ー
バ
ー
で
抽
選
に
な

二
代
目
は
全
道
の
書
店
や
コ
ン
ビ
ニ
で
販

売
さ
れ
ま
し
た

　
料
理
教
室
で
紹
介
し
た
ア
イ
デ
ア
料
理
を
、
参
加
者

だ
け
で
な
く
、
大
勢
の
皆
さ
ん
に
お
届
け
し
た
い
。
作

る
か
ら
に
は
、「
お
金
を
払
っ
て
で
も
欲
し
い
」
と
要
望

さ
れ
る
料
理
本
に
し
た
い
。
限
定
配
布
か
ら
全
道
販
売

へ
の
挑
戦
で
す
。
作
成
に
あ
た
り
調
理
や
本
の
監
修
、

含
ま
れ
る
栄
養
素
の
解
説
も
載
せ
て
い
ま
す
。
高
タ
ン

パ
ク
、
低
カ
ロ
リ
―
、
そ
し
て
Ｄ
Ｈ
Ａ
な
ど
栄
養
素
も

豊
富
な
魚
介
類
の
料
理
は
、
当
時
健
康
志
向
の
高
ま
り

で
人
気
の
料
理
教
室
に
な
り
ま
し
た
。

か
かあ

ふ
る
び
ら

つ
く
だ
に

の

で   

ば  

ぼ
う
ち
ょ
う

あ

し
ょ
う
ゆ

つ

ち
ゅ
う
せ
ん

　「
継
続
は
力
な
り
」。全
道
の
漁
協
女
性
部
と
ぎ
ょ
れ
ん
が
連
携
し
て
取
り
組
ん
で
き
た「
浜
の
お
か
あ
さ

ん
料
理
教
室
」が
、開
始
か
ら
２７
年
目
を
迎
え
ま
し
た
。こ
の
た
び
最
新
の
料
理
本
が
発
行
さ
れ
ま
し
た
が
、

初
代
か
ら
数
え
る
と
三
代
目
。今
回
は
料
理
本
誕
生
の
特
集
で
す
。

の

私たちが忘れかけている、懐かしい味が
たくさん紹介されています

同じお魚でも、料理の仕方で楽しめる味は無限です

最新のメニューの中から主食・汁物・おかず・小鉢と
バランスを考えて紹介しています

「浜のおかあさん料理本」
最新版が誕生しました!

る
ほ
ど
で
す
。「
魚
を
さ
ば
く
」
こ
と
が
、
都
会
で
は

「
か
っ
こ
い
い
お
母
さ
ん
」。
魚
食
普
及
に
ゴ
ー
ル
は
あ

り
ま
せ
ん
。
浜
の
お
母
さ
ん
と
と
も
に
歩
む
料
理
教
室
。

未
来
の
料
理
本
に
は
ど
ん
な
お
魚
料
理
が
紹
介
さ
れ
て

い
る
の
で
し
ょ
う
か
？

　
皆
さ
ん
、
ご
期
待
く
だ
さ
い
！
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　当管内では10月に入ると悪天候が
続き、稚貝分散作業・秋鮭・桁引漁な
ど、各漁が思うように出漁できない日
が続いています。しかし、秋鮭漁では
低調な水揚げであった先月とは一転
し、20日時点で管内累計1,420ｔ昨年
対比105％と好調な水揚げがあり、浜
は活気付きました。今後ますます気温
が低くなり、浜での作業も厳しさを一
層増す季節となりますので、安全操業
と凪・豊漁を祈念しています。

　朝晩の冷え込みが厳しくなる中、利
尻富士も白く雪化粧をし冬の足音が
すぐそこまで近づいてきているように
感じます。管内の秋鮭漁は終盤に差し
掛かっています。秋鮭漁は浜の豊漁の
期待を裏切り、昨年を下回る水揚げ数
量ではあるものの、水揚げ高は昨年同
期を上回る結果となっています。今後
時化が多い季節を迎えますが、安全操
業で豊漁となることを願っています。

　オホーツクは日増しに秋も深まり肌
寒ささえ感じさせます。そんな中、秋
鮭定置網漁も終盤へと向かっており、
魚価は高値での推移が続いています。
また、サロマ湖を中心にかき漁の出荷
も始まるなど、まだまだ年末に向けて
浜は賑わいを見せてくれそうです。今
後、時化が多い時期となりますが、各
漁の豊漁と安全操業を願っています。

　１０月８日に別海漁港で西別川あき
あじまつりが開催されました。組合の
女性部によるちゃんちゃん焼き等の販
売や鮭釣り大会、サーモンダービー、
といった催しで会場は賑わいをみせま
した。また、１０月１４―１５日の２日間で
根室湾中部漁協の直売店「かおっと」
恒例の“かおっと祭”が開催されまし
た。秋鮭・ほたて・ほっき等の販売はも
ちろん、ビンゴ大会や玉ねぎ掴み取り
等のイベントも大盛況でした。

　当管内の昆布漁は10月15日に終漁
しました。今シーズンは流氷被害に続
き、天候不順で十分な操業が出来ず、
厳しい年となってしまいました。また、
秋鮭やさんま漁も残念ながら昨年を
下回る水揚げとなっています。一方、
10月上旬より解禁となったししゃも漁
は昨年を上回る順調なスタートを切り
ました。今後、たこ網やほっき桁曳、つ
ぶ籠漁などが順次始まるので、安全操
業と大漁を祈っています。

　日高管内の秋鮭定置網漁が後半戦
へと突入しましたが、盛漁期と呼べる
ような水揚げは僅かで、大幅減産と
なった昨年より低調に推移していま
す。一方、管内のししゃも桁網漁が門
別・新冠・庶野の３地区で１０月２日より
解禁となり、１０月１８日現在３地区累計
水揚げ数量は前年比１２８％と好調で
す。短い漁期ではありますが、１日でも
多く出漁し、豊漁となることを期待し
ます。

　当管内の主要魚種である助宗だら
漁が10月より始まりました。序盤の漁
模様は昨年よりも好調で、管内数量昨
年対比250％になっています。また、
管内の秋鮭漁は中盤戦を迎え、水揚げ
は10月23日時点で数量昨年対比
75％と序盤よりも漁が見えてきてい
ます。これから終盤戦になりますが、
今後の漁に期待したいです。今後の生
産者の安全と大漁を祈願します。

　噴火湾地区では助宗だら漁が10月
2日から本格的に始まりました。10月
18日現在の累計水揚げ高は約3,200t
と前年の倍ほどの豊漁となっており、
近年不漁続きだった浜には好調な水
揚げへの期待が高まっています。メス
の卵はまだ熟していないものが大半
を占めていますが、11月にかけて成
熟が進み、明太子の原料でもある塩漬
けたらこの生産が最盛期を迎えます。
噴火湾地区の助宗だら漁は、年が明け
た来年2月頃まで続きます。

　9月より始まり、終盤を迎えている
ひやま管内の秋鮭定置網漁は多い時
には40tほど、平均では1日7-8tほどの
水揚げがあります。累計の水揚げ高は
不漁に終わった昨年の約2倍となって
おり、価格は全道的な不漁の影響を受
け、前年の1.5倍ほどの高値となって
います。ひやまの短い秋は秋鮭漁の終
了とともに終わりを告げ、次来る冬に
は11月中旬からの釣り助宗だら漁の
シーズンがやってきます。

大漁
祈願！ 　10月に入っても、いかの水揚げは依

然続いています。サイズ形成は20尾
入りの大型が中心となっており、価格
については前年と比べると落ち着い
ているものの、木箱8千～9千円と高
値のまま推移しています。一方、9月か
ら始まった秋鮭定置網漁は終盤を迎
えつつあります。今年の管内の水揚げ
は天候にも恵まれ、昨年の1.5倍以上
と大漁に沸きました。価格も高値で推
移しており、活気づいた2か月間とな
りました。
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台
風
２１
号
の
影
響
で
札
幌
で
も
雪
が
降
り

ま
し
た
。少
し
早
い
冬
に
、「
寒
く
て
痛
い
」と

い
う
感
覚
を
久
し
ぶ
り
に
思
い
出
し
ま
し
た
。

秋
が
も
う
少
し
続
い
て
、秋
鮭
や
さ
ん
ま
が

た
く
さ
ん
獲
れ
て
ほ
し
い
と
思
う
一
方
、か
き

や
か
じ
か
、あ
ん
こ
う
、た
ら
な
ど
の
冬
の
味

覚
が
楽
し
み
で
も
あ
り
ま
す
。
　
　

 

（
矢
幡
）

　ぎ
ょ
れ
ん
の
食
育
事
業
の
一
環
で
あ
る
親

子
料
理
教
室
の
取
材
に
行
き
ま
し
た
。会
場

に
は
一
本
ま
ん
ま
の
秋
鮭
、昆
布
原
藻
、殻
付

き
ほ
た
て
が
用
意
さ
れ
、子
供
た
ち
は
興
味

津
々
。秋
鮭
を
目
の
前
に
し
て「
大
き
い
！
」

と
驚
き
昆
布
原
藻
を「
長
〜
い
！
」と
見
上

げ
、殻
を
む
い
た
ほ
た
て
に「
こ
れ
、ほ
た
て

な
の
？
」と
眉
を
寄
せ
て
怪
訝
そ
う
な
表
情
。

く
る
く
る
と
目
ま
ぐ
る
し
く
変
化
す
る
子

供
た
ち
の
表
情
が
と
て
も
印
象
的
で
し
た
。

（
工
藤
ゆ
）

11ページの間違いさがしの答え

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

10
月
に
入
っ
て
も
天
気
が
悪
い
で
す
ね
。ひ

と
昔
前
は
10
月
と
言
え
ば「
10
月
小
春 

お

ら
か
が
お
春 

ひ
ざ
か
ぶ
出
は
る
」（
10
月
の

小
春
日
和
に
は
俺
の
奥
さ
ん
の
お
春
の
ひ

ざ
こ
ぞ
う
が
出
て
い
る
）と
い
う
言
葉
が

あ
っ
た
程
暖
か
か
っ
た
で
す
。け
ど
今
年
の

10
月
は
寒
い
で
す
。

（
島
牧
村
　
小
倉
陽
子
さ
ん
　
68
歳
）

さ
ん
ま
ど
こ
ろ
か
、秋
あ
じ
も
ま
さ
か
の
不

漁
で
、今
年
の
お
祭
り
で
も
盛
り
上
が
り
が

今
ひ
と
つ…

。来
年
は
回
復
し
て
ほ
し
い
!!

（
浦
河
町
　
フ
リ
マ
大
好
き
さ
ん
　
53
歳
）

皆様からのお便り、写真、イラスト
をお待ちしています！

編集部からのお知らせ

10
月
に
入
り
秋
鮭
漁
も
中
盤
に
な
っ
て
き

ま
し
た
。台
風
で
定
置
網
の
損
傷
は
修
理

で
き
ま
し
た
か
？
残
さ
れ
た
期
間
少
し
で

も
漁
が
上
向
い
て
く
れ
る
こ
と
を
祈
っ
て

い
ま
す
。

（
別
海
町
　
竹
田
美
知
子
さ
ん
　
71
歳
）

栄
養
辞
典「
ビ
タ
ミ
ン
Ｄ
」を
読
み
、今
晩

は
秋
鮭
の
煮
付
け
を
い
た
だ
き
ま
し
た
。も

う
ひ
と
踏
ん
張
り
？

（
島
牧
村
　
泉
谷
泰
三
さ
ん
　
89
歳)

浜
の
お
母
さ
ん
レ
シ
ピ
の
秋
鮭
の
煮
付
け
、

お
い
し
そ
う
で
す
ね
。さ
っ
そ
く
作
っ
て
み

た
い
と
思
い
ま
す
。

（
函
館
市
　
福
澤
美
都
さ
ん
　
36
歳
）

こ
の
秋
は
大
き
い
さ
ば
が
か
か
り
、た
く
さ

ん
食
べ
ま
し
た
。味
噌
煮
と
塩
焼
き
、し
め

さ
ば
を
楽
し
み
ま
し
た
。

（
豊
浦
町
　
竹
島
暁
子
さ
ん
）

一
言
。

”Ｃ
ｏｍ
ｅ 

ｂ
ａ
ｃ
ｋ 

Ｓ
ａ
ｌ
ｍｏｎ
．“

（
え
り
も
町
　
М
・
М
さ
ん
）

今
年
は
秋
鮭
が
不
漁
で
す
が
、札
幌
で
開

催
し
た
浜
の
お
か
あ
さ
ん
料
理
教
室
で
、

参
加
し
た
高
校
生
の
皆
さ
ん
が
い
く
ら
丼

を
美
味
し
そ
う
に
食
べ
て
い
る
様
子
を
目

に
し
て
、幸
せ
な
気
持
ち
に
な
り
ま
し
た
。

メ
ニ
ュ
ー
提
案
な
ど
事
前
の
準
備
に
苦
労

も
あ
り
ま
す
が
、こ
れ
か
ら
も
魚
食
普
及
活

動
に
女
性
部
と
し
て
力
を
入
れ
て
取
り
組

ん
で
い
き
た
い
と
思
い
ま
す
。

（
浜
頓
別
町
　
高
松
美
津
枝
さ
ん
　
62
歳
）

〈
編
集
部
よ
り
〉

運
動
会
の
ド
キ
ド
キ
、ワ
ク
ワ
ク
感
が
伝

わ
っ
て
き
ま
す
ね
。

公益社団法人 北海道海難防止・水難救済センター

気を付けて　小さな見落とし　大きな海難

今月の
1枚

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11月号への
感想・ご意見など（※150字程度まで）

　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。

〈宛先〉 11月20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 総務企画部 広報担当　

（ＦＡＸ） 011-242-3543　
（電子メール） info@gyoren.or.jp

編
集
後
記

（厚岸町　K・Uさん）
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北の魚情報がぎっしり！北海道ぎょれんウェブサイト
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いぶり噴火湾漁協

越橋 むつ子さん
いつ　はし

特集

・生秋鮭（切身）・・・２００ｇ
・玉ねぎ・・・１/４個
・サニーレタス・・・２枚
・マヨネーズ・・・大さじ２
・スイートチリソース・・・大さじ４

・塩、こしょう・・・各少々
・片栗粉・・・大さじ１
・サラダ油・・・大さじ２

今回は「鮭のチリマヨ和え」をご紹介します。マヨ
ネーズでコクとまろやかさをプラスしたスイート
チリソースが、ごろっとした鮭とよくからみ、エス
ニックな風味が口いっぱいに広がりますよ。

材料（4人分）

鮭のチリマヨ和え
スイートチリソースとマヨネーズの風味が食欲をそそります

浜のおかあさん

レシピ

秋鮭は、皮と骨を取り、３㎝角に切る。塩、こしょ
うをする。
玉ねぎは、繊維にそって薄切りにし、水にさらし、
しぼる。サニーレタスは、食べやすい大きさにち
ぎる。Ａは合わせておく。
①の秋鮭の表面の水気をふき、片栗粉をまぶす。
フライパンにサラダ油を熱し、弱火で秋鮭の表面
に焼き色が付く程度に焼く。
③の粗熱を取り、Ａで和える。
皿にサニーレタスと玉ねぎを敷き、④を盛り付け
て出来上がり。

❶

❷

❸

❹
❺

作り方

ぎょれんの輸出事業
写真で見るぎょれんの「食育」事業
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