
北の魚情報がぎっしり！北海道ぎょれんウェブサイト

www.gyoren.or.jp

北海道ぎょれん広報

発
行

／
北

海
道

漁
業

協
同

組
合

連
合

会
　

〒
060-0003　

北
海

道
札

幌
市

中
央

区
北

3条
西

7丁
目

1番
地

　
企

画
・

編
集

／
総

務
企

画
部

　
広

報
担

当
　

TEL,011-281-8665　
U

R
L http://w

w
w

.gyoren.or.jp　
印

刷
／

佐
藤

印
刷

株
式

会
社

H
okkaido G

yoren
M

agazine
N
o.3
5
0

［うみ・なかま コミュニケーション］ 12
2017

Ⓐ

12
2017
No.350

北るもい漁協

米森 みゆきさん

特集

・殻付ほたて・・・８枚
・三つ葉・・・１/２束
・大根・・・１/２本

酢・・・大さじ２
砂糖・・・小さじ２
塩・・・少々
だし汁・・・１００ｃｃ

今回は「ほたてのみぞれ酢和え」をご紹介します。
大根おろしとさっぱりした甘酢の組み合わせは
胃にも優しく、食欲のない日にもうれしい一品です。

材料（4人分）

ほたてのみぞれ酢和え
大根おろしと甘酢でさっぱりいただくほたての小鉢

浜のおかあさん

レシピ

殻付ほたてをむき、取り出した貝柱と耳をよく洗
う。
三つ葉は塩（分量外）で塩ゆでし、水にとって水
気を切り、1.5～２cmの長さに切る。
②のお湯でほたてを湯通しする。ほたては表面
が白くなったらすぐに冷水にとり、水気を切って
４つ切りにする。
大根の皮をむき大根おろしを作る。よく混ぜたＡ
に軽く水気を切った大根おろしを加え全体に混
ぜ合わせる。
④に②と③を入れ和え、盛り付けたら出来上が
り。

❶

❷

❸

❹

❺

作り方

鮮度をキープ！ 水産物鮮度保持の取り組み ～活締め～
やって見せます、教えます。  “浜の母さん二刀流!”
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に
”
う
ま
味
“
を
与
え
る
こ
と
。
こ

の
う
ま
味
成
分
は
ア
ミ
ノ
酸
の
一
種

「
グ
ル
タ
ミ
ン
酸
」
で
す
。
グ
ル
タ
ミ

ン
酸
は
脳
と
の
関
係
も
深
い
成
分
に

な
り
ま
す
。

　
人
の
体
を
作
る
主
成
分
は
「
た
ん

ぱ
く
質
」
で
、
た
ん
ぱ
く
質
を
構
成

し
て
い
る
の
が
ア
ミ
ノ
酸
。
自
然
界

に
は
数
百
種
類
の
ア
ミ
ノ
酸
が
あ
り

ま
す
が
、
約
10
万
種
類
も
あ
る
体
の

た
ん
ぱ
く
質
の
成
分
と
な
る
の
は
、

わ
ず
か
20
種
類
。
グ
ル
タ
ミ
ン
酸
は

そ
の
中
の
ひ
と
つ
で
、
大
き
な
役
割

を
持
っ
て
い
ま
す
。

　
脳
や
神
経
の
働
き
を
助
け
た
り
、

疲
労
回
復
効
果
、
尿
の
排
泄
を
促
す

働
き
が
あ
り
ま
す
。
注
目
し
た
い
の

は
神
経
伝
達
物
質
と
し
て
の
作
用
。

記
憶
や
神
経
細
胞
の
興
奮
に
関
わ
る

物
質
な
の
で
、
元
気
で
気
分
が
良
く

な
り
、
ほ
ど
よ
い
緊
張
感
と
や
る
気

に
満
ち
た
状
態
に
し
て
く
れ
ま
す
。

不
足
す
る
と
元
気
が
な
く
な
り
、
気

分
が
落
ち
込
む
こ
と
に…

。

　
逆
に
脳
の
神
経
を
抑
制
し
て
く
れ

る
神
経
伝
達
物
質
に
「
Ｇ
Ａ
Ｂ
Ａ

（
ギ
ャ
バ
）」
が
あ
り
ま
す
。
興
奮
し

た
脳
に
ブ
レ
ー
キ
を
か
け
て
、
イ
ラ

イ
ラ
や
不
安
を
緩
和
し
精
神
を
安
定

さ
せ
て
く
れ
ま
す
。
実
は
こ
の
Ｇ
Ａ

Ｂ
Ａ
、
反
対
の
働
き
を
持
つ
グ
ル
タ

ミ
ン
酸
か
ら
合
成
さ
れ
て
い
る
の
で

す
。
グ
ル
タ
ミ
ン
酸
が
増
え
れ
ば
、

　
２
０
１
７
年
も
残
り
わ
ず
か
と
な

り
ま
し
た
。
一
年
一
年
、
早
く
過
ぎ

て
い
く
よ
う
に
感
じ
ま
せ
ん
か
？
　

こ
の
感
覚
、
脳
の
老
化
に
よ
る
も
の

だ
と
か
。
脳
の
神
経
細
胞
の
数
や
働

き
は
年
齢
と
と
も
に
低
下
し
て
い
き

ま
す
。
最
近
、
加
齢
に
よ
り
出
来
事

に
対
す
る
脳
の
情
報
処
理
速
度
が
遅

く
な
っ
て
い
く
と
い
う
説
に
関
心
が

も
た
れ
て
い
ま
す
。
そ
の
た
め
日
常

の
動
作
や
思
考
、
感
情
の
動
き
が

徐
々
に
遅
く
な
り
、
年
を
重
ね
る
ご

と
に
一
日
が
短
く
感
じ
ら
れ
て
「
一

年
が
あ
っ
と
い
う
間
」
に
な
る
と
い

う
考
え
で
す
。
子
供
の
頃
は
脳
の
情

報
処
理
速
度
が
早
い
た
め
、
一
日
が

長
く
感
じ
ら
れ
る
と
い
う
こ
と
に
な

り
ま
す
。

　
こ
れ
か
ら
の
時
期
、
鍋
や
お
で
ん

な
ど
で
登
場
回
数
が
グ
ン
と
増
え
る

の
が
昆
布
。
”喜
ぶ
“の
語
呂
合
わ
せ

や
、
名
や
運
が
広
が
る
と
い
う
こ
と

か
ら
、
お
め
で
た
い
食
材
と
し
て
お

せ
ち
料
理
に
も
欠
か
せ
ま
せ
ん
よ
ね
。

昆
布
の
得
意
技
の
ひ
と
つ
が
、
料
理

グルタミン
酸

・ 脳や神経の働きを助ける
・ 疲労回復効果
・ 尿の排泄を促す 

なみまるくん
おさかな
栄養辞典

Ｇ
Ａ
Ｂ
Ａ
も
増
え
る
と
い
う
こ
と
。

脳
や
神
経
の
バ
ラ
ン
ス
を
保
つ
上
で

重
要
な
働
き
が
あ
る
の
で
す
。

　
昆
布
は
栄
養
素
の
宝
庫
で
す
が
、

う
ま
味
成
分
に
ま
で
健
康
効
果
を

持
っ
て
い
た
の
で
す
。
ま
さ
に
昆
布

を
食
べ
れ
ば
、
体
と
心
が
”喜
ぶ
“と

い
う
こ
と
に
な
り
ま
す
ね
。

グルタミン酸の
主な働き

今月の管理栄養士

上坂マチコ
うえ  さか

管理栄養士/アンチエイジング栄養士/
料理研究家/コラムニスト
テレビ・ラジオ出演、新聞・雑誌などでコラ
ム連載や栄養監修、レシピ・スタイリングの
提供などを行う。講演会やメタボ指導、料
理講師、短大・専門学校の非常勤講師な
ど活動は多岐。ぎょれんと共に、「美容・健
康に役立つ昆布」の情報をフリーペー
パー等で発信。

昆布

昆布
グルタミン酸が多い食品

今月の栄養素は…

「グルタミン酸」
グルタミン酸で体も心もハッピー！
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空の高さに秋の気配が色濃く残る、初冬の増毛港
表紙の写真
増毛漁協／北島 福太郎さんご家族です。

浜の家族物語

増毛漁協／北島 福太郎さん　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

グルタミン酸
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01

特集1
02 鮮度をキープ! 水産物鮮度保持の取り組み ～活締め～

特集3
08 北海道の水産物にこだわる

～ぎょれん取引先訪問 ㈱ホリ編～

特集4
14 新しい外国人技能実習生制度について
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活
締
め
が
広
く
知
ら
れ
る
よ
う
に
な
っ
た

の
は
？

　
活
締
め
は
古
く
か
ら
、
一
部
の
釣
り
人
や
漁
業
者
の

間
で
行
わ
れ
て
き
ま
し
た
。
広
く
知
ら
れ
る
よ
う
に

な
っ
た
の
は
、
１
９
８
８
年
（
昭
和
63
年
）
頃
。
大
分

県
佐
賀
関
の
「
関
さ
ば
」
の
登
場
が
き
っ
か
け
と
言
わ

れ
て
い
ま
す
。
本
来
足
が
早
く
傷
み
や
す
い
さ
ば
を
、

一
本
釣
り
で
活
締
め
の
上
徹
底
し
た
品
質
管
理
で
鮮
度

を
保
ち
、
ブ
ラ
ン
ド
化
に
成
功
し
ま
し
た
。

野
締
め
？
活
締
め
？
神
経
締
め
？

　　
魚
を
獲
っ
て
「
締
め
る
」
と
一
口
に
言
っ
て
も
様
々

な
や
り
方
が
あ
り
ま
す
。
言
葉
の
意
味
や
読
み
方
も
地

域
に
よ
っ
て
異
な
っ
て
い
る
こ
と
も
あ
り
ま
す
。
今
回

は
３
種
類
の
締
め
方
を
次
の
よ
う
な
意
味
に
定
め
て
い

ま
す
。

●
野
締
め

　
　
獲
っ
た
魚
を
水
氷
に
つ
け
て
自
然
死
さ
せ
る

鮮度をキープ！ 水産物鮮度保持の取り組み

　食
卓
に
美
味
し
い
魚
を
安
全
・
安
心
に
届
け

る
た
め
に
欠
か
せ
な
い「
鮮
度
保
持
」。魚
は

水
分
が
多
い
た
め
、牛
や
豚
な
ど
の
肉
に
比
べ

肉
質
が
軟
ら
か
く
、鮮
度
低
下
が
早
い
の
が
特

徴
で
す
。

　少
し
で
も
長
く
、鮮
度
の
高
い
状
態
を
維
持

す
る
た
め
に
、長
年
関
係
者
が
様
々
な
知
恵
を

絞
っ
て
き
ま
し
た
。

　今
回
は
鮮
度
保
持
の
取
り
組
み
の
ひ
と
つ

で
あ
る「
活
締
め
」に
つ
い
て
お
伝
え
し
ま
す
。

●
活
締
め

　
　
獲
っ
た
魚
を
速
や
か
に
殺
し
、
血
抜
き
を
す
る

●
神
経
締
め

活
締
め
の
行
程
に
加
え
、
針
金
や
専
用
の
器
具
を

用
い
神
経
を
抜
き
取
る

鮮
度
の
指
標

　　
活
締
め
を
す
る
こ
と
で
保
つ
こ
と
が
出
来
る
「
鮮
度
」。

こ
れ
は
ど
の
よ
う
な
こ
と
か
ら
判
断
出
来
る
の
で
し
ょ

う
か
。

　
古
く
か
ら
行
わ
れ
て
い
る
の
は
、
人
間
の
五
感
に
よ

る
も
の
で
す
。
熟
練
し
た
「
目
利
き
」
で
あ
れ
ば
、
見

た
目
、
色
、
に
お
い
な
ど
を
観
察
し
て
、
総
合
的
に
魚

の
状
態
を
判
断
す
る
こ
と
が
出
来
ま
す
。

　　
し
か
し
流
通
機
構
の
合
理
化
や
コ
ー
ル
ド
チ
ェ
ー
ン

の
確
立
に
伴
い
、
鮮
度
を
よ
り
客
観
的
に
示
す
必
要
が

出
て
き
た
た
め
、
様
々
な
手
法
が
考
案
、
実
践
さ
れ
て

き
ま
し
た
。
主
な
も
の
は
次
の
７
つ
で
す
。

①
破
断
強
度

　
食
べ
た
と
き
の
「
歯
応
え
」
に
相
当
し
、
一
般
に
値

が
大
き
い
ほ
ど
硬
い
と
さ
れ
て
い
ま
す
。

②
色
調

　
色
を
測
定
す
る
機
械
で
計
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。
え

⑦
Ｋ
値

　
魚
の
筋
肉
に
含
ま
れ
る
「
Ａ
Ｔ
Ｐ
関
連
化
合
物
」
の

う
ち
、
イ
ノ
シ
ン
と
ヒ
ポ
キ
サ
ン
チ
ン
が
占
め
る
割
合
。

こ
の
数
値
が
低
い
ほ
ど
新
鮮
で
す
。

　
こ
の
よ
う
に
さ
ま
ざ
ま
な
指
標
が
あ
り
ま
す
が
、
現

在
よ
く
用
い
ら
れ
て
い
る
の
は
Ｋ
値
で
す
。
こ
の
手
法

は
１
９
５
９
年
に
北
海
道
大
学
の
斎
藤
恒
行
教
授
ら
に

よ
っ
て
提
唱
さ
れ
ま
し
た
。
Ｋ
値
の
考
え
方
は
、「
目
利

き
」
の
人
た
ち
が
鮮
度
を
判
断
し
た
結
果
と
よ
く
一
致

し
て
お
り
、
他
多
く
の
研
究
か
ら
も
信
頼
で
き
る
指
標

で
あ
る
こ
と
が
確
認
さ
れ
て
い
ま
す
。
　

び
な
ど
、
鮮
度
の
低
下
と
色
の
変
化
に
関
係
が
あ
る
魚

種
向
け
の
指
標
で
す
。

③
ｐ
Ｈ

　
p
H
は
酸
、
ア
ル
カ
リ
の
強
さ
を
数
字
で
表
す
こ
と

が
出
来
ま
す
。
７
が
中
性
で
あ
り
、
そ
れ
以
下
が
酸
性

と
な
り
ま
す
。
酵
素
や
細
菌
の
働
き
に
よ
っ
て
魚
体
の

ｐ
Ｈ
は
変
化
し
、
そ
の
数
値
は
魚
種
に
よ
り
大
き
く
異

な
り
ま
す
。

④
硬
直
指
数

　
魚
体
は
死
後
直
後
は
柔
ら
か
く
、
時
間
が
経
つ
と
筋

肉
が
硬
直
し
固
く
な
り
ま
す
。
死
後
硬
直
は
時
間
の
経

過
と
と
も
に
解
け
て
柔
ら
か
く
な
る
た
め
、
硬
直
の
度

合
い
が
鮮
度
の
指
標
と
な
り
ま
す
。

⑤
Ｖ
Ｂ
Ｎ
（
揮
発
性
塩
基
窒
素
）

　
ア
ン
モ
ニ
ア
、
ト
リ
メ
チ
ル
ア
ミ
ン
等
、
魚
肉
が
変

質
す
る
こ
と
で
発
生
す
る
、
悪
臭
の
も
と
に
な
る
物
質

の
量
を
測
定
し
ま
す
。

⑥
細
菌
数

　
細
菌
数
を
測
定
し
腐
敗
の
進
行
度
合
い
を
推
測
し
ま
す
。

～活締め～

においえら

目 色

「ＡＴＰ」とは？

「アデノシン三リン酸」という、筋肉を
動かすエネルギー源となる物質の略称。
筋肉や内臓に含まれている。

死後直後

時間の経過

完全に硬直

硬直が解ける

「ＡＴＰ関連
化合物」
とは？

ＡＴＰ
関連化合物

ＡＴＰと、ＡＴＰが分解されて出来た
物質の総称。

アデノシン
三リン酸

アデノシン
二リン酸

アデノシン
一リン酸

魚肉の中のＡＴＰが分解される流れ

ＡＴＰ ＡＤＰ ＡＭＰ

イノシン酸

イノシン

ヒポキ
サンチン

ＩＭＰ

HxR

Hx

うま味成分

この２つが含まれる
割合が「Ｋ値」

うま味成分のイノシン酸は
ATPの量に影響を
受けるよ!

き
　
は
つ
せ
い
え
ん 

き
　
ち
っ 

そ

さ
が
の
せ
き

ピ
ー
エ
イ
チ

3　| |　2
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え
ら
ぶ
た

え
ん
ず
い

活
締
め
を
す
る
メ
リ
ッ
ト

　　
活
締
め
を
す
る
こ
と
で
、
具
体
的
に
ど
の
よ
う
な
メ

リ
ッ
ト
が
あ
る
の
で
し
ょ
う
か
。
主
な
も
の
を
次
に
挙

げ
ま
す
。

●
死
後
硬
直
を
遅
ら
せ
る

　
よ
り
長
い
時
間
鮮
度
を
維
持
で
き
ま
す
。
う
ま
み

成
分
で
あ
る
イ
ノ
シ
ン
酸
（
Ｉ
Ｍ
Ｐ
）
の
も
と
に
な

る
ア
デ
ノ
シ
ン
三
リ
ン
酸
（
Ａ
Ｔ
Ｐ
）
が
よ
り
多
い

状
態
で
死
な
せ
る
た
め
、
イ
ノ
シ
ン
酸
が
魚
肉
中
に

多
く
残
り
ま
す
。

●
生
臭
み
が
減
る

　
臭
み
の
も
と
に
な
る
余
分
な
血
液
を
抜
く
た
め
、

生
臭
み
が
減
り
ま
す
。

●
肉
、
卵
、
白
子
の
色
が
良
く
な
る

　
肉
や
卵
、
白
子
の
色
味
が
鮮
や
か
に
な
り
ま
す
。

白
身
魚
で
は
透
き
通
っ
た
肉
色
に
な
り
ま
す
。

●
調
理
場
を
汚
し
に
く
く
な
る

　
余
分
な
血
液
を
抜
い
て
い
る
た
め
、
調
理
時
の
ま

な
板
へ
の
血
液
の
付
着
が
少
な
く
な
り
ま
す
。

●
油
や
け
が
少
な
く
な
る

　
冷
凍
時
の
油
や
け
が
少
な
く
な
り
ま
す
。

活
締
め
の
具
体
的
な
や
り
方

　　
魚
種
に
よ
っ
て
や
り
方
は
異
な
り
ま
す
が
、
共
通
の

ポ
イ
ン
ト
が
あ
り
ま
す
。

①
即
殺

　
背
骨
（
延
髄
）
を
切
り
即
殺
し
ま
す
。

②
鰓
蓋
を
め
く
り
、
包
丁
や
ハ
サ
ミ
で
1
本
以
上
の
鰓

弓
（
え
ら
ゆ
み
、
さ
い
き
ゅ
う
）
を
切
断
し
ま
す
。

③
十
分
な
放
血

　
即
殺
後
は
血
液
が
固
ま
ら
な
い
よ
う
、
海
水
に
つ
け

て
脱
血
さ
せ
ま
す
。

　
こ
の
時
の
海
水
の
温
度
は
水
揚
げ
時
の
海
水
で
５
〜

15
分
間
程
度
放
血
さ
せ
、
そ
の
後
冷
却
し
ま
す
。

　活
締
め
機
の
利
用

　　
背
骨
や
鰓
の
切
断
は
、
は
さ
み
や
包
丁
な
ど
の
刃
物

で
行
う
こ
と
が
出
来
ま
す
が
、
活
締
め
機
を
使
う
と
、

背
骨
と
鰓
弓
を
同
時
に
切
断
す
る
こ
と
が
出
来
ま
す
。

し
か
し
魚
の
サ
イ
ズ
に
よ
っ
て
は
的
確
に
背
骨
や
鰓
弓

の
切
断
が
出
来
な
い
事
が
あ
り
ま
す
。

行
政
の
取
り
組
み

　　
北
海
道
で
は
、
道
総
研
中
央
水
産
試
験
場
と
協
力
し

平
成
19
年
に
「
生
鮮
水
産
物
鮮
度
保
持
マ
ニ
ュ
ア
ル
」

を
発
行
し
ま
し
た
。
ま
た
、
平
成
22
年
に
は
道
総
研
中

央
水
産
試
験
場
が
「
ヒ
ラ
メ
活
け
締
め
マ
ニ
ュ
ア
ル
」

を
発
行
し
て
い
ま
す
。

　
平
成
29
年
度
中
に
は
ヒ
ス
タ
ミ
ン
中
毒
や
ア
ニ
サ
キ

ス
に
よ
る
食
中
毒
に
つ
い
て
も
対
応
を
盛
り
込
ん
だ

「
ブ
リ
・
サ
バ
鮮
度
保
持
マ
ニ
ュ
ア
ル
」
を
発
行
予
定
で

す
。

　
マ
ニ
ュ
ア
ル
発
行
の
背
景
に
は
、
地
域
の
水
産
に
対

す
る
鮮
度
保
持
の
重
要
さ
を
広
め
る
こ
と
と
、
品
質
向

上
の
取
組
み
促
進
に
向
け
て
こ
れ
ま
で
積
み
上
げ
て
き

た
研
究
成
果
に
も
と
づ
く
ノ
ウ
ハ
ウ
を
漁
業
者
の
皆
さ

ん
と
情
報
を
共
有
し
た
い
と
い
う
狙
い
が
あ
り
ま
す
。

ま
と
め

　　「
活
締
め
」
は
、
生
産
地
で
生
産
者
が
行
う
こ
と
が
出

来
る
品
質
向
上
の
手
段
で
す
。
こ
こ
で
ひ
と
手
間
を
か

け
て
、
よ
り
一
層
の
品
質
向
上
を
目
指
し
て
み
ま
せ
ん

か
。
漁
獲
が
少
な
い
と
き
で
も
、
品
質
向
上
の
工
夫
で

一
匹
一
匹
を
大
切
に
、
よ
り
価
値
を
高
め
て
食
卓
に
届

け
る
こ
と
が
出
来
ま
す
。

　
実
際
に
活
締
め
を
行
っ
た
魚
が
道
内
外
の
多
く
の

マ
ー
ケ
ッ
ト
で
高
い
評
価
を
得
る
な
ど
、
良
い
結
果
が

見
え
て
き
て
い
ま
す
。
活
締
め
の
取
り
組
み
は
、
す
ぐ

に
価
格
に
反
映
さ
せ
ら
れ
る
も
の
で
は
あ
り
ま
せ
ん
が
、

長
期
的
な
視
点
で
取
り
組
む
事
が
必
要
で
す
。
辛
抱
強

く
取
り
組
む
こ
と
で
価
格
へ
反
映
さ
れ
て
い
る
事
例
が

数
多
く
あ
り
ま
す
。

　
な
お
、
今
回
の
特
集
記
事
は
、
北
海
道
、
道
総
研
中

央
水
産
試
験
場
発
行
の
「
生
鮮
水
産
物
鮮
度
保
持
マ

ニ
ュ
ア
ル
」、「
ヒ
ラ
メ
活
け
締
め
マ
ニ
ュ
ア
ル
」
を
参

考
に
し
て
い
ま
す
。
こ
れ
ら
の
マ
ニ
ュ
ア
ル
に
は
鮮
度

管
理
や
活
締
め
に
つ
い
て
よ
り
詳
し
く
書
か
れ
て
お
り
、

イ
ン
タ
ー
ネ
ッ
ト
か
ら
ダ
ウ
ン
ロ
ー
ド
す
る
こ
と
が
出

来
ま
す
。

即
殺
ワ
ン
ポ
イ
ン
ト
ア
ド
バ
イ
ス

な
る
べ
く
暴
れ
さ
せ
な
い

　
魚
が
暴
れ
る
と
エ
ネ
ル
ギ
ー
を
ど
ん
ど
ん
消
費
し
、

Ａ
Ｔ
Ｐ
が
減
っ
て
し
ま
い
ま
す
。
Ａ
Ｔ
Ｐ
の
減
少
は

う
ま
味
成
分
で
あ
る
イ
ノ
シ
ン
酸
（
Ｉ
Ｍ
Ｐ
）
の
減

少
に
つ
な
が
り
ま
す
。

　
魚
が
暴
れ
る
時
間
が
長
く
な
る
と
そ
の
分
苦
し
み
、

全
身
に
血
が
ま
わ
り
、
身
の
色
が
悪
く
な
っ
た
り
生

臭
く
な
っ
た
り
し
ま
す
。

　
魚
種
に
よ
っ
て
は
漁
獲
後
に
陸
で
蓄
養
し
、
ス
ト

レ
ス
を
緩
和
す
る
こ
と
も
有
効
で
す
。

ス
ポ
ン
ジ
マ
ッ
ト
を
敷
く

　
魚
が
暴
れ
る
の
を
押
さ
え
つ
け
る
際
に
、
固
い
と

こ
ろ
に
押
し
付
け
る
と
身
割
れ
の
原
因
に
な
り
ま
す
。

鰓
弁
で
は
な
く
、
鰓
弓
を
切
断
す
る

　
鰓
の
構
造
を
み
る
と
、
白
く
弓
の
よ
う
な
形
を
し

た
鰓
弓
に
赤
い
鰓
弁
が
た
く
さ
ん
つ
い
て
い
ま
す
。

　
切
断
す
る
の
は
鰓
弓
の
方
で
す
。
鰓
弓
を
切
断
し

た
方
が
、
鰓
弁
を
切
断
す
る
よ
り
も
多
量
の
放
血
が

で
き
ま
す
。

活締め機
養殖魚の活締めに使用されています

①延髄の切断

写真提供：北海道立総合研究機構 水産研究本部 中央水産試験場

放血後の冷却の様子

鰓弓の構造

1本の鰓弓が切断されている様子

②鰓弓の切断
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　プロ野球の世界で話題の「二刀流」ですが、「浜のおかあさん料理教室」のお母さん達も負けては
いません。大きな秋鮭を三枚におろす年季の入った包丁さばき、浜で鍛えられた巧みな話術は、立派
な二刀流。参加者から寄せられた「楽しかった、ありがとう」の感謝の声をお届けします。

「浜のおかあさん料理教室」開催

やって見せます、教えます。“浜の母さん二刀流!”

○浜のお母さんは丁寧に教えて下さって、ご飯の時も魚の話など
して楽しかったです。（中３）

○魚が好きなので参加しました。料理の技術も身につき、よい調
理法を知りました。お母さん方との会話も楽しく、浜の様子が
具体的に分かりました。多くを得られ参加して良かったです。
（中３）

○浜のお母さんの包丁さばきが素晴らしかったです。（高３）

受講者：藤女子中学・高等学校生
講　師：根室地区女性連

◎ほたてごはん　◎チーズ入り鮭ザンギ　
◎昆布と柿のサラダ　◎鮭のあら汁

～先輩・後輩協力し合って調理しました～

三角巾に割烹着、準備万端で講師台に注目！
さん  かく  きん かっ   ぽう   ぎ じゅん  び   ばん  たん

9月23日（土）

きた たく

ていねい

きょうみ

しんしん

○鮭一匹さばくところから、いくらの作り方まで、普段なかなか
見られないことが見られて勉強になりました。魚は子供も大好
きなので、これからもいろいろなレシピを覚えて挑戦したいで
す。（30代）

○旦那の実家が留萌で、親しみを感じ参加しました。お魚料理も
短時間にたくさん作れてビックリしました。（30代）

○浜のお母さんのパワーには感心しました。元気なのが何よりで
す。（60代）

受講者：コープさっぽろ東地区会員
講　師：留萌地区女性連（新星マリン漁協）

◎ほたてごはん　◎チンゲン菜とほたてといかのあんかけ炒め　
◎たことほたてのカルパッチョ　◎鮭の浜鍋

～見てびっくり！奥が深いぞ浜の技～
わざ

初めて見ました！
小皿を使い生筋子から卵をはずしてのいくら作り

10月3日（火）

○娘が一人で魚にさわり、さんまの三枚おろしをしました。家で
もやってほしいな。（40代）

○昆布たっぷりなのが良かったです。秋鮭のさばき方、さんまの
皮のむき方、何でも参考になりました。（50代）

○道産の秋鮭やさんまは給食に登場しますので、子供たちも興味
津々で講師台の実演を見ていました。産地のお母さんの教え方
には説得力がありますね。（栄養教諭）

受講者：平岸高台小学校親子
講　師：釧勝地区女性連

◎昆布ごはん　◎さんまと鮭のパプリカ・しいたけカップ　
◎昆布と大根のシャキシャキサラダ　◎鮭のあら汁

～高台小に浜のお母さんたちが来たぁ！～

お好み焼きにいくら丼。今日のメニューはボリューム満点。
みんな揃って、いただきます！

紹介料理

紹介料理

紹介料理

紹介料理

紹介料理

10月14日（土）

○浜のお母さんと直接お話しできる機会は無いので、とても楽し
かったです。（30代）

○お祭りのようで楽しかったです。産地のお話も聞けて、参考に
なりました。魚をもっと食べたいと思います。（50代）

○以前より受講したかった料理教室です。講師の先生方のわかり
易い説明、デモンストレーション、そして何よりも温かいお人
柄に感動しました。（50代）

受講者：ベターホーム協会会員
講　師：北見地区女性連

◎ほたて丼　◎鮭のバジル＆マスタードソース焼き　
◎ほたてとわかめの梅肉炒め　◎鮭のあら汁

～浜で働くお母さん方の熱意が伝わりました～

都会にあるおしゃれなビルの四階は、潮の香りのする
料理教室に

10月27日（金）

○浜のお母さん方のあたたかい雰囲気で、楽しく料理が出来まし
た。話し方や方言が懐かしくて、まるで地元に帰ったような気
がして安心できました。（高２・女子）

○いやーめちゃめちゃ美味しかった。なんといっても新鮮で、家
ではなかなか食べられない美味しさでした。（高２・男子）

○今後一人暮らしになった時や、自分で料理する機会に役立てて
ほしいと思います。（家庭科教諭）

受講者：立命館慶祥高校生
講　師：宗谷地区女性連

◎いくら丼　◎鮭フライ　◎海鮮お好み焼き　
◎大根とほたての流氷サラダ　◎鮭のあら汁

～進学しても忘れません！「北海道のお魚料理」～

子供達の質問に答えながらも、包丁を持つ手は止まり
ません

10月22日（日）

なま  すじ    こ

 第133回

 第134回

 第135回

 第131回

 第132回
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　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
。

　最
終
回
と
な
る
今
回
は
、道
産
食
材
に
こ
だ
わ
っ

た
お
菓
子
作
り
に
取
り
組
む「
株
式
会
社 

ホ
リ
」で

す
。

　
株
式
会
社
ホ
リ
（
以
下
㈱
ホ
リ
）
は
、
内
陸
砂
川

に
本
社
を
置
き
、
夕
張
メ
ロ
ン
ピ
ュ
ア
ゼ
リ
ー
な
ど

の
銘
菓
を
数
多
く
製
造
す
る
菓
子
製
造
メ
ー
カ
ー
で

す
。
道
産
農
産
物
を
材
料
に
し
た
製
品
を
多
く
手
掛

け
て
お
り
、
北
海
道
土
産
と
し
て
道
内
外
に
愛
さ
れ

る
商
品
を
作
り
続
け
て
い
ま
す
。

　
そ
の
㈱
ホ
リ
の
直
営
店
展
開
ブ
ラ
ン
ド
が
北
菓
楼
。

バ
ウ
ム
ク
ー
ヘ
ン
や
シ
ュ
ー
ク
リ
ー
ム
な
ど
、
こ
ち

ら
も
数
々
の
人
気
商
品
を
有
す
る
な
か
、
看
板
商
品

と
も
い
え
る
の
が
「
北
海
道
開
拓
お
か
き
」
で
す
。

道
産
の
も
ち
米
と
塩
、
そ
し
て
道
内
各
地
の
産
地
に

こ
だ
わ
っ
た
水
産
物
を
使
用
し
た
お
か
き
は
、
道
内

の
み
な
ら
ず
、
全
国
の

物
産
展
な
ど
で
も
大
人

気
と
な
っ
て
い
ま
す
。

　
ぎ
ょ
れ
ん
か
ら
は
、

お
か
き
の
原
料
で
あ
る
、

い
か
と
た
こ
を
販
売
し

て
お
り
、
人
気
商
品
の

原
料
調
達
の
一
部
を

担
っ
て
い
ま
す
。

㈱
ホ
リ 

大
野
企
画
部
課
長
と
佐
藤
工
場
長
に

お
話
を
伺
い
ま
し
た

産
地
の
お
い
し
い
食
べ
方
を

　
　製
品
作
り
に
活
か
し
ま
し
た
（
佐
藤
工
場
長
）

　
㈱
北
菓
楼
で
販
売
し
て
い
る
「
北
海
道
開
拓
お
か

き
（
以
下
開
拓
お
か
き
）」
は
、
標
津
秋
鮭
、
枝
幸
帆

立
、
野
付
北
海
シ
マ
エ
ビ
（
期
間
・
数
量
限
定
）、
増

毛
甘
エ
ビ
、
え
り
も
昆
布
、
白
糠
柳
だ
こ
、
白
老
虎

杖
浜
た
ら
こ
、
函
館
い
か
（
発
売
順
、
平
成
29
年
11

月
現
在
）
の
８
種
類
の
味
が
販
売
さ
れ
て
い
ま
す
。

ま
ず
、
１
９
９
４
年
（
平
成
６
年
）
に
「
昆
布
醤
油

味
」
が
、
そ
の
２
年
後
に
「
い
か
味
」
の
販
売
が
始

ま
り
ま
し
た
が
、
産
地
を
絞
り
込
む
現
在
の
形
に

な
っ
た
の
は
、
２
０
０
５
年
（
平
成
17
年
）
に
発
売

さ
れ
た
秋
鮭
味
か
ら
で
す
。
そ
の
後
は
各
産
地
の
漁

協
や
加
工
業
者
の
協
力
に
よ
る
原
材
料
の
安
定
確
保

に
よ
り
、
現
在
ま
で
販
売
を
続
け
る
こ
と
が
で
き
て

い
ま
す
。

　
開
発
中
に
は
浜
で
そ
れ
ぞ
れ
の
水
産
物
の
お
い
し

い
食
べ
方
を
聞
い
て
、
味
の
イ
メ
ー
ジ
や
加
工
法
に

　
開
拓
お
か
き
と
産
地
の
関
わ
り
に
つ
い
て
、「
野
付

北
海
シ
マ
エ
ビ
は
組
合
の
１
０
０
周
年
に
合
わ
せ
て

販
売
が
開
始
さ
れ
た
ほ
か
、
増
毛
町
で
は
、
地
元
の

お
祭
り
で
販
売
し
て
い
た
だ
く
な
ど
、
町
の
Ｐ
Ｒ
に

つ
な
げ
て
頂
く
こ
と
も
あ
り
ま
す
。
開
拓
お
か
き
は

「
海
の
幸
」
が
大
き
な
テ
ー
マ
で
あ
り
、「
北
海
道
」

と
い
う
名
を
冠
し
て
い
ま
す
か
ら
、
こ
れ
か
ら
も
全

道
各
地
の
素
晴
ら
し
い
海
の
幸
を
お
か
き
に
し
て
発

信
し
て
い
き
た
い
と
考
え
て
い
ま
す
。
何
よ
り
、
産

地
の
方
が
地
元
の
素
材
を
使
用
し
て
開
拓
お
か
き
が

作
ら
れ
て
い
る
こ
と
を
理
解
し
て
く
だ
さ
る
こ
と
に

感
謝
し
て
い
ま
す
」
と
話
す
大
野
課
長
。

　
佐
藤
工
場
長
も
、「
皆
さ
ん
が
支
え
て
い
る
漁
業
を

お
菓
子
で
お
手
伝
い
し
て
、
北
海
道
の
食
が
よ
り
栄

え
れ
ば
い
い
で
す
ね
」
と
話
し
て
く
れ
ま
し
た
。

浜
の
水
産
物
を
活
か
す
商
品
づ
く
り
を

　
当
初
は
店
舗
限
定
で
揚
げ
た
て
を
提
供
し
て
い
た

開
拓
お
か
き
は
、
全
て
が
手
作
業
で
日
産
２
、
０
０

０
袋
だ
っ
た
時
代
を
経
て
、
今
や
繁
忙
期
に
は
２
０

時
間
体
制
で
２
万
５
千
袋
、
年
間
で
は
も
ち
米
１
、

０
０
０
ト
ン
を
使
用
し
、
７
０
０
万
袋
を
生
産
し
て

い
る
そ
う
。
そ
の
人
気
は
、
海
外
に
も
届
い
て
お
り
、

例
え
ば
、
タ
イ
か
ら
の
観
光
客
に
は
増
毛
甘
エ
ビ
が

売
れ
筋
だ
そ
う
。
大
野
課
長
は
「
㈱
ホ
リ
の
東
京
営

業
所
で
は
、
道
外
百
貨
店
な
ど
で
の
催
事
出
店
を
中

心
に
業
務
に
あ
た
っ
て
お
り
、
秋
の
繁
忙
期
に
は
全

国
を
飛
び
回
っ
て
い
ま
す
。
開
拓
お
か
き
は
各
地
で

人
気
の
商
品
で
す
が
、
関
東
で
は
帆
立
や
い
か
味
、

関
西
で
は
昆
布
味
が
人
気
で
す
ね
」
と
教
え
て
く
れ

ま
し
た
。

つ
な
げ
る
こ
と
も
あ
り
ま
し
た
。
し
ま
え
び
は
炭
火

で
炙
っ
て
か
ら
食
べ
る
の
が
お
い
し
い
と
聞
い
て
、

実
際
の
製
造
工
程
に
も
反
映
さ
せ
て
い
る
ん
で
す
よ
。

ま
た
、
白
糠
柳
だ
こ
は
柳
だ
こ
の
知
名
度
を
上
げ
た

い
と
い
う
き
っ
か
け
で
商
品
開
発
が
始
ま
り
、
構
想

か
ら
製
品
化
ま
で
10
年
以
上
か
か
っ
て
い
る
ん
で
す
。

素
材
の
お
い
し
さ
を
活
か
す
加
工
と
す
る
た
め
、
水

産
物
も
ほ
ぼ
自
社
加
工
と
し
て
お
り
、
農
産
物
の
加

工
技
術
な
ど
を
活
か
し
て
い
ま
す
。
内
陸
で
水
産
物

の
加
工
を
行
う
の
も
な
か
な
か
大
変
で
す
が
、
将
来

的
に
は
全
て
の
加
工
を
自
社
で
行
う
こ
と
を
計
画
し

て
い
ま
す
。

　
北
海
道
は
日
本
の
食
糧
基
地
で
あ
り
、
そ
れ
を
一

層
盛
り
上
げ
て
い
き
た
い
、
と
い
う
の
が
先
代
社
長

か
ら
の
思
い
で
す
。
道
内
で
加
工
し
て
、
そ
れ
が
産

地
の
方
に
喜
ば
れ
る
よ
う
な
製
品
作
り
を
し
て
い
き

た
い
で
す
ね
。
ま
ず
は
地
元
で
評
価
さ
れ
る
こ
と
が

大
切
だ
と
思
っ
て
い
ま
す
か
ら
。

北海道の水産物にこだわる
～ぎょれん取引先訪問 ㈱ホリ編～

㈱ホリ
大野課長（左）  佐藤工場長（右）

いか味は今年リニューアルされ、より一
層おいしくなりました

全国の百貨店で行われる北海道物産展でも
大人気の開拓おかき

白糠柳だこ味発売時の新聞広告がこちら。
産地とともに製品をPRすることで、お互いの魅力を引き
出しあっています

時代に合わせた商品作りも
行っています

大野課長は札幌、佐藤工場長は奈井江
出身。
大野課長は釣りが趣味で、各地の浜や
川に釣りに行くこともあるそう

昨年秋からは、これまでの商品に比べて量が1/3の
カップタイプを枝幸帆立、増毛甘エビで販売開始。
手を汚さず、おいしいうちに食べ切れると好評です。
他の商品もリニューアルを繰り返し、より消費者へ
喜ばれる商品づくりを続けています
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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。今年も残すところあとわずか。今年はいったいどのような
年だったでしょうか。家族や仲間と、おいしい食べ物やお酒とともに、
１年間の苦労をねぎらいあい、来年を明るく迎えられるようにしたいもの
ですね。

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。

31日に食べる〇〇〇〇蕎麦
数をごまかす時に使われる魚
12月24日は〇〇〇〇〇イブ
夜に賑わう、飲食店が立ち並ぶ場所
「オークション」や「競売」のこと
ジャンプが得意な水族館で人気の動物
悪魔と対決する神様の部下
喰らわば皿までと言われる
美人の座り姿に例える花
除夜には百八つ突く
ショートケーキの赤い飾り
マスカラを塗るところ
なくても子は育つとか
12月は師走、４月は？

①
⑥
⑦
⑩
⑪
⑫
⑭
⑯
⑰
⑲
㉑
㉓
㉔
㉕

○印に当たる言葉を
うまく並べてください。

11月号の解答と当選者
ブンカサイ

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
⑧
⑨
⑪ 
⑬
⑭
⑮
⑱
⑳
㉒

坂本竜馬の故郷
昔話でおじいさんが山でする仕事
冬の鉢植えとして多く出回り、「カガリビバナ」とも呼ばれる花
糠に釘＝豆腐に〇〇〇〇
幼稚園の送迎に使われる乗り物
海⇔
口当たりが柔らかいこと
お〇〇〇は年の暮れの贈り物
宴会で披露するのは誰にも知れていない出し物
〇〇〇無用とあったら取り扱い注意の品物
無視を意味する言葉に使われている動物　
パンクしたら交換を
部屋着とこれが兼用の旅館の浴衣
〇〇に入れば〇〇に従え

1 2

6

14

131211

87 9

10

43 5

18 19

15 16

20

21 22 23

24 25

17

（ ）
（ ）
（ ）
（ ）
（ ）

Ｋ ・ Ｋ さん
越橋　みおさん
工藤みわ子さん
坂本　　翔さん
Ｓ ・ Ｋ さん

函 館 市
伊 達 市
湧 別 町
興 部 町
羅 臼 町

1 2

6

14

131211

87

9 10

43 5

18 19

15 16

20

21 22

23 24

17

タ
ブ ンヨチ
ガ

モ

リツテ
コ ウゴマ
イツサ

ンイ チイ
タン ヌ ン

マハ

キ
カワ

イ
カ

キ
セ ツ シクカ

カ イ ヤラミ

マシ キガブ

　「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、増毛
漁協の北島さんご一家です。
　
今年は周囲に助けられた１年
　
　増毛でほたて養殖を営む福太郎さん。春の稚貝出
荷、種苗採取、夏の仮分散を経て、取材に伺った10
月下旬は、成長させたほたての幼生をより大きく成
長させるための本分散の時期でした。「今年は時化も
多く、予定通りとはいかないですね」と苦笑します。
　祖父の代から漁師の三代目。他業種も経験した方
が良いという父 博信さんのもと、警備会社で数年勤
務したのち漁師になりました。当初は「浜言葉での
会話に、何を指示されているのかもわからず怒られ
ることもありました」と話す福太郎さんですが、今
年の春に博信さんが急逝してからは、周囲にとても
助けられたと言います。「部会の人も、自分の仕事が
終わった後に状況の確認やアドバイスをしてくれる
んですよ」と笑顔で教えてくれました。
　
父に追いつき、一人前の漁師に
　
　毎朝早朝から朝食を作って福太郎さんを送り出す

という佳緒理さんは、「浜には年齢もばらばらないろ
いろな人がいるので、話すと面白いですよ」と話し
ます。結婚して12年が経ち、子どもたちの成長とと
もに、浜に出ることも多くなったそうです。
　3きょうだいの長女 心魅ちゃんは心配性でまじめ
な小学6年生。一方でお友達と翌日のコーディネート
を連絡しあうなど、おしゃれにも余念がありません。
長男 魁人くんはマイペースな小学3年生。運動が得
意で、将来の夢はサッカー選手だそう。次男 柚希く
んはやんちゃな2歳児。
無尽蔵な体力で、トミカ
やプラレールで遊ぶのが
大好きです。
　今年は博信さんの急逝
もあり、慌ただしい年と
なった北島家。福太郎さ
んは来年の目標を「一人
前の漁師になるため、ま
ずは父に追いつかないと
ね。それから追い越すこ
とを考えます」と力強く
話してくれました。

きた じま

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。

【北島さんご一家】　北島 福太郎さん（32歳）、佳緒理さん（31歳）、心魅ちゃん（11歳）、魁人くん（9歳）、柚希くん（2歳）
ここみ さき と ゆずき

※福太郎さんの母・洋子さんと共に
ようこ

ふくたろう か  お  りきたじま

増毛漁協 北島さんご家族
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01新たに34名の漁業者が誕生

漁業研修所で海友祭・修了式が行われました
　10月29日（日）、鹿部町にある北海道立漁業研修所で、第
10回海友祭が開催されました。海友祭は研修の成果を披露
する場となっており、今年も毎年大好評の実習生の手作り水
産加工品販売やお魚クイズラリーなどが行われました。
　翌30日（月）には修了式が行われ、黒島漁業研修所長は「漁
業を一生の仕事として、日本だけでなく世界へ水産物を供給
する役割を誇りに、誰からも認められる漁業者になってくだ
さい」との式辞で34名の研修生を送り出しました。研修生
代表の対馬 雅弥さん（野付漁協推薦）は「立派な漁師となっ
て、人の役に立てる人物を目指すとともに、漁村地域の活性
化に取り組み、本道水産業の発展に貢献できるように頑張っ
ていきます」と述べ、今後の更なる成長を約束しました。

04東北・茨城の漁協青壮年部と道漁青連が交流

第１４回全国漁青連「北海道・東北・茨城ブロック会議」開催
　10月28日（土）、ホテルライフォート札幌で、第14回
全国漁青連「北海道・東北・茨城ブロック会議」が開催さ
れました。同会議は北海道・東北・茨城ブロック内の各漁
青連相互の連絡と各種情報等の意見交換を行い、構成員の
事業活動等の充実に資することが目的です。会議は各県の
持ち回りで行われ、今年は北海道が当番地区。会議では、
水産庁漁政部企画課 課長補佐の今治氏、北海学園大学 経
済学部教授 濱田氏の講演がありました。また、全体懇談
では参加各県より活動報告があり、質疑応答で予定時間を
越えるほどの活発な会議となりました。

各県の青年部活動について、活発な情報交換が図られ
ました

05

表彰状を笑顔で受け取る川崎組合長

06育てる漁業への取り組みとブランド化が評価されました

第10回コープさっぽろ農業賞 漁業賞の部で
厚岸漁協が大賞を受賞
　11月17日（金）、札幌パークホテルで「第10回コープ
さっぽろ農業賞」の表彰式が行われ、厚岸漁協が大賞を受
賞しました。この賞は、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、漁業賞は今回で
8回目。厚岸漁協は地域資源であるかきを活かした育てる
漁業への取り組みとブランド化が評価されての受賞です。

02
札幌で日高昆布の魅力をPR

日高昆布フォーラム２０１７inさっぽろが開催されました
　今年で10回目、札幌では5回目となる「日高昆布フォー
ラム（主催：日高昆布フォーラム実行委員会）」が10月
23日（月）、札幌市の道新ホールで開催されました。だし
ソムリエ桃井一元氏による「世界が認めたうま味 昆布は地
球の宝物」と題した講演では、世界中の料理人が昆布のう
ま味を学ぶために日本を訪れていると紹介。料理研究家の
星澤幸子氏は「食して、恋して、夢をみて」と題した講演
で、玄米や味噌等の和食中心の食生活が日本人の心身を整
えると語りました。講演後には日高の海産物が当たる抽選
会が行われ、昆布や昆布醤油、水産加工品などが当選者に
贈られました。また、フォーラムにあわせて、会場前で日
高産海産物の販売が行われ、札幌の消費者へ日高の海産物
の美味しさをPRすることができました。

03北海道漁協専務参事会研修会が開催

政治情勢や国際情勢について橋本五郎さんが講演しました
　11月17日（金）、札幌市の京王プラザホテル札幌で「平成
29年度北海道漁協専務参事会研修会」が行われ、全道の漁
協専務・参事をはじめ関係者114名が出席しました。講師
の読売新聞特別編集委員の橋本五郎氏は、現在の政治・国際
情勢と政治家や各国リーダーについて、ユーモアを交えて解
説したほか、地元秋田での図書館開設の取り組みや母親を亡
くした経験から、政治とは「自らが満ち足りた状態にあると
きに、苦しい状況にある他者を思いやれること」だと語りま
した。母の子どもたちへの思いを知ったエピソードが語られ
た時には、目頭を押さえる人もいるなど、笑いと涙の混じる
講演会となりました。

１１月１５日は「昆布の日」

今年も読売新聞の全面広告で、昆布の栄養、
食べ方をＰＲしました
　読売新聞の「昆布の日・全面広告」が、11月2日（木）、
全国470万紙に一斉掲載されました。
　広告では、元モーニング娘。の飯田圭織さんが登場。地元北
海道で幼い頃から食べている昆布についての思い出や、現在
も日常的に利用していることを紹介しています。また、内臓脂
肪の減少や血糖値抑制等に効果が期待できる昆布の栄養素
を、大妻女子大学の青江誠一郎先生が詳しく解説しています。
　広告紙面を本誌に折り込んでいます。ぜひお手に取ってご
覧ください。 広告は新聞１ページに大きく掲載されました

海友祭で人気だったのはハンモック体験。会場に訪れ
た研修生の家族も楽しんでいました

昆布や大豆、切り干し大根やひじきなどをふんだんに使
い、手軽に美味しく作れる炊き込みご飯が星澤氏の実
演で紹介されました

長年政治記者を務めてきた経験から報道番組等でコ
メンテーターも務める講師の橋本氏
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　平成29年11月1日より、新しい外国人技能実習制度が施行となりました。道内の漁業では、
漁船漁業や養殖業などで多くの外国人が働いており、その数は年々増加しています。新たな制
度の内容と課題などについて、前・後編に分けてご紹介します。

外国人技能実習制度とは
人づくりによる国際貢献が目的
　外国人技能実習制度（以下実習制度）は、日本で培われた優れた技能・技術・知識などを、自国の経済
的発展に活かしてもらうよう、「人づくり」による国際貢献を目的とした制度です。この目的に反し、人手
不足を補う安価な労働力として使われることのないよう、「安心・安全な技能習得環境をつくること」「労
働力を補う手段として使わないこと」を、制度の基本理念として定めています。
　この実習制度は、昭和30年代に海外に進出した日本企業の現地法人が外国人職員への社員教育を目的
に行われた研修制度をもとに、平成５年に制度化されました。

外国人実習生の受け入れ方式は2種類・実習期間は最長5年
　外国人実習生（以下実習生）を受け入れる方式には、「企業単独型」と「団体監理型」の2種類がありま
す。「企業単独型」は、日本の企業等が、海外の現地法人などから実習生を職員として受け入れて実習さ
せる方式、「団体監理型」は、事業協同組合や商工会などの非営利団体(監理団体)が実習生を受け入れ、
傘下の組合員や企業等の実習実施者で実習させる方式で、現在、受け入れ方式の9割以上が団体監理型と
なっています。
　実習内容については、実習生が企業や個人事業主等の実習実施者と雇用契約を結び、出身国において修
得が困難な技能等の習得を図るものであり、最長5年の実習期間の間、技能実習計画に基づいて行われま
す。

受入可能職種は76種、その内漁業関係は2種
　実習制度で実習生を受入出来る職種と作業は決めら
れており、決められた職種以外の作業は法律違反とな
ります。現在、実習可能な職種は76種あり、職種毎
に決められた作業数は136。漁業では、漁船と養殖の
2つの職種と、9つの作業に分れています。

外国人実習生の状況について
全国の外国人実習生人数は約23万人。道内で
は241人が実習中。ベトナム人が7割を占める
　全国の実習生人数は、約23万人（平成28年末法務
省調べ）となっており、過去5年で約8万人増加する
など、全国的に実習生の受入数が増加しています。国
別ではベトナム、中国、フィリピン、インドネシアの
4か国で全体の90％以上を占めます。受入数が多い職
種は、機械加工、食料品製造、建設関連で、この3職
種で実習生総数の50%を占めています。漁業関係の
実習生割合は全体の1％と少ないものの、漁業従事者
などの人手不足によるニーズの高さから、今後増加し
ていくものと思われます。
　道内の漁業関係における実習生の人数は、漁船漁業
と養殖漁業を合わせ平成29年度11月末現在で241人
で、養殖漁業を中心に急増しています。国籍別では、
ベトナムが最も多く、続いて中国、インドネシアと、
全員がアジア地域出身となっています。

１１月より新たな法律が制定
制度を立法化するとともに違反者への罰則が強化されました
　従来は、「出入国管理及び難民認定法（入管法）」（法務省所管）をもとに、入国管理局が実習内容を確
認し、その後の実習に関わる監視・指導については、法的強制力のない団体に委託していましたが、実習
生の労務管理を始めとした様々な問題に対して適切に対処できない状態となっていました。
　11月1日に施行された新しい実習制度では、これらの問題を解決するため、制度を立法化（外国人の技
能実習の適正な実施及び技能実習生の保護に関する法律〈法務省・厚生省共管〉を制定）し、実習生を斡
旋する監理団体や雇用する実習実施者を監督・指導する「外国人技能実習機構」を新設することで、実習
生の保護体制と違反者への罰則が強化されました。

改正の３つのポイント
　改正の主なポイントは、①技能実習の適正な実施、②技能実習生の保護、③制度の拡充、の3つとなっ
ており、外国人技能実習機構（以後、実習機構）が中心となって、適正な制度運用の管理や実習生の保護
を行います。また、実習機構から優良と認定された監理団体や実習実施者については、実施期間の延長や
受入人数枠の拡大が認められるなど、制度の拡充が図られています。
➡次回  後編は漁船・養殖漁業における実習状況と課題についてご紹介します

新しい外国人技能実習生制度について
～前編・現状と新たな制度の内容～

実習生を受け入れできる職種と作業

道内漁業における実習生人数の推移

道内漁業における実習生人数の推移

職種名

漁船漁業

養殖業

職種名
かつお一本釣り漁業
延縄漁業
いか釣り漁業
まき網漁業
曳網漁業
刺し網漁業
定置網漁業
かに・えびかご漁業
ホタテガイ・マガキ養殖作業

※漁船漁業では漁獲できる魚種も定められている。
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ぎょれん調べ

ベトナム
76％

中国
14％

インドネシア
10％

〈主な罰則内容〉
管理団体・実習実施者の行為 罰　　　則

①暴行、脅迫、監禁その他、精神又は身体の自由を不当に拘束する手段に
　よって技能実習を強制する行為

②違約金等を定める行為
③貯蓄金を管理する契約を締結する行為
④旅券等を保管する行為（※）
⑤私生活の自由を不当に制限する行為（※）
⑥法違反事実を主務大臣に申告したことを理由とする技能実習生に対する
　不利益取り扱い

1年以上10年以下の懲役又は
20万円以上300万円以下の罰金

６月以下の懲役又は30万円以下の
罰金

※④については、実習生の意思に反して行った場合を処罰。 
※⑤については、解雇その他の労働関係上の不利益等を示して技能実習時間外の外出制限等を告知した場合を処罰。 
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　当管内では10月下旬より時化が多
く、えび桁漁、刺し網漁など、思うよう
に操業出来ない日々が続いています。
ほたての本分散作業も遅れていまし
たが、11月上旬から遠別地区にて半
成貝の出荷が始まっており、今後順調
に出荷が進むことを期待しています。
今後日本海の厳しい気候に見舞われ
ますが、１日でも長く凪の日が続き、各
漁が安全に操業し豊漁であることを
祈念しています。

　管内も一面の雪景色となり寒さが
厳しくなる中、当管内の秋鮭漁・ほた
て漁は無事に終盤を迎える季節とな
りました。一方管内では底建網漁が始
まりましたが、雪や寒さに負けず、か
れい等が順調に水揚げされており、浜
は活気づいています。今後時化が多い
季節となりますが、安全操業で豊漁と
なることを願っています。

　当管内は雪がちらつく季節となりま
した。外海ほたて漁、秋鮭定置網漁が
終盤を迎える中、底建網漁は久々に
ほっけ等で大きな水揚げがあり、浜は
賑わいを見せました。また、サロマ湖
かき漁はこれから旬の季節を迎えま
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。

　管内の秋鮭定置は１１月２１日で終漁
となり、さんまの水揚げも終盤を迎え
ています。現在、旬を迎えた真たらが
根室市内を主体に水揚げされており、
昨年より好漁となっているほか、今季
のほたて漁の水揚げが１１月２０日から
標津で、１２月１日からは野付で始まり
ますので、今後の水揚げに期待がかか
ります。関係者におかれましては、今
後の豊漁と安全操業を祈念していま
す。

　冬場を迎え、初雪を観測した釧路管
内では、たらやたこの水揚げがまとま
り始めました。今後、毛がにやほっき、
ばばがれいなどの漁も本格的に始ま
ります。一方でししゃも漁は終盤を迎
えました。水揚げは好調で昨年を2割
以上上回る結果となっています。これ
から厳冬期に入りますが、引き続き安
全操業と豊漁を願っています。

　日高管内の秋鮭定置網漁は11月23
日の終漁を目前に、不漁であった昨年
を更に下回る水揚げ数量となってお
り、来年度こそは資源量の回復に期待
したいところです。一方で、ししゃも桁
曳網漁は水揚げ・単価共に昨年よりも
好調を維持し、11月10日に終漁となり
ました。11月下旬から12月上旬にか
けてはたはた漁が始まります。近年水
揚げは思わしくありませんが、今年は
豊漁となることを願います。

　当管内助宗漁は漁模様が好調で、
現時点で昨年の約2倍の水揚げ数量
で、ここ数年の中でも多くなっていま
す。また、管内の秋鮭漁は終盤戦を迎
え、水揚げは11月18日時点で数量昨
年対比83％と序盤の不調を取り返す
ような漁になりました。11月からは管
内の主要魚種の1つであるほたて漁が
本格化してきています。今後の生産者
の安全と大漁を祈願します。

　函館管内では、９月から水揚げされ
ている秋鮭漁が終盤戦へ差し掛かっ
ています。水揚げ数量は、昨年対比９
９％（１１月１５日時点Ｈ２９：２，２１５トン、
Ｈ28：2,230トン）と昨年並で推移して
いますが、浜値は道内の水揚げ不振等
の影響により、高値で推移しています
（11月15日時点平均♀ＢブナＨ２９：
k@1,700前後、Ｈ２８：k@１，０００前
後）。残りわずかの漁期となっていま
すが、昨年以上に水揚げが多くなるこ
とを期待しています。

　桧山管内では、冬の訪れを告げる風
物詩である「助宗だら延縄（釣り）漁」
が１１月２０日より操業開始となります。
助宗だら延縄漁は道内でも数少ない
漁法で、魚体を傷めずに水揚げできる
ことから、鮮度の良いまま出荷できる
のが特徴です。また、組合では生鮮出
荷時に海洋深層水での冷やし込みに
よる鮮度保持をする等、魚価上昇に取
り組んでいます。

大漁
祈願！ 　管内の秋鮭定置網漁が終漁しまし

た。全道的に水揚げが振るわない中
で、昨年対比で数量1.5倍、金額2倍以
上と豊漁に恵まれ、浜は2か月の間活
気づきました。また、いか釣り漁につ
いても時化が多く週2、3回ペースの
操業となっていますが、10月末時点で
数量、金額ともに昨年の2倍以上と
なっています。近年水揚げの低迷が続
いただけに久々に「恵みの秋」を享受
しました。

|　16

12
月
は
１
年
の
締
め
く
く
り
。読
も
う
と
思
っ

て
買
っ
た
本
、現
像
し
た
ま
ま
の
写
真
、仕
分
け
中

の
Ｄ
Ｖ
Ｄ
や
Ｃ
Ｄ
。趣
味
で
集
め
た
グ
ッ
ズ
類
。部

屋
を
片
づ
け
る
た
め「
断
捨
離
」の
本
を
読
み
、所

定
の
収
納
ス
ペ
ー
ス
を
超
え
る
本
や
写
真
、グ
ッ

ズ
類
は
処
分
し
よ
う
と
取
り
組
み
ま
し
た
が
、整

理・整
頓
に
は
ほ
ど
遠
い
あ
り
さ
ま
。そ
の
昔
、幼

児
の
私
は「
お
宝
箱
」を
持
っ
て
い
て
、母
が
こ
っ

そ
り
中
を
の
ぞ
い
た
ら「
ア
イ
ス
の
棒
」が
た
く

さ
ん
入
っ
て
い
た
と
か
。「
三
つ
子
の
魂
、百
ま
で
」。

収
集
癖
が
抜
け
ま
せ
ん
。年
末
に
は
家
内
の
強
制

執
行
が
入
り
そ
う
で
す
。　
　
　
　  

　 

（
阿
部
）

　
本
誌
１０
月
号
で
お
知
ら
せ
し
た「
京
急
ほ
た
て

号
」こ
と
京
急
電
鉄
ほ
た
て
ラ
ッ
ピ
ン
グ
ト
レ
イ

ン
が
運
行
を
開
始
し
て
い
ま
す
。Ｓ
Ｎ
Ｓ
を
見
て

み
る
と
、様
々
な
人
が「
面
白
い
」「
ほ
た
て
が
食

べ
た
く
な
っ
た
」「
北
海
道
行
き
た
い
！
」な
ど
リ

ア
ク
シ
ョ
ン
し
て
い
た
だ
い
て
お
り
、う
れ
し
い

限
り
で
す
。こ
の
車
両
は
羽
田
空
港
に
も
乗
り
入

れ
て
い
る
の
で
、年
末
に
向
け
て
よ
り
多
く
の
人

の
目
に
触
れ
る
は
ず
。私
も
年
末
の
帰
省
の
折
に

は
確
認
し
て
み
た
い
で
す
。　
　
　     

（
矢
幡
）

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

寒
く
な
り
ま
し
た
ね
。養
殖
昆
布
の
種
付

け・
畑
の
片
づ
け
な
ど
、降
雪
前
の
冬
支
度

で
慌
た
だ
し
い
日
々
で
す
。い
か
の
入
っ
た

漬
物
が
好
き
な
の
で
す
が
、不
漁
で
今
年

は
無
理
み
た
い
で
す…

（
福
島
町 

わ
っ
た
め
が
し
て
!!
さ
ん 

60
歳)

ケ
ガ
も
な
く
、事
故
も
な
く
一
年
過
ご
せ
た

事
に
感
謝
。今
年
の
漁
も
残
り
わ
ず
か
。来

年
も
無
事
に
過
ご
せ
る
よ
う
に
祈
っ
て
海

明
け
を
待
っ
て
い
ま
す
。

（
猿
払
村
　
長
谷
川
し
の
ぶ
さ
ん
　
59
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
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公益社団法人 北海道海難防止・水難救済センター

さぁ帰港　無事故を祈る　家族の笑顔

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（※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。

（興部町　坂本 翔さん　24歳）

タイトル：「お久しぶりです」
今年もするめいかの不漁が続いていますが、近
年不漁だったろうそくぼっけが、今年はちらほ
ら見えてきています。本来するめいかを吸うの
に取り付けたフィッシュポンプは、今年はほっけ
で大活躍です。

〈宛先〉 12月18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
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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

www.gyoren.or.jp
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北るもい漁協

米森 みゆきさん

特集

・殻付ほたて・・・８枚
・三つ葉・・・１/２束
・大根・・・１/２本

酢・・・大さじ２
砂糖・・・小さじ２
塩・・・少々
だし汁・・・１００ｃｃ

今回は「ほたてのみぞれ酢和え」をご紹介します。
大根おろしとさっぱりした甘酢の組み合わせは
胃にも優しく、食欲のない日にもうれしい一品です。

材料（4人分）

ほたてのみぞれ酢和え
大根おろしと甘酢でさっぱりいただくほたての小鉢

浜のおかあさん

レシピ

殻付ほたてをむき、取り出した貝柱と耳をよく洗
う。
三つ葉は塩（分量外）で塩ゆでし、水にとって水
気を切り、1.5～２cmの長さに切る。
②のお湯でほたてを湯通しする。ほたては表面
が白くなったらすぐに冷水にとり、水気を切って
４つ切りにする。
大根の皮をむき大根おろしを作る。よく混ぜたＡ
に軽く水気を切った大根おろしを加え全体に混
ぜ合わせる。
④に②と③を入れ和え、盛り付けたら出来上が
り。

❶

❷

❸

❹

❺

作り方

鮮度をキープ！ 水産物鮮度保持の取り組み ～活締め～
やって見せます、教えます。  “浜の母さん二刀流!”
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