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 全国の青年・女性漁業者が日頃の研究・実

践活動の成果を発表し合う「第８回全国青

年・女性漁業者交流大会」が全漁連の主催（全

国女性連・全国漁青連協賛、農林水産省・農

林中央金庫など後援）により、３月５日・６

日の両日、東京都港区の虎ノ門パストラルで

開催された。この大会は、発表を通じて、広

く相互の知識や研究を交流し深めることによ

って、水産業・漁村の発展・活性化のための

技術・知識などを研鑽することを目的に毎年

開催されているもの。 

 初日の５日は、各都道府県の大会で選ばれ

た漁協婦人部や漁協青年部などの活動グルー

プ、５５グループが発表内容に応じた５つの

分科会（①漁業技術 ②増・養殖 ③漁業経営

④環境保全活動 ⑤地域活動）ごとに、日頃の

活動成果を発表した。本県からは、第２分科

会〔増・養殖部門〕で、高松地区さわら流し

さし網協議会の浜崎克彦会長が「サワラ資源

の回復に向けて－大漁旗を再び－」を、第５

分科会〔地域活動部門〕で、丸亀市漁業協同

組合婦人部の西川清子部長が「浜の母さんが

んばっとるけん！－私たちの婦人部活動－」

を発表した。 

 発表後には全体会として、「青年・女性としての今

後のＪＦグループに期待するもの－新たな時代に対

応してＪＦグループはどうあるべきか－」をテーマ

にパネルディスカッションが行われ、青年・女性の

ＪＦ運営への参画や地域住民と連携した環境づく

り、漁村からの情報発信等について活発に意見が交

わされた。 

 翌６日には、各審査委員より部門講評があった他、

大会審査委員長の赤井雄次氏（水産経営技術研究所

所長）が「どの発表も漁業・漁村が直面する基本的

問題への取り組み。今後の活動は環境、食品の安全

性、経営効率化の問題を念頭に」と総括。その後、

表彰式に移り、全漁連の植村正治会長が「五十周年

を迎えた全漁連は、浜の顔が見えるように努力して

いる。厳しい経済環境は続いているが、浜は水産物

を供給する原点であり、人知れぬエネルギーをもっ

ており、漁協合併や新たな事業への取り組みでも、

その端々がみえる。今回の発表を含んだ新しい取り

組みについて、皆さんが浜の核として努力されるこ

とを期待する」と挨拶し、各賞の受賞者が発表され

た。本県から参加した高松地区さわら流しさし網協

議会は水産庁長官賞を、丸亀市漁業協同組合婦人部

は全漁連会長賞をそれぞれ受賞し、表彰された。両

グループ、両氏の日頃の活動が十分に理解・評価さ

れた受賞を、心よりお祝いを申し上げます。 

全国青年・女性漁業者交流大会開会式 

 
 
 
 
 
 
 
「養殖魚と養殖業界、今何をすべきか！」をメイン

テーマに、第２８回全国かん水養殖シンポジウム

（主催：（社）全国かん水養魚協会 岩切学会長）が

３月６日宮崎市の「宮崎観光ホテル」で、全国の魚

類養殖業者約６５０人が参加し、盛大に開催された。 
 昨年発生したＢＳＥ問題をはじめとする度重な

る食品に関する不祥事が相次ぎ、安全・安心を求め

る消費者の要求は一段と強まっており、魚類養殖業

は我が国にとって必要不可欠な食料産業として明

確に位置付けられると共に更なる発展が期待され

ています。しかし、我が国魚類養殖漁業の経営は、

需給バランスを欠いた生産や外国産水産物との競

合により危機的状況に直面しているのが実情です。

メインテーマの下で、我が国魚類養殖漁業の歩むべ

き方向についての講演と養殖現場の声に重点を置

いた生産体制と養殖魚の抱えている問題点を討論

する分科会方式を企画し、養殖漁業の基本である計
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時２５分に閉会した。また、１８時３０分からは懇

親会を行い、なごやかな雰囲気の中で会員同志の親

睦・交流を図った。 

 

第３分科会座長嶋野勝路氏 

画的な生産の実行を図るために生産者は何をすべ

きかについて徹底追及を目指し討論が行われた。 

 

シンポジウム開会式（鮮魚宣誓） 

 シンポジウムは３月６日１２時３０分に開会。岩

切学会長の主催者挨拶の後、木下寛之水産庁長官の

来賓挨拶、松形祐堯宮崎県知事らの歓迎の挨拶があ

った。１３時１０分から基調講演として、水産庁増

殖推進部弓削志郎部長が「ブランド・ニッポン、魚

類養殖が進む方向」をテーマに講演。弓削部長は、

「安全・安心・安価・安定（供給）がそろうことが

理想、養殖業の今後のキーワードは「安」の字では

ないか、種苗段階から出荷まで全工程をコントロー

ルでき、需要に沿った商品づくりができる点が養殖

魚のメリット」として、「消費者の安全志向が高い今

こそ、養殖魚売り込みのチャンス」と語った。１４

時１０分からは、これまで以上に現場の声に重点を

置いた生産体制と養殖魚の抱えている問題点を討論

するために、第１分科会は鹿児島県かん水養殖協会

の水野義美会長を座長に、「ブリ類の経営安定策を

探る」をテーマに、第２分科会は三重県漁連の三谷

勝次会長を座長に、「マダイの経営安定策を探る」を

テーマに、第３分科会は香川県かん水養殖漁業協同

組合嶋野勝路組合長を座長に、「安心を売るために

（養殖履歴）」をそれぞれテーマに設定し、具体的な

実行への方策を討議した。各分科会では「国内養殖

魚との競合が現在の魚価低迷の大きな要因となって

いる外国養殖サケは、国内では許可を受けていない

水産用医薬品が使用されているので輸入規制の対象

とすべきだ」（第１分科会）「生産調整は法的制度が

ないので難しさはありますが、マダイの価格安定の

ため、来年度は６千万尾の種苗導入で７万トン台の

生産量を目標としたい」（第２分科会）「依然として

薬に対する不安を持っており、医薬品の適正使用や

ワクチンへの転換で薬の使用量が激減している事、

日々の養殖日誌に基づいた「養殖魚の履歴書」を、

消費者はもとより荷受期間、量販店に積極的にアピ

ールすべきだ」（第３分科会）などの意見が出され１８

 
 
 
 
 

 
 庵治漁協では、２月１３日からいかなご込網漁に

出漁してイカナゴ（成魚）を取っていましたが、春

が近づくにつれて、新子が漁獲されはじめました。

３月１０日頃からはこの新子だけを狙って漁を行う

予定です。 
 イカナゴは、庵治町や近隣の加工業者が釜揚げに

して出荷しています。特に、新子は淡路島方面から

も加工業者が買い付けにきます。 
 イカナゴの新子は、釜揚げ、くぎ煮、吸い物、玉

子とじ、天ぷら等の料理方法があり、春の香りがし

ます。神戸方面では各家庭でイカナゴのくぎ煮を作

るのが春の風物詩となっております。 
 庵治漁協では、昨年初めての試みとして地元の消

費者にも味わって貰おうと、沖で操業中の船から直

接運んで、活き活き日曜市（毎週日曜日９時開催）

で販売したところ大変好評でした。 
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 今年は、昨年と同様に活き活き日曜市で他の地魚

と一緒に販売するだけでなく、平日もイカナゴを水

揚げしている漁港で直接消費者の方々へ販売するこ

とを計画しています。出来るだけ新鮮なイカナゴを

お渡ししたいので、必ず下記漁協へ問い合わせをし

てください。 
 まだ寒い日も続きますが、皆さんもイカナゴのく

ぎ煮を作り、家族や知人とともに瀬戸内の春を味わ

ってみてください。 
 販売価格 
   イカナゴ（新子）   ４５０円／ｋｇ 
 問い合わせ先：庵治漁業協同組合 
   ＴＥＬ  ０８７－８７１－４１３１     

《 イカナゴのくぎ煮 》 

●材料 

 イカナゴ     １㎏ 

 濃口醤油     ２００㏄ 

 砂糖（きざら）  ２３０ｇ 

 酒                ５０㏄ 

 本みりん          １５０㏄ 

 土しようが        ５０ｇ 

●作り方  

① イカナゴをザルにいれて、水洗いをして手早

く水を切ります。 
② 鍋に醤油、砂糖、みりんを入れ、ふたをして

強火で沸騰させます。 
③ 沸騰したら、イカナゴを２・３回に分けて鍋

に入れます。 
④ 再び沸騰してきたら、アクをとります。 
⑤ しようがの千切りを入れて、そのまま強火で

たきます。 
⑥ 煮汁が少量になれば、鍋を時々打ち返して中

火にします。（箸などで絶対にかきまわさな

い） 
⑦ 煮汁がなくなればザルなどの容器に移し一気

に冷やします。 

●一口メモ  

 鮮度の良い、イカナゴを選ぶこと。 
 煮汁を手早く捨てること。 
 扇風機などで手早く冷ますこと。 
 厚手の深鍋を使用すること。 
 春、イカナゴの旬の季節。新鮮な魚を「くぎ煮」

にして冷蔵庫に保存すれば一年中しかもおいしく

楽しめます。 

 
 
 
 
 「賞味期限」と「品質保持期限」は、いずれも「お

いしく食べられる期限」ということで、意味は同じ

なのに別々の用語として使われてきたが、「品質保

持期限」を廃止し「賞味期限」に統一される。食品

表示制度の見直しに取り組む農水、厚生労働両省の

専門家による共同会議が２月１８日、表示を「賞味

期限」に一本化する見解を示したもので、両省は、

早ければ今夏から統一表示を実施する。 
 賞味期限は、現状での使用割合が全体の８割を占

め、消費者のなじみも深く、統一を図ることでまと

まった。 
 劣化しやすい食品の安全性を保障する「消費期限」

は両方に共通しているため、今後も使用される。 

 
 
 
 

（敬称略）

女木島漁協 

新任  橋 本 時 雄 
(平成 15年 2月 22日) 

退任  橋 本 誠 一 

 

丸亀市漁協 

新任  廣 田   香 
(平成 15年 2月 25日) 

退任  濵 田 正 春 
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