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 近年における国民の水上レジャー活動に対する高

まりや、余暇活動の多様化、水上オートバイなど様々

なタイプの船舶の増加等に伴い、小型船舶を利用し

た水上レジャー活動は活発化しており、小型船舶に

よる海難は増加傾向になっております。今後とも小

型船舶の健全で安全な利用の促進を図ることが大き

な課題となっています。こうした状況を踏まえ、「船

舶職員法の一部を改正する法律」が平成１４年６月

７日に交付され、平成１５年６月１日から小型船舶

の免許制度が大きく変わることが予定されています

が、その主な改正（変更）の概要は次の通りです。 
 なお、この概要は現時点のものであり、現在、改

正法の細部を決める省令（船舶職員法施行規則）の

改正作業が行われていますので、細部については今

後変更されることがあります。内容が変更された場

合は、随時掲載していきます。 
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 去る、２月１０・１２・１８日の３日間、香川県

内の水産業及び魚に対する理解を深めてもらうこと

等を目的に、県内６校の小学校を対象に「お魚大好

き教室」を開催した。 
 この事業は、香川県漁連が(社)大日本水産会から

の委託事業である。平成１４年度水産物消費改善推

進事業（移動ふれあい交流事業）の一環として(社)

香川県水産振興協会が協力し実施しているもので、

魚食普及活動イベントカー「おさかなシャトル」を

活用して全国展開しており、今年度はこれまでに東

京都、福島県、千葉県、福岡県、大分県等で開催し、

今回が最終の活動となった。主な内容は、「おさかな

シャトル」のミニ水族館を活用しての魚の生態等の

学習、香川県の漁業の紹介と魚の栄養についての話、

魚の名前と姿を覚えてもらうお魚ビンゴゲーム等

で、子供達により楽しく、より分かりやすくをもっ

とうに実施した。 

 「お魚大好き教室」を開催したのは、高松市立東

植田・日新小学校、大川郡白鳥町立福栄・五名小学

校、さぬき市立松尾・富田小学校の６校であり、白

鳥町立の２校では、地元東讃漁協の松本組合長も出

席され、今年４月に合併し新市誕生予定の「東かが

わ市」（現 大内・白鳥・引田町）の漁業について、

また、香川県にはいろいろな種類の漁業があり、四

季折々に多くの種類の魚が漁獲されていることを紹

介し、最後に「今日はお家に帰ったら、お魚大好き

教室で勉強したことについて、家族の皆さんと話し

合い、お魚大好き家族になって、健康で楽しい毎日

をすごして下さい。」との言葉で結ばれた。また、全

校生徒が１６名の五名小学校では、「イワシの手開

き教室」を開催し、児童、教職員全員がイワシの手

開きに挑戦した。イワシを手にした児童は、手開き

どころか魚を捌くこと自体、殆どが初体験というこ

とで、最初は骨に身がたくさん付いたり穴が空いた

りと、惨たんたる状況であったが、慣れてくるうち

に次第に上手くなった。手開きしたイワシは蒲焼き

にし、全員揃って食べ奮闘した児童達は得意顔で、

「簡単にできるので、是非家でも作って家族にごち

そうしたい。」「お母さんにも教えてあげて、家族揃

って料理してみたい。」などと話していた。このよう

な言葉を聞く限り、松本組合長のメッセージが十分

に伝わり、「お魚大好き教室」を開催した甲斐があっ

たと頷くことができた。 
 他の小学校においても、いろいろな出来事があっ

たり、様々な質問を受けたりと充実した時間を過ご

すことができたが、今回の「お魚大好き教室」に参加

した総勢約６５０名の児童の中から、一人でも多くの

水産関係者が輩出されることを切に期待したい。 

 
「イワシの手開き教室」によるイワシ蒲焼きの試食会  
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 イイダコは冬から初春にかけて産卵前のメスの腹

部（俗にいうタコの頭）には、長円形をした卵が一

杯に詰まっており、その大きさ、形が米粒にそっく

りなところから、イイダコ（飯蛸）と呼ばれる。腕

の付け根にある直径７ｍｍほどの黄金色の縁取りの

目玉のような２つの紋様（眼状紋）が特徴で、水深

１０～３０ｍの砂地に生息している。 

 産卵期は春先で、クマサルボウなどの大型貝殻や

カキ礁の隙間あるいは海底に落ちているビンや食器

類の中などを利用して卵を産み付ける。卵は長円形

で、平均２０～３０粒ぐらいを一房にして１０房、

多いものでは４０房が数回にわたって産み付けられ

る。オス、メスとも産卵後死んでしまうようで、寿

命は１年と思われる。 

 香川県では、１１月から備讃瀬戸の海域及び広範

囲に多数生息し、イイダコ釣り（白またはピンクの

色の玉とおもり、返しのない針の付いた仕掛けなど

を用いる）でよく釣れるが、残念ながらこの時期の

イイダコはまだイイ（卵）が入っていない。また、

イイダコ壷なわが１２～４月まで備讃瀬戸一円、播

磨灘・燧灘では沿岸近くの砂地で統数も少ないが継

続して操業しており、最近は底曳き網で多獲する。 

イイダコ 

 ２月に入ると寒さも厳しくなり海の水も一年で一

番冷たくなるが、イイダコの場合はイイ持ちと呼ば

れ１～２月が旬で瀬戸内海の冬の味を演出する。３

月になるとイイは長けて（成熟して）固くなる。 

 タコはタンパク質がイカよりやや多く含まれ、良

質なタンパク質またタウリンを含み、高血圧、脳卒

中、心臓病などを防いだり、肝臓の機能を高め解毒

作用を強化する。また、視力の低下、神経系の機能

の改善にも効果がある。味覚障害を防ぎ血液の循環

をよくする亜鉛も含んでいる。 

 イイダコはイイ持ちが、もちっとした独特の味わ

いがあり、値打ちがあるということでメスは大切に

されるが、丸かぶりできるかわいい大きさのタコは、

イイがなくてもスミ袋を取り塩でよくもんで沸騰し

た湯に足から入れ１５～２０分ほど茹でて、酢醤油、

ねぎやわけぎとの酢味噌和え、里芋をいっしょに煮

付けた郷土料理の「いもたこ」は旨いダシが出て食

が進みます。たくさん手に入った時は、スミを抜い

て生か、茹でてから冷凍すると身も柔らかくなり、

天ぷら、おでん種にしても美味しくいただけ重宝し

ます。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

郷土料理「いもたこ」 

 

主な行事予定（3/1～3/31） 

３月 ３日(月) 海づくり基本計画検討会 

    香川県漁協婦人部長・事務局合
同会議 

   ４日(火) 香川県環境審議会生活環境部会 

  ５日～６日 第８回全国青年・女性漁業者交
流大会（東京） 

   ６日(木) 第２８回全国かん水養殖シンポ
ジウム（宮崎） 

  １１日(火) 香川県魚類防疫会議 

        香川県漁業担い手確保対策推進
協議会委員会 

  １３日(木) 第９回のり共販 

  １７日(月) (社)香川県水産振興協会理事会 

  ２０日(木) 平成１４年度第２回漁業技術研
修会 

  ２６日(水) 漁連理事会 

        (社)香川県水産振興協会通常総
会 

  ３０日(日) 第１０回のり共販 

 


