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後期水産教室の模様（４）

漁業というと魚やエビを連想しますが、日本にはノリやワカメ、コンブなどたくさん海藻を食べる習慣があります。ヒジキは海藻の一種で、豊富な食物繊維やヨード、ミネラル（特に、カルシウムと鉄）が豊富に含まれており、三重県では全国の約70％以上を加工生産しています。今回は、その海藻加工販売について勉強した風景をお送りします。　
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講師
紀伊長島町では、品質の良い海藻が採れます。採取・製品化・販売と全行程を通して海藻と関わっている西さんから、ヒジキなどの作り方を教えてもらいました。西さんは漁業士会の部会長として地域漁業の発展に尽くしておられ、今回も地元小学生の勉強にと協力していただきました。また、西さんは海藻以外にもウツボやタコを獲る名人で、ちょっとした有名人です。
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生ヒジキ
ヒジキは磯場で刈り取ってきて、天日で乾燥させます。必要な分だけ塩抜きして釜でゆで、品質を揃え、異物混入をチェックします。あとは袋詰めして出荷し主に生協や地元に向けて出荷されます。
写真はチェックをしている様子です。長すぎるヒジキはないか、異物が混入していないか、機械でチェックした後、人がチェックしています。こうして品質の良いヒジキが市場に出回ります。
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乾燥ヒジキ
生ヒジキを天日で乾燥させると、乾燥ヒジキになります。日持ちするので、主に関東圏へ向けて出荷されます。品質の良さから高級デパートでも販売されるなど引っ張りだこで、西さんは休みがないほど忙しいですが、漁業が好きなので仕事は楽しいと話していました。このほか、寒天の原料になるテングサなども製品化され、同じように出荷されています。　　
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閉会式
こうして前後期２日に渡って、紀伊長島町の基幹産業である水産業を勉強しました。小学生たちはどう思ったのでしょう。将来、漁業者になりたいと思う人はいたでしょうか。これによって、水産業に対する理解の向上に繋がれば幸いですし、故郷に対する愛情が深まればいいなぁと思いました。
最後に、私たち手作りの干物をプレゼントしました。
