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後期水産教室の模様（１）

北牟婁郡紀伊長島町の小学生35名が、総合学習の時間を利用して地元の有力産業である漁業を勉強しました。今回は、11月７日行われたこの模様を、４回のシリーズでお送りしたいと思います。
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今回の目的
前回は「魚が捕られ、売られるまで」を勉強しましたが、今回は「魚がどう加工され、口にはいるか」を勉強しました。
紀伊長島町は水産加工業も盛んで、経営体数が県内４位（東紀州地域内２位）、生産量は県内８位（同地域内１位）となっており、特に、カワハギの加工は全国有数と言われ、この日も沢山のカワハギがみりん干しの材料として、加工されていました。
写真は、この日お世話になった、加工業を営んでおられる丸政水産さんです。
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加工風景
これは一次加工の風景です。カワハギの皮をむき、内臓を取り出しています。この後、みりん干しにする場合は、「ひらき」にしてから、みりん干しのタレに漬け込みます。
左側にいる女性は、中国は山東省から来た研修生で、日本の水産加工技術の勉強をしています。紀伊長島町は平成14年から研修生の受け入れを始め、現在は13名が研修を受けています。
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実習
見ているだけではつまらない！子どもらしい行動的なところが発揮され、何人かは加工の実習も行いました。
カワハギは「皮剥」の名前通り、皮の剥ぎやすい魚です。加工場の従業員さんも丁寧に教えてくれたので、すぐに覚えられました。面白い！そう言いながら、何匹も皮を剥いでいました。これで、家に帰って、家族に自慢できることでしょう。
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発送
その他、紀伊長島の市場に水揚げされた魚介類は、仲買人に買い取られ、都市圏に向けて発送されます。丸政水産は仲買もしていてるので、発送のために箱詰もしています。
こうして子どもたちは、一連の作業を「知る」だけでなく「身体で」体験していました。
