
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

リ 

とど

 滑川
なめりかわ

のホタルイカ漁
りょう

は、夜
よる

から明
あ

け方
がた

にかけて

行
おこな

われます。普段
ふ だ ん

は、水深
すいしん

２００ｍ～６００ｍに

生息
せいそく

しているホタルイカですが、夜
よる

になると群
む

れに

なって深海
しんかい

から現
あらわ

れます。仕
し

掛
か

けた網
あみ

を、漁師
りょうし

さん

がみんなで引
ひ

き上
あ

げます。 

動画
ど う が

で作
つく

り方
かた

を 

見
み

られます。 

ぜひチェックしてみてね！ 

真
ま くら なか

行
おこな りょう

 キ リ 
ン ピ ラ 

ッ 
カ 

今年
ことし とうじょう

 

令和７年４月 滑川市学校給食共同調理場 

出典：ホタルイカは青く光る（小学館） 

大
おお かま ゆ あ

調理場
ちょうりじょう め あ

 とれたホタルイカは、午前
ご ぜ ん

４時
じ

～５時
じ

頃
ごろ

に、市内
し な い

の「カネツル砂子
す な ご

商店
しょうてん

」さんへ運
はこ

ばれます。茹
ゆ

でる直前
ちょくぜん

まで、海洋
かいよう

深層
しんそう

水
すい

につけて冷蔵庫
れいぞうこ

に保管
ほ か ん

し、鮮度
せ ん ど

を保
たも

っておられます。その日
ひ

のホタルイカの状態
じょうたい

に合
あ

わ

せて茹
ゆ

で方
かた

を調
ちょう

節
せつ

しており、大
おお

きな釜
かま

で、１日
にち

最大
さいだい

５トンのホタルイ

カを茹
ゆ

で上
あ

げます。 

 カネツルさんからホタルイカを引
ひ

き取
と

り、調理場
ちょうりじょう

では６時半
じ は ん

頃
ごろ

から

作業
さぎょう

を始
はじ

めます。ホタルイカの目
め

は、茹
ゆ

でると固
かた

くなり食
た

べづらいため、

１時間
じ か ん

ほどかけて一
ひと

つ一
ひと

つ目
め

を取
と

り除
のぞ

いていきます。その後
ご

、カレー味
あじ

の衣
ころも

をつけて揚
あ

げたら、完成
かんせい

です。 

今年
こ と し

も、旬
しゅん

のホタルイカを味
あじ

わっていただき 

ましょう！ 

 今年
こ と し

の給食
きゅうしょく

にも「ホタルイカボンボン」が登場
とうじょう

します。その日
ひ

の朝
あさ

にとれたばかりの、新鮮
しんせん

な 

ホタルイカを給食
きゅうしょく

で食
た

べられるのは、滑川市
なめりかわし

ならではです。 

 


