
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和８年４月 滑川市学校給食共同調理場 

滑川
なめりかわ

のホタルイカ漁
りょう

は、「定置網
ていちあみ

」を使
つか

っています。定置網
ていちあみ

を

使
つか

った漁法
ぎょほう

は、魚
さかな

の身
み

を傷
いた

めず、漁港
ぎょこう

から近
ちか

い距離
き ょ り

に設置
せ っ ち

して

あるため、新鮮
しんせん

な状態
じょうたい

で運
はこ

ばれます。また、運
はこ

ぶときは海洋
かいよう

深層
しんそう

水
すい

を使
つか

っているため、より鮮度
せ ん ど

を保
たも

つことができます。 

滑川
なめりかわ りょう

リ  キ リ 
ン ピ ラ 

ッ 
カ 

春
はる み か く あじ

 今年
こ と し

も、滑川
なめかわ

沖
おき

で朝
あさ

とれたばかりのホタルイカが、給食
きゅうしょく

に登場
とうじょう

します。ホタルイカは、 

普段
ふ だ ん

は水深
すいしん

２００ｍ～６００ｍのところに生息
せいそく

していますが、産卵
さんらん

の時期
じ き

である３月
がつ

～５月
がつ

になると、

富山
と や ま

湾
わん

にやってきます。兵庫県
ひょうごけん

や福井県
ふ く い け ん

でも多
おお

く水揚
み ず あ

げされますが、これほど大群
たいぐん

で岸
きし

に押
お

し寄
よ

せる

のは、世界的
せか いてき

にも珍
めずら

しい光景
こうけい

です。 

 

 ホタルイカを加工
か こ う

する「カネツル砂子
す な ご

商店
しょうてん

」さんでは、

その日
ひ

とれたホタルイカの状態
じょうたい

をみて、塩加減
しおかげん

を調節
ちょうせつ

し

ます。釜
かま

で茹
ゆ

でたあつあつのホタルイカを、０℃に近
ちか

い冷
れい

水
すい

で、一
いっ

気
き

に冷
ひ

やすことで、ぷりぷりな食感
しょっかん

のホタルイカ

になります。 

い っ き ひ

 ホタルイカの目
め

は、茹
ゆ

でると固
かた

くなって食
た

べづらくなりま

す。調
ちょう

理
り

場
じょう

では食
た

べやすくするために、８０ｋｇ分
ぶん

 

（約
やく

１３０００匹
ひき

）のホタルイカの目
め

を、６時半
じ は ん

頃
ごろ

から約
やく

１

時間
じ か ん

ほどかけて、一
ひと

つ一
ひと

つ取
と

り除
のぞ

いていきます。 

 

食
た ひと ひと め

 

 ４／２１（火）は、北加積
き た か づ み

小学校
しょうがっこう

６年生
ねんせい

のみなさんが考
かんが

えた献立
こんだて

です。

バターしょうゆ味
あじ

の「ホタルイカボンボン」のほか、イカ型
がた

のにんじんや

大根
だいこん

が入
はい

った「ピカピカホタルイカスープ」が登場
とうじょう

する予定
よ て い

です！ 

 


