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農村と漁村の女性交流会
管内の漁村女性組織である「牟婁地区漁協女性部連絡協議会」と熊野の農村女性組織「いきいきネット紀州」が11月８日尾鷲市古江にある「みえ尾鷲海洋深層水施設「アクアステーション」で交流会を開催しました。
まず、農村女性の方々に魚の裁き方を学んでもらおうということで、三重漁連牟婁事業所の樫尾氏により、マダイの三枚おろしを指導いただきました。その後、農村女性の方々が、実際にマダイ１尾を三枚におろしました。 引き続き、農村・漁村双方から出されたレシピを元に料理を作り、試食しました。
午後からは、農村及び漁村での取り組み紹介を元に意見交換会を開催。各地区での様々な取り組みが紹介されました。　
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開催前の様子
　尾鷲市古江にある海洋深層水施設「アクアステーション」に集合した参加者のみなさん。
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マダイの三枚おろし実習
　漁連牟婁事業所の樫尾氏より、マダイを実際に裁きながら、具体的な手順やコツを教えていただきました。三枚おろしの後、おまけで刺身や薄造りによる盛りつけ、カブトを割るコツまで。鮮やかな手さばきで一同感心しきり。
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実際に裁いてみる
　樫尾さんにも指導をいただきながら、漁村女性の方々と共に実際に三枚おろしをしました。マダイを丸々１匹裁く事は、滅多に無い事だと思います。これを機に他にもいろんな魚に挑戦して頂きたいですね。
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料理交流会
漁村及び農村女性が一緒になってレシピを元に料理を作りました。写真は作業工程の一部。コンニャク作り（左上）、つみれにするニギスのミンチ作り（左下）、鯛のべっこう寿司（右上）、アジ南蛮漬けにするアジを揚げているところ。
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できあがった試食料理
　上の皿は「コンニャクのステーキ」、お椀には「茶がゆ」と「ニギスのつみれ汁」。下の皿には「鯛のべっこう寿司」、「アジの南蛮漬け」、「落花生の煮豆」、レシピ以外にも「コンニャクの酢味噌和え」なども。
　かなりのボリュームでした。
　皆さんテーブルに分かれて和やかに試食いただきました。
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意見交換会
　
漁村及び農村女性が地区での活動を発表し合いました。農村女性の方々が行っている情報誌発行や青空市の開催、農家レストランの経営などは漁村女性の方々には大いに参考になるのではないかと思われます。
最後に、県熊野農林商工環境事務所の荒巻課長から挨拶をいただきました。以下はその抜粋です。
「農村も漁村も、有意義な活動をいろいろされていることがわかりました。ただ、それらの活動の多くが無報酬。活動を長く続けるためには、ある程度の収入が必要です。これからは、地域の振興を考えるうえで女性の活動が重要になって来ます。また、女性が地域の中で生き甲斐を見つけて生活する為にも、活動に対して少しでも報酬を得る意識を持つべきではないでしょうか。」
荒巻課長の言葉は、まさに今の漁村女性に必要な部分ではないかと思いました。抱える問題は、農村も漁村も共通部分が多いものです。参加していただいた方々には、今回の交流会をきっかけとして、具体的な活動だけでなく、意識の上でも、何かを感じていただけたらありがたいな、と思います。
