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1１月です。早いもので、今年もあと２ケ月 

１１月は､１年12ケ月の後ろから２番目の月。

後ろから２番目と言えば､ゴルフやボーリング

大会での“ブービー賞”があります。ブービー

(booby)は英語で｢最下位｣を意味し､最下位の者

に｢取るに足らない賞品｣が用意されていたもの

が､日本に伝わり､判官びいきの発想から弱者に

もチャンスを与えるため最下位の者に｢豪華な

賞品｣が贈られるようになったとのことです。と

ころが､故意に最下位の豪華な賞品を狙う者が

多くなり､意図的に狙いにくい後ろから２番目

に“ブービー賞”を与えるように変わり､日本特

有の文化として定着しました。この流儀は､日本

以外の国では通用しないとのことです。 

さて、これから寒い冬がやってきます。この

季節には､日本の食文化を代表する｢鍋料理｣が

あり､タラやフグのちり鍋､アンコウ鍋､クエ鍋､

ネギマ鍋､カキの土手鍋など魚介類が主役の鍋

料理のシーズンです。この冬は､

皆さんも一家団欒で鍋料理を囲み､

水産物の消費拡大に努めて下さい。 

２６年度人材育成講座について 
 
宇和海の水産業の６次産業化を担う人材の育

成を目指した≪水産イノベーションスキル修得講

座≫の第６回の講座が１０月１０日(土)に宇和

島市(愛媛大学宇和島エクステンション)で開催され､

㈱わきあいあい(倉敷市)相談役 立原英夫氏を講

師に招き､｢商品開発と販売戦略｣と題した講義

がありました。商品開発と販売戦略は一体とな

ったもので､売れる商品開発においては消費タ

ーゲットを見極める等の出口が重要で､商品の

安全､食品表示､パッケージなど消費者目線での

ものづくりと販売戦略の展開について､開発ヒ

ット商品となった｢卵かけご飯醤油｣｢超激旨辛

ソース｣｢金持神社の“棚からぼた餅”｣等の事例

を挙げての講義があり､鯛の未利用部位を使っ

たＢ級グルメとして『宇和島鯛ラーメン』を開

発してはとの提言がありました。皆さんで協力

して取り組んでみてはいかがでしょうか。 
 

 

 

 

 

 

 
2015 公開セミナーの開催について 

  
えひめ水産イノベーション｢2015公開セミナ

ー｣を１１月１２日(木)１３時３０分から､宇和

島市の愛媛県漁連研修センター(築地町２-６-２３)

で､全国漁業協同組合連合会 水産物消費拡大対

策部 部長 三浦秀樹氏を講師に迎え開催します。 

セミナーは、｢水産物消費の現状とプライドフ

ィシュについて｣と題して、ライフスタイルや家

族構成等の変化に伴う食生活の変化や魚の消費

の動向等と水産物の消費拡大に向けた取組みに

ついて講演していただくことになっています。  

多くの皆様の御参加をお待ちしております。 

申込書は､｢えひめ水産イノベーション｣のホ

ームーページのお知らせに掲載しております｡ 
『えひめ水産イノベ』で検索できます。アドレ

スは http://www.ehime-iinet.or.jp/inove/ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 人材育成公開セミナーを開催 
 
愛媛大学では､≪水産イノベーションスキル

修得講座≫の新たな取り組みとして､｢人材育成

公開セミナー｣を年３回開催しており､２回目の

公開セミナーが１０月２８日(水)に宇和島市の

愛媛県漁連研修センターで開催されました。 
東京海洋大学海洋科学学部の鈴木 徹教授を

講師に迎えて｢水産物の凍結･解凍｣をテーマに､

現在の食産業に欠くことのできない冷凍技術､

水産物の価値向上のための高度冷凍システムに

関する研究と最新情報について講演をしていた

だきました。セミナーには､宇和海地域の漁業者

や水産関係者等８０名もの多くの皆様に参加を

いただきました。なお､３回目の公開セミナーは

来年１月１５日に愛南町で開催予定です。 

第６回の講座の様子 第２回公開セミナーの様子 


