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知られざる県産品 地元認知度ＵＰ！応援プロジェクト 
第１弾 まぼろしの漁師めし 『観音寺市・伊吹島の釜揚げいりこ』 

 

 百十四銀行（頭取 綾田 裕次郎）は、知られざるかがわの県産品を地元に普及拡大させることを目的に、

香川県内の関係団体と連携し、『知られざる県産品 地元認知度ＵＰ！応援プロジェクト』を開始しますの

でお知らせします。 

第１弾は、瀬戸内国際芸術祭の秋会期の時期に合わせ、まぼろしの漁師めし「観音寺市・伊吹島の釜揚げ

いりこ」をテーマに香川県内の飲食店事業者様のご協力のもと、釜揚げいりこを活用した料理メニューを提供

します。 

当行は、地域金融機関として今後も県産品振興を通じた地域活性化に貢献してまいります。 

 

記 

 

企 画 名 
知られざる県産品 地元認知度ＵＰ！応援プロジェクト 

第1弾 まぼろしの漁師めし 『観音寺市・伊吹島の釜揚げいりこ』 

企画概要 

・本企画に賛同いただいた香川県内の飲食店の提供する料理メニューに釜揚げいりこを活用 

・実際の料理を通じ、香川県内の普及拡大をめざす 

【観音寺市伊吹島の釜揚げいりことは】 

・煮干しとして活用できないカタクチイワシを釜揚げ後に急速冷凍。冷凍のまま流通させること

で新たな商品として活用するもの ※詳細は別紙をご参照ください。 

 

実施期間 2022年10月6日（木）から11月6日（日） 

参加店舗 香川県内飲食店37店舗（チラシご参照） 

主 催 

共 催 

後 援 

主催：百十四銀行 

共催：（一財）かがわ県産品振興機構、伊吹島プロジェクト 

後援：観音寺市、伊吹漁業協同組合 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



【ご参考】 

１．釜揚げいりこ について 

（１）「釜揚げいりこ」とは 

・いりことは、一般的に「カタクチイワシ」を煮て干したものを指し、伊吹島の沖合で漁獲されたカ

タクチイワシを用い、伊吹漁業協同組合が取り扱うものを「伊吹いりこ」という 

・6月～9月のみに漁獲されるカタクチイワシのうち、脂質が基準値より多いため、従来破棄されてい

た中羽、大羽のものを今回「釜揚げいりこ」として利活用する 

・大きくなったイワシと比較しても苦みと雑味が少ないことが特徴であり、骨までやわらかく丸ごと

食することが可能 

・昨今の温暖化の影響により、燧灘(ひうちなだ)で漁獲するカタクチイワシが大きくなり、脂質も多

い傾向にあることから、「釜揚げいりこ」の普及は、SDGsに寄与する取組である。 

 

 

 

 

 

（２）製造工程 

・「伊吹いりこ」と「釜揚げいりこ」は、水揚げ後に釜揚げするまでの工程は同じ（約30分） 

・煮干しとなる「伊吹いりこ」の場合は乾燥、「釜揚げいりこ」の場合はそのまま急速冷凍 

 

２．伊吹島プロジェクトとは 

・観音寺市伊吹島の水産物や農産品を使用した商品を、統一したブランディングを通じて全国への

周知を図り、島の産業や観光など地域活性化を図るプロジェクト 

 ①ホームページ 

https://ibukijima.com/ 

②釜揚げいりこの受賞歴 

 ・食べチョクアワード2021 総合3位  

https://www.tabechoku.com/feature_articles/tabechokuaward2021 

 ・食べるＪＡＰＡＮ美味アワード2022 審査員特別賞 

   https://taberujapan.com/award2022/ 

 
※伊吹島プロジェクトより提供 

種類 商品名 活用例 

かえり・小羽・中羽・大羽 伊吹いりこ さぬきうどんなど出汁に活用 

中羽・大羽（脂イワシの場合） 釜揚げいりこ 料理の素材として提供 

https://ibukijima.com/
https://www.tabechoku.com/feature_articles/tabechokuaward2021
https://taberujapan.com/award2022/




後援
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