
平成 30 年３月現地情報 

糸魚川駐在 

～能生・糸魚川地区地域水産業再生委員会が全漁連会長賞を受賞～ 

2017 年度「浜プラン優良事例表彰」 

 

 ７日に東京都内において、浜の活力再生プラン優良事例表彰式が開催されました。全国

には 657 もの浜プランがありますが、その中でも地域が一体となって漁業収入やコスト削

減の取組みを行い、漁業所得の向上や地域の活性化など他の地域の模範となる実績をあげ

た地域水産業再生委員会が表彰される式典です。 

そしてこの表彰式におきまして、上越漁協が主体となっている能生・糸魚川地区水産業

再生委員会が、全漁連会長賞を受賞しました。当再生委員会の浜プランは、漁協独自で展

開している加工事業を中心とした計画を軸にしており、若手漁業者をメンバーとして加工

事業を検討する加工企画委員会や、その中で事業管理を行う際の会議の進め方、また新商

品の開発やそれにともなう商標ロゴの作成、消費者の視点に立ったセリ場の観光誘致など

段階的に行ってきた取組が評価される結果となりました。 

上越漁協では今後も加工事業を強化していく計画を立てているところですが、地域の特

色を活かした、発展性のある多用な活動をこれからも継続されることを期待したいと思い

ます。 

  

 

      全漁連会長賞を受賞した能生・糸魚川地区水産業再生委員会 

（写真前列右：上越漁協小野参事） 

 



 

平成 30年３月現地情報 
新潟駐在 

 

～急速凍結庫の完成見学会が開催されました！～ 
 

13 日（火）、新潟漁業協同組合石山支所において、１月に竣工した急速凍結庫の完成見学会が開

催され、市内の仲買人、加工業者、飲食業関係者等 50名余りが参加しました。 

始めに、石山支所の太古支所長より急速凍結庫の施設概要や急速凍結の効果等について説明があ

った後、施設の見学や急速凍結魚の展示や試食が行われました。 

－35℃に設定された急速凍結庫の見学では、あまりの寒さで長時間庫内に留まれない参加者が多

く、身をもって冷却能力を体感していました。また、急速凍結魚の試食では、水揚げ当日に急速凍

結処理したヤナギムシガレイがお刺身で提供されました。試食した参加者からは、「ヤナギムシガレ

イは刺身で食べてもおいしい」、「凍結していない魚と変わらない」といった声が聞かれました。 

新潟漁業協同組合が参加している新潟越後広域水産業再生委員会では、浜の活力再生広域プラン

に基づいて漁業者の所得向上の取組を進めているところであり、今回完成した急速凍結庫はその中

核を担う重要な施設に位置付けられています。急速凍結庫を活用した加工原料の安定供給体制の構

築や新製品の開発等の取組が推進され、水産関連業界全体の発展に寄与することが期待されます。 

 

  

施設の概要説明               急速凍結庫内の見学 

 

  

  



 

～ 首都圏で越後本ズワイをＰＲ ～ 
 

８日～11 日、東京都の表参道・新潟館ネスパスにおいて、「とっておきの海の幸」イベントが開

催され、新潟越後広域水産業再生委員会から新潟漁協と上越漁協が出店しました。 

このイベントは、水産物の販売等を通じて県産水産物をＰＲするため、表参道ネスパス新潟館が

毎年開催しているもので、両漁協は自社加工の冷凍品等の販売を通じ、商品ＰＲと消費者ニーズの

把握を行いました。 

また、このうち後半の２日間は、越後本ズワイのＰＲのため、上越漁協がカニ汁販売とリーフレ

ット配布を行いました。使用されたズワイガニは、同漁協で獲れたメガニを３Ｄ凍結機で凍結した

物で、高品質の冷凍ガニで作った味噌汁は「とても美味しい」とお客様に大好評で、予定より早く

完売することができました。 

越後本ズワイは、テレビの全国ネットで放送された経緯もあり、来館者の中には知っている方が

いたり、今後に期待する声も聞かれ、広報等の取組の成果を感じることができました。 

取組は始まったばかりですが、今後も継続した広報活動により県内外に発信し、新潟ブランドの

一つとして全国に認知されることを期待します。 

 

 

イベントの様子 



平成 30年３月現地情報 

村上駐在 

 

～「産地関係者のための品質・衛生管理講習会」開催～ 

 

６日、新潟漁協山北支所において産地関係者のための品質・衛生管理講習会が開催されま

した。 

講習会は、水産物を消費者や販売実需者のニーズに対応した商品として供給するため、フ

ードチェーンを考慮した品質・衛生管理の向上を図ることを目的としたもので、生産者、漁

協職員、市場仲買人など30名が参加しました。 

講演では、HACCPの義務化の動向や豊洲新市場の状況などについて海洋水産システム協会

の岩田氏から、水産物の食中毒事例や市場の衛生管理対策について日本食品検査の西澤氏か

ら、他産地市場の品質衛生管理に関わる取組や山北市場の課題と対策について岩沼技術士事

務所の岩沼氏からそれぞれご講演いただきました。 

講師は、現場での注意点や対策について、講演前に市場を視察した上で助言下さったため、

参加者にとって非常に参考になる内容となりました。 

これら講習会を通して関係者の品質衛生管理への意識を醸成し、積極的な取組が行われる

よう引き続きサポートしていきたいと思います。 

 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

活締め、神経締めの鮮度保持効果に関する講義      マダイ神経締め処理実技指導 
実地指導                  講演の様子 



平成 30 年 3 月現地情報 

佐渡駐在 

～佐渡観光協会とタッグを組んだ地魚料理教室の開催～ 

 
10 日（土）、佐渡の日に、「両津ひな祭り」というイベントの一環として、あいぽーと佐渡調理室

でおさかな料理教室が開催されました。この料理教室は佐渡観光協会から新潟魚食普及の会が依頼

を受けたもので、会員計５名が講師として参加しました。佐渡観光協会がチラシやホームページ等

で限定 16 名で募集をしたところ、当日は島外（新潟県内）からの観光客、佐渡市民計 16 名の参加

があり、満員御礼となりました。参加費は一人 1,500 円で、一人 1尾ずつ魚をさばきました。 

今回は、イナダの刺身、たたき、照り焼き、醤油漬け、つみれ汁を調理しました。試食後のアン

ケート調査では、イカ、アジなど他魚種でも調理してみたい、頭付きの魚の調理法を知りたいなど、

魚食に対して前向きな意見が多くありました。 

今後も、新潟魚食普及の会と観光業者等が連携して行う旬の佐渡産水産物を用いた料理教室の開

催を支援し、島内外での佐渡産地魚の消費拡大を進めていきます。 
 

 
 

 料理教室の様子                料理したメニュー 
 


