
平成 30 年２月現地情報 

糸魚川駐在 

～ サケ稚魚の放流が始まりました ～ 

 

 26 日に糸魚川市内にある田海川で小学生によるサケの稚魚放流が行われました。放流を

行ったのは青海小学校４年生 16 名で、作業に先立ち、サケ稚魚を生産した青海地区漁業振

興組合より講話があり、サケの生態やこれまで 30 年近く行われてきた取組みなど、この地

区で行われてきた取組について学習しました。その後、子供達は順番に稚魚の入ったバケ

ツを受け取り、全部で約１万尾を川へ放流しました。 

今年度、田海川ではサケの遡上量が前年よりも多く、採卵が順調に行われ、稚魚も計画

どおり生産されたそうです。元気に育ったこの稚魚は、数年後、子供達が中学２年生にな

った頃に、再びこの川に戻ってくることが期待されます。 

 なお、糸魚川・上越市内の河川では２月下旬から３月下旬に、順次放流が行われる予定

です。 

  

   

  愛おしそうに放流する子供たち      放流されたサケ稚魚（中央） 

 



 

平成 30年２月現地情報 
新潟駐在 

 

～20 代向けの魚料理教室を開催～ 
 

22 日（木）、クロスパルにいがたにおいて、20代社会人向けの魚料理教室が行われました。新潟

市中央公民館が主催するセミナーの一つで、今回初めて新潟魚食普及の会が講師として招かれまし

た。 

始めに、会の魚食普及活動についての紹介と、仕事をしている方でも手軽に魚を家庭に取り入れ

るためのアイディアなどの紹介がありました。 

調理実習では、講師がアジのさばき方を丁寧に指導した後、参加者も実践し、たたきとハンバー

グを作りました。地元の新鮮なアジで作ったハンバーグはふわふわでとても美味しく、参加者から

は、「初めて自分でさばけて感動した。」「思ったより簡単だったので家でもさばいてみたい。」「今

後は積極的に魚を料理に取り入れたい。」などの声があり、講師陣は普及の手応えを感じることがで

きました。 

新潟魚食普及の会は、一般向けの魚料理教室を精力的に開催していますが、若い世代の集客が課

題でした。今後も公民館事業と連携しながら、若者をターゲットにした普及についても進めていき

たいと思います。 

 

    

 講 話                さばき方説明 

   

さばき方実践                料理完成 



平成 30年２月現地情報 

村上駐在 

 

～「むらかみ食材ＭＡＰ」完成～ 

 

２月下旬、「越後むらかみ FOOD（風土）プライド食のモデル地域構築計画協議会」※が昨年度か

ら検討、制作していた「むらかみ食材ＭＡＰ」が完成しました。 

村上市を代表する農林水産物 48 品目をマップに掲載し、市内外の消費者に食材とその魅力を知

っていただくというのが狙いです。水産物ではサケをはじめ、ヒラメ、ヤナギムシガレイ、カナ

ガシラ、サワラなど、一般な魚から消費者にとっては珍しい魚についても記載があります。 

ポスターは市内の公共施設、小中学校、観光施設などに掲示されているほか、協議会や村上市

のＨＰからもご覧いただけますので、皆さんぜひ一度ご覧ください。 

 

※ 「越後むらかみ FOOD（風土）プライド食のモデル地域構築計画協議会」 

 漁協、漁村女性アドバイザー、料理研究家、観光協会、村上市、新潟県などが構成メンバー。

協議会は、主に水産業と観光業・飲食業との連携を促進し、水産物の消費拡大を通じて観光な

どを盛り上げ、地域の活性化を図ることを目的としている。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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 

 

 

 

 

 

 

むらかみ食材ＭＡＰ 



平成 30 年 2 月現地情報 

佐渡駐在 

～島旨ごはん料理教室開催～ 

 

26 日（月）、佐渡市両津地区公民館で、新潟魚食普及の会主催で料理教室が開催されました。当

料理教室は佐渡市の市民サークル「島旨ごはん」から依頼を受け開催しているもので、今年で 3回

目となりました。講師は、新潟魚食の会の祝孝之さん、参加者はサークルの会員 11 名で、ながも（ア

カモク）、スルメイカ、ワカメの茎を使った料理を実習しました。 

始めに講師から、水産物についての豆知識や栄養などの解説を受け、その後参加者はグループに

分かれ、講師から丁寧にアドバイスを受けながら魚をさばきました。 

今回は、ながもとスルメイカを使ったイカながも丼と、ながも汁、ワカメの茎の浅漬けを調理し

ました。中でもながもやワカメの茎は調理経験のない方が多く、湯通しした際の鮮やかな緑色への

変色に驚いていました。試食の際も「おいしい！」「イカとながもがよく合う！」などの声があり、

味にも満足の様子でした。家でも調理したいと、余った食材を持ち帰る方もたくさんいました。 

この料理教室は季節に合わせた旬の食材を紹介し、毎回好評を得ています。今後も水産庁舎では

地域の方々との交流を通じた魚食普及活動が進むよう支援していきたいと思います。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     料理教室の様子               料理したメニュー 

 


