
平成 30 年１月現地情報 

糸魚川駐在 

～ 上越漁協がＪＡ・ＪＦグループ北信越商談会に参加 ～ 

 

 23 日（火）、石川県金沢市の石川県地場産業振興センターにおいて、「ＪＡ・ＪＦグルー

プ北信越商談会」が開催され、昨年に引き続き上越漁協が参加し、企業と商談を行いまし

た。 

 当商談会の開催は今回が７回目で、地場産品を売り込む北信越５県のセラー（売り手）

28 社と、北信越地区や首都圏を中心としたバイヤー（買い手）48 社が参加し、参加企業は

過去最高となりました。今回は、関心のあるバイヤーと熱のこもった商談となるよう、あ

らかじめセラーとバイヤーがマッチングされている事前予約方式が採られ、取引に結び付

きやすいものとなりました。なお、年によってバイヤーの傾向も変わり、今年はホテル、

旅館業が多く、商品へのこだわりや安全・安心に関心が集まっているようでした。 

 上越漁協は、昨年のフードメッセinにいがたにおける６次化大賞で入賞した「昆布

締めシリーズ」やマダイのフィレーなどの加工品のほか、12月から新潟越後広域水産

業再生委員会で販路拡大に取り組む「越後本ズワイ」についてもＰＲを行いました。 

 取引に結びつきやすい商談会と言っても、個別商談後のフォローがなければ、取引

開始となることはまずありません。アフターフォローの営業も加え、取引が成功する

よう駐在としても引き続きサポートしていきたいと思います。 

  

   

      商談会開会式            上越漁協ブースの様子 
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新潟駐在 

 

～魚食普及に関する研修会 ～ 
 

30 日（火）、クロスパルにいがたにおいて、新潟魚食普及の会が「魚食普及に関する研修会」を

開催しました。この研修会は、効果的な魚食普及活動の推進と、それを担う人材の育成が目的で、

今年で３回目の開催となりました。当日は漁協女性部員の方を中心に 14名が参加し、座学や意見交

換、調理実習を行いました。 

座学では、近年の消費者の「魚離れ」の現状や魚食に対する消費者のニーズ、魚のさばき方教室

の開催方法について学びました。女性の社会進出に伴い、手間のかかる魚料理が敬遠されるように

なったことが魚離れの一因といわれています。座学の後の意見交換では、どのように魚食を受け入

れてもらうかについて、活発な話合いが行われ、「子供のうちから魚に触れることがないと、大人に

なっても敬遠する傾向があるので、子供向けの料理教室を増やしたい。」「スーパーの鮮魚担当者な

ど、プロ向けの普及を強化したい。」「消費者に対しては、スーパーの魚さばきサービスをうまく活

用するようにアドバイスするのがよい。」など、様々な意見がありました。 

調理実習では、どんな魚でも簡単で美味しく、味付けも何通りも楽しめる「なます」と「湯煮」

が紹介されました。女性部員にとっても初めて知る調理法で、味付けも美味しいという声がありま

した。 

魚食普及の会は、漁業関係者の理解促進と意識向上に向け、来年度以降もこのような研修会を開

催する予定です。新潟県産の美味しい魚をより多くの人に食べてもらえるよう、県も一緒に取り組

んでいきます。 

 

   

調理実習               アジの湯煮（中華風味付け） 
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村上駐在 

 

～「むらかみの美味しいお魚絵日記コンテスト」開催～ 

「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」の主催により、地魚の

消費拡大と子供達への魚食普及を目的に「むらかみの美味しいお魚絵日記コンテス

ト」が行われました。コンテストは、村上市内の小学生が対象で、市内の鮮魚店から

購入した魚を使った料理を食べて思ったことを絵日記にし、応募するものです。 

昨年 11 月１日より応募が開始され、1 月 31 日に審査会が開催されました。この結

果、応募総数 20点の中から、村上うんめもん大使賞、新潟漁業協同組合岩船港支所長賞、

新潟漁業協同組合山北支所長賞などが選ばれました。（受賞作品は２月に同協議会 

ＨＰに掲載） 

料理研究家で村上うんめもん大使の木村正晃さんは、大使賞作品について「ご自身

と村上の鮭（はらこ）との関係が上手く表現され、鮭への感謝の気持ちも表されとて

も感激しました。」とコメントされていました。 

このコンテストを通じ、子供達がもっとたくさんの魚を食べるきっかけになってもらえればと

考えています。地道ではありますが、このように地域をあげた取組が継続され、少しでも魚の消

費が拡大していくことを期待します。 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

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 
 

 

 

 

 

     村上うんめもん大使賞              コンテストのチラシ 
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佐渡駐在 

～金井小学校料理教室が開催～ 

 
 26 日（金）、金井小学校にて佐渡の魚を使った料理教室が開催されました。同学校における当教

室の開催は昨年に引き続き２回目で、講師である新潟魚食普及の会５名と、５年生の児童 23 名、先

生、報道等、約 30 名が参加しました。 

今回は、旬のタラを使ったタラカツとアラ汁を作りました。まず始めに講師がタラ一尾を丸ごと

さばいてみせると、お腹から食べられたばかりの小魚が出てきて児童は大はしゃぎでした。その後、

参加者はグループに分かれ講師のアドバイスを受けながらタラの切り身を使って調理をしました。

魚さばきは省き、調理時間を短くしましたが、皆楽しそうに調理をしていました。参加した児童か

らはおいしい、家でも作りたいと声が上がり、大好評でした。時間の少ない日頃の食事にも魚料理

を取り入れてもらえることに期待しています。 

地域に密着した地道な魚食普及活動は「魚離れ」を食い止めるための重要な活動です。このよう

な消費者との交流を通じた地魚の魚食普及活動がこれからもより一層進むことを期待します。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
        調理実演                  タラカツ 
 


