
平成 29 年 12 月現地情報 

糸魚川駐在 

～ 神経締め講習会を開催 ～ 

 

 13 日（水）、能生漁港卸売市場内で上越漁協所属漁業者、職員、市場関係者等 56 名が参

加し、神経締め講習会を開催しました。昨年に引き続き２回目の開催で、前回の開催以降

に取組を始めたり、関心を寄せたりする方が増え、悪天候にも関わらず多くの関係者が集

まりました。講師に(株)CHOU`CHOU の平原マネージャーを迎え、ヒラメ、ホウボウ、キジ

ハタ、アイナメを用いて指導・実演していただきました。 

 参加者からは、漁業種類ごとに異なる取扱い方についての技術的な質問のほか、神

経締めを行うメリットやデメリット、評価に対する意見など様々な質問が飛び交い、

実践に向け、関係者の理解が一歩進みました。 

本取組は、上越漁協が参画する新潟越後広域浜プランの一環として取り組み、実践

に向けて動き出しているところです。今後、関係者間の更なる理解促進を進めること

により、水産物の品質を向上させ、魚価へ反映されるようサポートを行っていきたい

と思います。 

  

  

   

   多くの関係者が参加しました          講師による実演 
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新潟駐在 

 

～ 越後本ズワイの販売がスタート ～ 
 

県では、ズワイガニの付加価値向上に向け、平成 26年から小型ズワイガニを逃がす網の開発や、

高品質化に向けた身入りを判定するスケール（ものさし）の開発に取り組んでいます。平成 28年か

らは、越後広域水産業再生委員会がズワイガニのブランド化チームを立ち上げ、設定した基準をク

リアしたものを「越後本ズワイ」とネーミングし、タグや販促用の動画・ポスター等を作成しまし

た。 

11月８～10日には、県内最大の食品商談会であるフードメッセ inにいがた2017（朱鷺メッセ）

においてブース出展し、ホテル・飲食店やバイヤーにＰＲしたほか、テレビ・新聞にも取り上げら

れ大きく注目されました。 

ズワイガニ漁は 10月１日から順次解禁されますが、冬に近づくにつれ、大きく、身が詰まってく

るため、越後本ズワイの販売は 12 月からとしています。新潟漁協山北支所や新潟支所では、12 月

４日に初出荷し、例年よりも高値で取引され、徐々にその名が浸透しつつあります。出荷数量や選

別手法で取組の先頭に立つ山北支所では、更なる高品質化と顧客満足に向け、スケールを用いて身

入りの良いものだけを厳選出荷し、仲買さんとの信頼関係を築いています。 

販売は始まったばかりですが、今後このような取組が各浜に波及し、新潟ブランドの一つとして

全国に発信されることを期待しています。 

 

 「越後本ズワイ」 の基準 
○ 寝屋、岩船、新潟、寺泊、出雲崎、名立、筒石、能生、粟島の漁港で水揚げされたもの 
○ 800ｇ以上のオス ○ 身がぎっしり詰まっているもの（堅ガニ）○ 脚が揃っていて色つやが良いもの 
○ 泥を吐かせたもの  ○ 出荷時に生きているもの 
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フードメッセ inにいがた2017 
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村上駐在 

～ イヨボヤまつりが今年も盛況 ～ 

９日（土）、新潟漁協山北支所で「イヨボヤ※まつり」が開催されました。 

当日は、同支所の役職員が丹精込めて作った塩引鮭約 1,200 本が用意されたほか、新巻

鮭、かれい類の干物などの加工品の販売も行われました。 

販売開始は午前９時 30 分からでしたが、１時間以上も前から待っているお客さんもい

て、イベントの人気の高さが伺えました。開始時刻になると、より良い塩引鮭を購入しよ

うと来場者が売場へ殺到し、瞬く間に売れていきました。中には、お歳暮用に１人で５本

も購入する方もいたようです。 

村上市では恒例のイベントとして定着しており、お客さんは市内の方がほとんどとのこ

とですが、市外や県外から来場したという方もいて、塩引鮭の持つ魅力を再認識するイベ

ントとなりました。 

 

※ イヨボヤ …「イヨ」「ボヤ」どちらも村上地方の言葉で「魚」を表す語。 

 

  

約 1,200 本の塩引鮭は圧巻         販売開始を待つ来場者 
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佐渡駐在 

～佐渡海府寒ぶり大漁まつり開催～ 

 
３日（日）、22 回目となる佐渡海府寒ぶり大漁まつりが佐渡市鷲崎漁港にて開催されました。当

日は雨模様でしたが、新鮮なぶりを求め、約 3,500 名の来場がありました。  

当日は、水揚げされたばかりの寒ぶりの販売のほか、寒ぶりレースや魚つかみ大会などのイベン

トが行われ、会場は大盛況でした。 

また、会場近くの鷲崎ふれあいセンターにて魚さばきの基本や魚料理について学んでもらうこと

を目的とした魚さばき講座も同時開催されました。今年度は佐渡観光協会と連携し、観光ツアーに

盛り込む形で募集を行い、６名の参加がありました。新潟魚食普及の会のメンバーが講師となり、

イナダのさばき方と料理の講習をした後、参加者で試食しました。「臭みが無くおいしい」、「家でも

作ろうと思う」との意見がありました。 

水産庁舎では、イベントの運営に協力しておりますが、このようなイベントを通じて地域の活性

化や魚食普及が進み、佐渡産水産物の認知度が向上することを期待します。 

 
  

 
      寒ぶりの販売                魚つかみ大会 

  
 

 
 
 
 
 
 
 

       寒ぶりレース               魚さばき講座 


