
平成 29 年８月現地情報 

糸魚川駐在 

～ＪＦグループ役職員研修で上越漁協の取組を報告～ 

 

 29日、30日に東京都のエッサム神田ホールで開催されたＪＦグループ役職員研修会

（販売コースプログラム）で、上越漁協が取組を報告しました。本研修会は「水産物

の価値を磨く」をキーワードに低未利用魚や一般鮮魚の価値の高め方について様々な

角度から探求することを目的として、漁協、関係団体、行政の職員等を対象に開催さ

れました。１日目は大学や鮮魚販売業、市場協会等からの講演が７課題あり、うち１

課題を上越漁協の小野参事が担当しました。２日目は講演に加え、パネルディスカッ

ションや東京都にある角上魚類(株)小平店の視察が行われました。 

 小野参事のからは、加工事業や直売所の収益向上に向けた取組や課題などを報告し

ました。講演後、学校給食への加工品提供について質問が出るなど、参加者からの関

心の高さも伺え、他の産地においても参考になる事例発表となりました。 

 また、その他講演では『魚が売れる仕組づくり』や『消費者への情報伝達』など生

産者側の視点で気付きにくい販売者側の視点や、先進事例が紹介され、私自身勉強に

なりましたし、ほかの参加者にとっても収穫の多い研修会となったことと思います。

一度にたくさんの事はできませんが、「水産物の価値を磨く」ために少しずつ、現場

で行えることを生産者の皆さんと共に考えていきたいと思います。 

 

 

               上越漁協の取組報告  

 



平成２９年８月現地情報 
 

新潟駐在  
 

～ 高校生の漁業体験研修を実施しました ～ 
 

21 日、寺泊漁協において高校２、３年生の２名を対象に、定置網の漁業体験研修を実施しました。 

当日は、慣れない船上作業や巨大アカエイの入網等で少し戸惑いも感じたようですが、船酔いす

ることなく、揚網の見学や選別作業などを真剣に取り組んでいました。 

研修生は、普段なかなか触れることがない漁労作業を身近に感じることができ、魚を獲ることの

充実感に加え、漁労作業の厳しさ等、ありのままの漁業を感じることができたことと思います。 

同様の研修は、７日に聖籠町漁協の定置網において高校生ら２名を対象として実施されたほか、

県内各地でも開催されており、一部の経営体では、実施後の就職・採用に向けたマッチングも進ん

でいます。 

これらの体験を通じ、研修生に卒業後の就職先の候補の一つとして漁業を考えてもらうことや、

その後の人生のいつかの時点で就業を思い立ってもらうことを期待しています。また、本取組を継

続することにより、更に多くの高校生に、まずは漁業を知り、興味を持ってもらいたいと考えてい

ます。 

 

    

揚 網                  船上での選別 

    
作業の説明                漁協での荷捌き 



平成 29年８月現地情報 

村上駐在 

 
～新潟漁協山北支所で漁業体験研修を実施～ 

 

22日（火）、新潟漁協山北支所において県内の高校２年生３名を対象に、ごち網の漁業体験研

修を実施しました。 

研修では、富樫支所長の挨拶の後、早速漁船に乗り込み漁場へと向かいました。漁場到着まで

の間に天候が悪化し、時化模様となったことから、残念ながら漁は行わず、海上で講師が漁労作

業や計器類の説明を行いました。 

海上での研修終了後は、漁協の会議室にて座学を実施し、村上市の漁業に関するＤＶＤ鑑賞や、

漁業者からの講話と意見交換が行われました。講師役の漁業者から漁業の魅力や漁師の生活に関

する説明があり、研修生は積極的に質問していました。 

実際の漁はありませんでしたが、研修生は普段触れることがない漁業を身近に感じることがで

きたのではないかと思います。 

これらの研修を通じ、研修生には卒業後の就職先の一つとして漁業を考えてもらうことを期待

しています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

海上での実技研修            漁業者による講話と意見交換 

 

 



平成 29 年 8 月現地情報 

佐渡駐在 

～新穂小学校で料理教室が開催～ 

 
25 日、佐渡市の新穂小学校で、お魚料理教室が開催されました。本教室は島内の水産物の利用拡

大を目的として、新潟魚食普及の会メンバーが毎年行っているもので、今年度初めての開催となり

ました。児童や保護者、学校職員など約 40 名が参加し、賑やかなイベントとなりました。 
はじめに水産庁舎から佐渡の珍魚に関する説明やホシザメの実物の紹介を行い、参加した児童た

ちは、初めて触れるサメ肌に驚いた様子でした。続いて参加者はグループに分かれ、講師からアド

バイスを受けながら、シーフードカレーを調理しました。今回用意された魚はスルメイカとズンベ

（ブリの幼魚）で、スルメイカは適当な大きさに切り、半分はカレーの中に、半分はイカ団子にし、

ズンベは３枚おろしにしてフライにしました。参加者は、魚捌きに悪戦苦闘しながらも自分で調理

したカレーライスに舌鼓を打っていました。 
 このような料理教室をきっかけとして、佐渡の水産物のおいしさが広まっていくこと、家庭でも

魚をより頻繁に調理してもらえることを期待します。 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

     ホシザメに触れる参加者                 魚捌き 
 
 
 
 
 
 
 
 
       
 

       シーフードカレー                  試 食 


