
平成 29 年６月現地情報 

糸魚川駐在 

～上越地区漁業士によるお魚料理教室開催～ 

 
 ３日（土）、糸魚川地区公民館で郷土学習教室（ふるさとマナビィ教室）として糸

魚川の地魚を使った料理教室が開催されました。このイベントは上越地区漁業士が講

師となり、糸魚川の魚や漁業の話のほか、調理まで行う食育推進活動として毎年開催

されています。参加者は上越地区漁業士６名に地元糸魚川小学校、糸魚川東小学校の

１年生から６年生までの児童21名ほか調理スタッフ10名の37名で、毎年必ず参加する

児童もいるほど人気があります。 

実習のはじめに漁業士から、糸魚川の漁業や漁場の特徴、浅瀬から深海まで多種多

様な魚が獲れる秘密等の解説を受け、その後、参加者はグループに分かれ、漁業士か

ら丁寧にアドバイスを受けながら魚を捌きました。 

今回用意された魚は、当地区の祭事には欠かせない旬のセイカイ（ウスメバル）と

バイ貝で、家庭では頻繁に調理しない素材（?!）に皆、悪戦苦闘していたようですが、

セイカイのお刺身とアラ汁、バイ貝の煮付けを時間内に完成させることが出来ました。 

 この料理教室は、毎年魚種を変えながら、その時々の旬の魚を紹介し好評を得てい

ます。このような漁業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

進むことを期待したいと思います。 

 

 

  

  漁業士からの話に耳を傾ける児童たち    一人一匹のセイカイを調理 

 



 

平成２９年６月現地情報 
 

新潟駐在  
 
 

～漁協女性部の動き～ 

 
今月は、５日（月）に新潟漁協にて新潟支所女性部総会、20日（火）に新潟東映ホテルにて新潟

県漁協女性部連絡協議会（女性連）総会・大会、そして 27日（火）には、新潟漁協にて新潟魚食普

及の会総会が開催されるなど、漁協女性部の皆さんが活躍する１か月でした。 

中でも近年、特に活動が盛んなのが「新潟魚食普及の会」で、27 日の総会では、主に平成 29 年

度の活動計画について協議されました。昨年度に引き続き、一般消費者向けの地魚料理教室を行う

ほか、保育園の給食調理師向けの地魚メニュー提案会や、スーパーの水産担当者向けの地魚講習会

などが計画に盛り込まれました。 
また、20日に行われた女性連の大会では、パパ料理研究家として活動している滝村雅晴氏（※）

から、「“パパ料理”と“家庭内魚食”が家族の健康と笑顔につながる理由」について講演がありま

した。子供を持つ家庭の父親へ魚料理を普及することの大切さや、男性への料理の教え方のコツな

どを学びました。 
 漁協女性部の皆さんによる地域に密着した地道な魚食普及活動は、年々進む「魚離れ」に歯止め

をかけるために非常に重要な取組です。これからも漁村の女性たちの活動を支援し、地元の魚食文

化の振興を図っていきたいと思います。 
 
※ 滝村雅晴氏：株式会社ビストロパパ代表取締役、ヨンナナフィッシュ株式会社代表取締役 
 

 
            魚食普及活動（地魚料理教室）  
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村上駐在 

 
～岩船港で「ヒラメフェスティバル」が開催～ 

 

３日（土）、新潟漁協岩船港支所の青年部と直売所が、「活け越し・神経締め※１」により高

品質化されたヒラメを一般消費者に周知するため、「ヒラメフェスティバル」を開催しました。 

当日は多くの来場者を前に、青年部が昨年から習得に励んできた「活け越し・神経締め」

の実演が披露されました。実演では、手順などを説明しながら「この方法は、船上で締める

野締め※２とは異なり、鮮度が長持ちし、旨味が増します！」、「この方法で処理したヒラメを

『越後岩船 白皇鮃（はくおうひらめ）』と命名し、ブランド化を目指しています！」との説

明がありました。 

直売所では、活け越し・神経締めしたものと野締めしたものを食べ比べてもらおうと、そ

れぞれ刺身用柵を用意したところ、神経締めへの関心が集まり、野締めよりも先に完売しま

した。またテントでは、ヒラメ丼、漁師が考案したヒラメバーガーなどが販売されましたが、

いずれも販売前から長い行列ができ、多くの人で賑わっていました。 

新潟漁協岩船港支所の當摩支所長は、「昨年から取組の成果も出てきており、近隣の旅館と

も取引が始まった。まずは地元からその良さを広めていきたい」と語っておられました。 

 

※１「活け越し・神経締め」：生かしたまま水揚げし、数日間水槽で落ち着かせ（活け越し）、

その後、即殺、血抜き、脊椎の神経を破壊する（神経締め）。 

※２「野締め」：獲れたヒラメをすぐに海水氷に浸けて殺す。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

活け越し・神経締めの実演              テント販売 
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佐渡駐在 

～新穂小学校で総合学習を実施～ 

 
14 日（水）、新穂小学校にて、６年生 13 名を対象にアジを用いた解剖実習を行いました。この取

組は理科の授業の一環として、水産庁舎が解剖の講師を依頼されたもので、解剖を通して、食べ物

が消化、吸収、排泄されるまでの過程について学ぶことを目的としています。 

始めに、アジの生態や体の構造についての説明を行った後、アジを解剖しエラや内臓の観察を行

いました。生徒たちは嫌がる様子も無く、積極的に取り組んでいました。 

参加した生徒からは、「魚を解剖することができて良かった」、「初めての経験だった」、「アジの体

の仕組みが分かった」等、多くの感想が寄せられました。 

今後も水産庁舎では総合学習等への支援を通して、子供たちに魚への関心をもってもらいたいと

考えています。 

 
        

        全体説明                   解剖の説明 
  
 
                                    
 
 
 
 
 
 
       
 
 


