
令和６年２月現地情報 

糸魚川駐在 

～ 底びき網でマダイの水揚げが好調 ～ 

 

 冬季間で時化の日が多い２月ですが、時化の合間の出漁で上越漁協能生支所所属の底引

き網漁船ではマダイの水揚げが好調です。 

 私が、現地で水揚げを見学させて頂いた 15 日は、２月とは思えない暖かさの中で、午前

中から大漁のマダイが水揚げされ、陸上で丘作業の人達が大きさ等により選別、計量、箱

詰め作業を行い浜は非常に賑わいました。当日、水揚げされたマダイは支所所属船による

ものだけで 1600 箱以上に上り、作業をしている漁業者でさえ当地区でこの時期に、ここま

で大漁のマダイが揚がったことはないと驚いていました。 

 最近、暗い話題の多い中で、このような大漁が続き浜が賑わえば良いと思いながら、水

揚げ作業を見学させて頂きました。 

  

   

  

選別作業           箱詰めされた大漁のマダイ 
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新潟駐在 

～新潟漁協新潟支所の荷捌き所の様子～ 

 
２月 29 日、新潟漁協新潟支所の荷捌き所の見学に行ってきました。この時期の日本海は荒れや

すく、出漁できる日も限られますが、この日は貴重な凪の日で、多くの漁師さんがとってきた魚を

選別、箱詰めしていました 

この日は旬のコウイカやヒラメの他、味噌汁やてんぷらでおいしいゲンギョ（ゲンゲ、ノロゲン

ゲ）が多く水揚げされていました。 

漁師さんから話を聞いたところ、魚価がなかなか上がらないとの声がありました。魚価を上げる

には消費者の皆さんにもっと食べていただく＝需要を高めることが大切です。そのためにも、水産

職の仕事を通じ、新潟の魚の魅力を幅広い世代にもっと広めなければならないと強く思いました。 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

荷捌き所 箱詰めされた魚 

ゲンギョ 注目の未利用魚 ワニエソ 
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村上駐在 

～魚をさばいて食べよう！親子料理教室～ 

17 日、村上市のマナボーテ村上において「魚をさばいて食べよう！」と題して親子料理

教室が行われました。この教室は、魚の調理法と美味しさを知ってもらいたいと新潟魚食

普及の会が主催したものです。 
当日は、村上市内の小学生親子 10 組が参加し、イナダのハンバーグを作りました。は

じめに、講師の丸山チカ子さんがイナダの三枚おろしの方法をコツや注意点を説明しなが

ら実演し、その後、参加者が三枚おろしに挑戦します。魚をさばくのは親御さんですが、

子ども達はさばいた魚を細かく刻んだり、フライパンで焼いたりと大活躍です。 
試食後、「美味しかった。」「思ったより簡単だった。家でも試してみたい。」「子どもが

思ったより興味を持っていて驚いた。楽しかった」などの感想をいただきました。 
継続的にこのような教室が開催され、新潟の魚のファンが増えるよう駐在としてサポー

トしていきたいと思います。 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

調理の様子                 完成品 
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佐渡駐在 

～大人向けお魚教室を開催しました～ 

  

２月 28 日、真野地区の健康推進委員の方を対象にお魚教室を開催しました。 

お魚教室は島内での水産物消費拡大を目的として行われているもので、魚を自分で捌き、調理を

して食べるまでの体験学習の形式になっています。島内の小中学校を中心に行っている教室です

が、昨年度からは大人の団体にも対象を広げて活動をしています。 

今回の教室のメニューはタラカツにタラの味噌汁、真子の醤油漬けとカワハギの煮付など盛りだ

くさんな内容でしたが、流石の手さばきでスムーズに進めることができました。用意されたメニュ

ーをこなすだけでなく、それぞれの家庭での工夫などの意見交換も生まれ、有意義な教室になりま

した。 

この教室を通し、まだ普及が十分でない学校・地域にまでこの活動が広がることを期待するとと

もに、ご家庭で魚を食べる機会が増えてくれれば幸いです。 

 

  

        講師の実演                 タラの処理 

  

       タラカツづくり                 完成品 


