
令和６年３月現地情報 

糸魚川駐在 

～漁業体験研修が開催されました＠上越漁協～ 

 

 ３月30日に上越漁協にて漁業体験研修が行われました。これは将来漁師になること

を希望する者が、実際に操業する漁船に同乗し、漁業を体験するものです。 

 当日は漁業体験のない者がカニ籠漁船に乗船し、漁業者の指導の下で籠への餌付け

作業や先輩漁業者のロープ捌き見学等を行いました。当日は生憎の時化模様でしたが、

船酔いすることもなく作業を行い、指導した漁業者も驚いていました。 

 この経験が参加者の希望に適うよう引き続きサポートしていきますし、このような

取組により漁村が活性化することを期待しています。 

 

    

        餌付け作業の実践         ロープ捌きの見学 



令和６年３月現地情報 

新潟駐在 

～講演会「魚のブランディング考」～ 

 
３月 11 日、糸魚川市能生マリンホールにて講演会「魚のブランディング考」が開催されまし

た。講演会には魚の取り扱いで国内外から注目を集める「サスエ前田魚店」５代目店主の前田尚毅

氏が講師として招かれ、講演、パネルディスカッションを通じて新潟県の魚の未来について考えま

した。参加者は県内漁業関係者や海洋高校生などが集まり、前田氏の講演を熱心に聞いていました 

講演前、前田氏は会場近くの上越漁協能生支所の荷捌き所に立ち寄り、能生で水揚げされた大き

な南蛮エビの買い付けを行いました。その際、保冷の為に大きな氷を選別しており、鮮度管理の徹

底したこだわりが見られました。 

前田氏の刺激により、県内水産関係者の水産物の扱いの意識がより高まることを願っておりま

す。 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

南蛮エビに使う氷を選別する前田氏 荷捌き所を見学 

 

講演会 



令和６年３月現地情報 
村上駐在 

～ワニエソ焼き干しづくり～ 

25 日、新潟漁協岩船港支所の加工場でワニエソ焼き干しの試作が行われました。 
これは、新潟魚食普及の会による未利用魚を利活用する取組の一環です。ワニエソは西

日本では高級蒲鉾の原料として利用されていますが、当県ではほとんど利用されていませ

ん。近年、当県でもまとまって漁獲されており、その資源の利活用が強く求められていま

す。これまでの研究結果から、全長が 20～30 ㎝程度の小型のワニエソが出汁としての焼

き干し原料に向いていること、さらに出汁として十分な旨味があることが分かっています。 
普及の会による焼き干しづくりは、丸山会長のフナベタ焼き干し作りの経験と加工場の

設備を勘案して、炭火で焼いてから乾燥機で仕上げる方法で行われました。この日はワニ

エソ約 10 ㎏、尾数で 200 本ほどの焼き干しを試作することができました。後日、試作し

た焼き干しと昆布の合わせ出汁で作った茶碗蒸しを試食したところ、上品な出汁が効いて

いて、ワニエソが焼き干し素材に適していると実感しました。      
今後、普及の会では、試作した焼き干しを料理店等にサンプル提供して出汁としての評

価を調べる予定とのことです。引き続き、未利用魚を活用した加工品開発と普及をサポー

トしていきたいと思います。 
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焼き作業                乾燥作業 



令和６年３月現地情報 

佐渡駐在 

～佐和田地区のカキ養殖～ 

  

３月７日、佐渡水産技術センターの研究員とともに、沢根漁港で行われているマガキ養殖の施設

を見学しました。 

佐渡では加茂湖と沢根漁港の２カ所でマガキ養殖が営まれています。波の穏やかな閉鎖海域で筏

を用いて養殖を行う加茂湖とは異なり、沢根漁港では外海に面した環境で延縄式での養殖を行って

います。沢根のカキは収穫まで数年間かけるため、大粒で出荷されるのが特徴です。 

しかし近年、全国的にクロダイをはじめとした魚類による食害が問題となっており、沢根漁港の

カキ養殖においてもクロダイがカキ種苗を食べ、まとまった出荷ができないとの声が上がっていま

す。他県で取り組まれている食害対策も参考に、県の研究所と連携をしながら普及活動をしていき

ます。 

 

  

        沢根漁港                 マガキの幹縄 

  

       マガキを上げる様子              マガキ 


