
　新潟県には、長い海岸線（約635km）とその沿岸に広がる大陸棚、佐渡島、粟島沖合の天然礁、さらには信濃川、阿賀野川を
はじめとする大小の河川など、豊かな漁場があります。
　また、北に向かって流れる対馬暖流とその下層に広がる日本海固有水（水深300m以深で水温が2℃以下で安定している）に
より、暖流系、寒流系の両方の魚介類が水揚げされ、四季折々の豊富な海の幸に恵まれています。

注：新潟北部／粟島浦村及び
村上市から新潟市までの市
町村（下越）
新潟南部／長岡市から糸魚川
市までの市町村

《種類が豊富でおいしい魚介類》
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◆主な魚種別の生産量

（平成23年）
◆県内生産量と地区別割合
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　新潟県では「佐渡寒ブリ」「南蛮エビ」「ヤナギムシガレイ」のブランド化を進めています。

新潟県のブランド魚
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　カレイ類の中で最高級品。主に新潟市
から村上市にかけての地域で水揚げされ
ます。
　一夜干しにして、軽くあぶることで上
品な美味しさが引き立ちます。焼き物の
ほか、獲れたてのお刺身も絶品です。

　ホッコクアカエビは、甘エビとも呼ばれ
ていますが、新潟では、色や形が赤唐辛
子（南蛮）に似ていることから、南蛮エビ
と呼ばれています。
　海洋深層水の蓄養施設から、活きた
南蛮エビも出荷されています。

　11月～1月に佐渡の両津湾の定置網
に入る寒ブリは、脂が乗りきっている絶品。
　冬型の気圧配置が強まり「雪起こし」
と呼ばれる雷が鳴り出すと、寒ブリが定
置網に入ります。佐渡ではこれを「ブリ
起こし」と呼んでいます。



　水産生物は鉱物資源などと違い、成長し、子供を産んで数を増やすことから、上手に管理することで、一定量を永久に獲り続ける
ことができる資源です。

　サケ、サクラマス、アユ、イワナなどの資源の維持増大と、錦鯉養殖及びマス類養殖の振興に努めています。

　ヒラメ、マダイ、マガレイなどは体長制限を設け、それより小
さな魚が獲れた場合には海へ返します。

▲「魚沼美雪ます」の姿つくり

水産資源管理と持続的利用

内水面漁業の振興

　漁港は、漁業を行うための基盤であるとともに、食卓に水産物を届ける流通の出発地となっています。また、都市との交流が図ら
れ、漁村の振興につながっている漁港もあります。
　県では、水産物の流通拠点となる漁港を中心に、産地市場の衛生管理強化を進めています。
　さらに、老朽化した防波堤や岸壁などの保全工事を計画的に行い、長寿命化を図るとともに、津波や地震などに対する施設機能
の診断や対策工事を行い、漁港・漁村の防災・減災対策を進めています。

漁港・漁村の総合的な整備

＜資源管理のための取組＞

◎獲る魚の大きさを制限しています

　網目を大きくすることにより、体の小さな稚魚（これからもっと
大きくなれる魚）は網から逃げることができます。

◎稚魚を獲らないように網目を大きくしています

　決まった日に漁を休んで、魚を獲りすぎないようにしています。
◎休漁日を設けています

▲漁業生産の基盤としての漁港 ▲水産物流通の出発地 ▲漁港を核とした都市と漁村の交流


