
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

鮭
は
、
湧
水
が
出
る
場
所
を
好
ん
で
産
卵
す
る
。
そ
の

た
め
、
温
度
が
一
定
で
、
酸
素
を
多
く
含
む
湧
水
は
ふ
化

事
業
に
欠
か
せ
な
い
。
遊
佐
町
は
鳥
海
山
の
伏
流
水
が
湧

き
出
る
川
が
多
く
、
孵
化
事
業
に
最
適
で
あ
る
。
そ
れ
に

加
え
て
、
「
た
く
さ
ん
の
鮭
に
帰
っ
て
き
て
ほ
し
い
」
と

い
う
情
熱
と
努
力
が
地
域
を
支
え
て
い
る
。 

 

「
さ
け
ま
す
増
殖
資
源
加
工
セ
ン
タ
ー
」
は
、
遊
佐
町

の
鮭
加
工
の
代
表
的
存
在
。
桝
川
採
捕
場
で
と
れ
た
鮭
を

活
用
で
き
な
い
か
と
地
元
の
お
母
さ
ん
た
ち
が
立
ち
上

が
っ
た
。
鮭
は
捨
て
る
と
こ
ろ
が
な
い
。
採
卵
し
た
鮭
を

お
ろ
し
、
身
は
塩
で
２
日
間
熟
成
さ
せ
て
か
ら
味
噌
粕
等

に
漬
け
込
み
、
炭
火
で
じ
っ
く
り
焼
き
上
げ
て
真
空
パ
ッ

ク
に
す
る
。
そ
の
他
に
残
っ
た
身
や
小
骨
は
、
ミ
ン
チ
に

し
て
ハ
ン
バ
ー
グ
へ
。
刻
ん
だ
野
菜
も
入
っ
て
栄
養
が
満

点
の
一
品
だ
。
最
後
に
残
っ
た
骨
等
は
、
隣
接
す
る
施
設

で
肥
料
に
し
、
地
域
の
田
へ
還
元
し
て
い
る
。 

 
庄
内
地
域
で
は
、
海
が
あ
る
た
め
な
か
な
か
川
魚
を
食

べ
る
習
慣
が
な
い
。
「
遊
佐
の
味
を
出
し
た
い
」
と
い
う

思
い
か
ら
、
加
工
す
る
こ
と
で
お
い
し
さ
を
ア
ピ
ー
ル

し
、
内
陸
や
県
外
へ
販
売
を
す
る
よ
う
に
な
っ
た
。
現
在

で
は
、
東
京
銀
座
の
山
形
県
ア
ン
テ
ナ
シ
ョ
ッ
プ
で
も
販

売
を
行
っ
て
い
る
。 

 

お
母
さ
ん
た
ち
の
思
い
が
詰
ま
っ
た
遊
佐
町
の
味
を

一
度
味
わ
っ
て
み
て
は
ど
う
だ
ろ
う
か
。 

昆布巻きの加工 

いくらの採取 いくらの加工

豊
か
な
水
と
地
域
の
情
熱 

地
域
の
資
源
を
生
か
す
た
め
に 
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お問合せ   さけます増殖資源加工センター 
                  遊佐町直世字向田１２－５    TEL･FAX：０２３４－７７－２０８９ 

特集 漁村のいま・・・ 

手間なく食べられる商品を開発し提供して 

いる。鮭の味噌粕漬焼、揚げボール等はあた 

ためるだけ。鮭の食べ方が分からない方や忙 

しい主婦の味方です。 

【販売先】 ・道の駅ふらっと（遊佐町） 

・産直たわわ（酒田市八幡地区） 

・グリーンストア（遊佐町） 

・ぽっぽや(遊佐駅) 

・山形県アンテナショップ（東京） 

・さけます増殖資源加工センター（遊佐町） 

残った骨等を肥料化 採卵しふ化へ 川へ戻ってきた鮭の採捕採卵後の鮭の有効活用

● 一般的に鮭というとシロサケのことを言うが、

他にも種類がある。（ベニザケ、ギンザケ等） 

● 尾びれの前の背中に小さくヒレがあるのが特徴 

● 鮭はふ化後、川から海に行き、数年後に生まれ

た川へ戻ってくる。 

● 鮭は捨てるところが全くない魚。頭から内臓ま

ですべて食べることができる。 
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