
＜国内初の魚市場荷捌き施設と冷凍加工施設が連結した、『高度衛生化閉鎖型施設』＞

選別

加工

−25℃～−30℃で
冷凍保管

農林水産省からEU-HACCP「EU向け輸出水産食品取扱施設」の認定を受け、令和3年4月から

稼働しています。EU-HACCPに基づいた衛生管理基準のもと、水産物の受入れから冷凍加工、

出荷までが行われています。　

大きな魚はスライサーで

小さな魚は手作業! 

魚の種類とサイズの選別後は

箱詰めされ−30℃で急速冷凍！
全国にそして海外にも

発送されます！

古い漁網を洋服にアップサイクルしたりとSDGsにも取り組まれ

ています。参加者の皆さん、魚の匂いも少なく衛生的な工場に

感動されていました。又、新商品も開発中で完成が楽しみです♪

産直マークの「長崎県松浦発産直さばフィーレ」!!

無塩なのでお好みの味にアレンジでき とっても便利で美味しい、

ですよ♪是非、食べてみてくださいね。

まき網船団の組合員として昭和35年に発足した『日本遠洋旋網漁業協同組合』の　

長崎県松浦市にある工場に組合員さんと行きました。

今回のレポート担当は…「佐賀エリア くみかつスタッフ」です開催日：2026年６月９日 (火)　

日本遠洋旋網漁業協同組合（通称：エンマキ）

発行：コープさが生活協同組合　

お問い合わせは【事業部】まで　

TEL:0952-36-7011

【まき網漁】

10
え ん よ う ま き あ み

まき網漁法とは複数の船が協力して魚群を探し、大きな網で

一斉に巻き取る漁法で 高いチームワークが求められます。

網の全長は1㎞、深さは100ｍ～250ｍあります。

「エンマキ」所属の21船団は東シナ海、五島西沖、対馬沖、

西部日本海を中心に旬の美味しいアジ、サバ、ブリなどを

漁獲し、新鮮で安全安心な魚を安定的に届けてくれています。

また、松浦市は「マアジ」の水揚げ『日本一』！

さらに、水産資源を守るためTAC制度（漁獲できる総量）に

よる資源管理を行っています。

商品名：長崎県松浦発産直さばフィーレ 

企画週：8月3週.9月1週　

金額：710円（税込）

＜漁法は・・まき網漁法！＞
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