
http://www.cbr.mlit.go.jp/kisojyo/econet/index.html

木曽三川流域生態系ネットワーク推進協議会では、木曽三川流域におけるエコロジカル・
ネットワーク形成に関連する地域の取り組み情報をニュースレターにまとめて発信しており、

生物多様性の保全や生きものを活用した地域づくりなど、流域のフレッシュな情報を募集しています。下記お問い合わせ先ま
で情報をおよせください。（なお､紙面の都合等で取材・掲載できない場合もありますこと、予めご了承ください。）

　応援団ロゴマークが変わったことに気付かれましたか？ニホンウナギが新しく取り組みの指標種に
加わったこと（中面記事参照）を受け、ロゴマークにもウナギのシルエットを追加しました（まんな
かあたりです。よ～く見てみてください。）
　食べておいしい指標種ですが、なんといっても有名なのは蒲焼き（背開きで蒸す関東風・腹開きで
蒸さない関西風）、蒲焼きとごはんのハーモニーがたまらないうな丼･うな重･ひつまぶしですね。そ
のほか、日本各地にはさまざまなウナギ料理があります。生態系ネットワーク形成の取り組み推進に
より、おいしい指標種ニホンウナギやその生息環境が守られていきますように！

「せいろ蒸し」
福岡名物。タレ味付きのご飯
のうえに、ウナギの蒲焼きと卵
が乗せて、蒸してある。おいしい。

「きんし丼」
京都や滋賀でみられる。

巨大なだし巻き卵がうな丼
のうえにどんっ。おいしい。

「くりから焼き」
串に巻きつけて焼いたもの。

捌く際に出る端切れや小さなウ
ナギが使われるとか。おいしい。

「お刺身」
ウナギの血には毒があり

生食しないのがふつうです
が、綺麗に血抜きした刺身
が食べられるお店も。。。

「半助豆腐」
これも関西地方のお料理。蒲焼

きの頭の部分（半助）を豆腐と一緒
に鍋で煮込む。おいしい。

「うな肝丼･うな肝重」
宮崎などでみられる。ご飯の

うえに、ウナギの蒲焼きと肝焼
きがハーフ＆ハーフ。おいしい。

▲長良川鵜飼の学習で、人と川とのつながりやその伝統を感じることが
できました

◀交流会はどのテーブルからも笑い声が聞かれ楽しい時間
でした

「おいしい指標種ウナギ料理あれこれ」
木曽三川流域お魚コラムvol.4

cbr-kisojyo@mlit.go.jp / tel 058-251-1321 / fax 058-251-4301



▲ 意見交換では理想のワンド環境を描いて議論しました▲ 第２回ワークショップでの魚釣り体験。木曽川の自然を体感しました

木曽川ワンドを見学 ▶
（外来魚が確認できました）

岐阜水産研究所 ▶
　（ふだんは入れない増殖用施設もみせていただきました）　

▲ 世界淡水魚園水族館アクア・トトぎふ
　（婚姻色のオスを含めイタセンパラがたくさん泳いでいました）

▲ 現地をみて取り組みイメージを共有しました

▲ 意見交換ではこれからの取り組みについて議論

▲お昼休憩では指標種を味わいました
（ひつまぶしです）

約 70 名と多くの方が参加されました ▶


