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2023年春の淡路島の風物詩！

『淡路島サクラマス』最新情報！

新作メニュー「熟成サクラマス棒寿司」、
「淡路島サクラマスのブラック丼」など

今年は3月10日から解禁！！
～56メニューが登場。地域団体商標も登録！～

1-8

　重要　2023年3～5月版
　　　　淡路島サクラマスグルメチラシ、店舗一覧表
           （詳しくは掲載のＱＲコードからホームページをご覧ください。）

9-11

「なぜ淡路島でサクラマスなのか？」
「淡路島サクラマスの特徴」について

12,13

サクラマスの養殖について　参考資料
（各養殖サーモンの種類、淡路島サクラマスの特徴等）
［H29.10.25 兵庫県洲本農林水産振興事務所より】

14,15

②

●「春の大潮」で渦潮が1年で最も○○○になる！！
春の大潮”ハルジオ”に「うずしおクルーズ」

世界遺産を目指す大迫力の「鳴門の渦潮」を
クルーズ船に乗って間近で見よう！！

16-21

③
  　●絶品！春の『桜鯛』は、
　　　郷土料理の「宝楽焼」から「お手軽ランチ」まで！
　　令和の大嘗祭で天皇陛下に献上した極上の淡路島の献上鯛

22,23

全国初？！県をまたぐ
南あわじ市と鳴門市の広域連携でのグルメ事業

「新・ご当地料理 うずの幸グルメ」第２弾 お披露目会！
24-28

【参加者募集】鳴門×南あわじ市　グルメライドを開催 29

南あわじ市と鳴門市の周遊パンフレットができました！
『　海辺の街を遊ぶ　Cross　TRIP　』

30

～ 必見！！ この春の淡路島　最重要情報 ４つ

①

④

兵庫県南あわじ市役所食の拠点推進課に所属しております土井孝行と申します。
この春の『淡路島（南あわじ市）』の各種情報をご紹介させて頂きます。

2月中旬～６月頃の情報として参考にして頂ければと思いプレスリリースさせて頂きます。
ぜひ、貴番組・貴紙にて取材の程、宜しくお願い致します。



 



報道資料（プレスリリース） 組織名：淡路島サクラマスプロモーション実行委員会  2023年 3月吉日 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                 

 

 

 

 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       

２０２３年春の淡路島の風物詩！淡路島サクラマス最新情報！ 

新作メニュー「熟成サクラマス棒寿司」など３月１0日から解禁!! 

～「桜彩る和洋プレートランチ」など、定番メニューも含めて 56 メニューが登場～ 
 

※令和４年５月に地域団体商標登録もされました 

 

＜今年の新作・オススメグルメ紹介＞ 

【新作】 「熟成サクラマス棒寿司」 【オススメ】 「桜彩る和洋プレートランチ」 

 

淡路島サクラマスの脂がのった切り身 
【新作】 「淡路島サクラマス巻き」 
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兵庫県南あわじ市役所食の拠点推進課に所属しております土井孝行（どい たかゆき）と

申します。この度は、淡路島の春の風物詩となりました「2023 年 淡路島サクラマス新作

（定番）グルメの発表」を行います！第７弾として令和４年３月 10 日から 5 月末まで参加

店舗数 33 店舗が、56 メニューを期間限定で販売を行います！今年は「熟成サクラマス棒寿

司」や「淡路島サクラマスブラック丼」などの新作メニューに加え、「桜彩る和洋プレートラン

チ」や 5 月限定春スター丼「春の３食丼」などの定番商品も合わせてご紹介をさせて頂きます。 

 

８年前までは島には存在していなかったサクラマスの養殖挑戦開始から、1 年目、2 年目、

３年目と少しずつ養殖匹数を増やしながら、グルメ開発にも取り組んできました。５年前ま

では南あわじ市内の店舗だけがグルメ企画の参加対象でしたが、募集範囲を淡路島内全域の

店舗に拡大し、淡路島全域で「淡路島サクラマス」グルメ開発に取り組み始めました。３年

前は「3 月限定スター丼」、一昨年は「こだわりの逸品」という新カテゴリーを作りましたが、

新型コロナウィルスの影響をスタート時から受け、満足に PR・営業ができませんでした。 

 

【オススメ】 ５月限定春スター丼「春の３食丼」 【新作】「春の三種海鮮丼定食」 

【新作】「淡路島サクラマスのブラック丼」 【オススメ】 鍋 「淡路島サクラマスのシュウマイ豆乳鍋」 

U000345
タイプライターテキスト
2



今年もコロナに負けずに参加店舗数 33 店舗が、56 メニューで春の淡路島を盛りあげ、 

淡路島の活性化に繋げて行きたいと思っております！ 

ぜひ、貴番組・貴紙にて取材の程、宜しくお願いします。 

 

【コンセプト】「 好奇心 」×「 商品（メニュー） 」              

詳細⇒ 希少な淡路島サクラマスをそれぞれ独自の色・技術を持った料理人達が工夫した 

アイデア料理 56 メニューを島内各地 33 店舗で味わえます。 

 

【強み】（WONDER）「 淡路島の春の風物詩 」    

詳細⇒「淡路島サクラマス」の養殖を起点として、ホテル・旅館 

・飲食店等でのメニュー開発を通じ、地域一丸となり地域活性化 

に取り組んでおり、今では淡路島の春の風物詩として、多くの 

メディアで取り上げて頂いております！ 

←一昨年の発表会の様子 

 

 

【リリースのポイント】淡路島サクラマスグルメ ７つのカテゴリーのルール 

※ 基本ルールは淡路島サクラマスを使うこと 

カテゴリー ルール 提供ﾒﾆｭｰ数 

丼 
(1)淡島産野菜を１種類以上、(2)オリジナルの出汁やタレ、 

(3)淡路島産のお米を使うこと 
14 ﾒﾆｭｰ 

鍋 
(1)淡路島産野菜を３種類以上、(2)オリジナルの出汁やタレ、 

(3)〆は淡路島産のお米か淡路手延素麺（淡路島ぬーどる）を使うこと  
8 ﾒﾆｭｰ 

春咲く dish 
(1)ワンプレートで提供、(2)食材を工夫して春色に仕上げること 

(3)盛り付けにこだわって「おしゃカワ」「SNS 映え」するメニューにすること 
6 ﾒﾆｭｰ 

お土産・ 

テイクアウト 

(1)パッケージや味付け、食材にこだわり、(2)淡路島サクラマスの

美味しさを気軽に楽しめるメニューにすること 

8 店舗 

18 ﾒﾆｭｰ 

３月限定 

スター丼 
(1)『淡路島３年とらふぐ』を使うこと→今年は提供がありません。 － 
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5 月限定 

春スター丼 

(1)「淡路島産のサワラ」、(2)「淡路島産のしらす」を使うこと 

(3)上記、春の淡路島フィッシュが３つ味わえること 

※サワラ・しらすは生でなくても OK 

5 ﾒﾆｭｰ 

こだわりの 

逸品 

2021 年 3 月登場のカテゴリー。(1)お店のこだわりの逸品である

こと。こだわった調理方法、調味料、盛り付けなど 
5 ﾒﾆｭｰ 

 

【参加店舗・メニュー】あわじ国ＷＥＢ（ウエブサイト）で紹介  

https://www.awajikoku.com/sakuramasu/ →  

 

 

 

【生のサクラマス販売・問い合わせ先】 

●若男水産㈱  ℡0799-52-3561  ［養殖・販売］  

 ●あわじ島まるごと食の拠点施設「美菜恋来屋」 ℡ 0799-43-3751［販売］ 

 

＜参考資料１＞ 一般的な養殖サーモン類と淡路島サクラマスの違い 

◎「ご当地サーモン」はトラウトサーモンが多い。サクラマスは臆病で養殖が難しい。しか

しその分、他より上品な味わいでサケ・マス類ではトップクラスの味。【詳細は P12～15】

 

・警戒心が強く、環境が少し変わっただけでもエサを食べなくなってしまうほど繊細な魚 

⇒最初は同じ生け簀で養殖するが、途中で「大きめのもの」と「小さいめのもの」に選別し生簀を分けて

いる。ずっと一緒にしておくと小さいサクラマスがエサを食べられずに死んでしまう。それを、ある時

期がきたら１匹ずつ選別して生け簀を分けてあげることで全体の 95%が出荷できるようになった。 

 

◆「サクラマス」は美味しい！！ 

  味はサーモン類（サケ・マス類）の中でも『最も美味』と言われている。天然ものは寄生虫の危険が

あるので水揚げしてすぐに冷凍するが、養殖の淡路島サクラマスは寄生虫がいないので生でも食べら

れる（山形県の人が、サクラマスを刺身で食べられると聞いて驚いていました）。 

・雑味の無い上品な脂と濃厚な甘み（ねっとりとした甘味）が特徴。しっとりとして肉厚。 

・3,4,5 月と成長するにつれて、脂の乗り、味が少しずつ変化していきます。（3 月上旬のサクラマ

※チラシコピー、今期の参加店舗一覧表(P9～11)も参照 

https://www.awajikoku.com/sakuramasu/
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スは１kg 以上であっさりめの上品な甘み。しかし、5 月以降には、２kg 越えのサクラマスも出てき

たりして脂の乗りも、甘みも違ってきます）月ごとに味の違いを楽しむのもおもしろいです！ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

※元々は何の魚でしょうか ←「ヤマメ」（淡水魚）でした。 

ヤマメは川の中で生活していて、海に出てきたらサクラマスになります（銀化） 

 

【なぜ淡路島でサクラマスなのか？】 

淡路島では「夏は鱧」、「冬は淡路島３年とらふぐ」があったが、「春はこれ！」という名物魚がなかなか

無かった。そこで、前田組合長が“春の名物”にしたいということで春にちなんだ魚「サクラマス」の

養殖を始めた。⇒“淡路島に来る方を四季いつでも楽しませたい。”という思いで始めた。 

 

【なぜ３～5 月しか食べられないのか？】 

 サケ・マス類は冷水性の魚で、サクラマスの飼育可能な水温は-1～20℃（適水温は 6～14℃）。5 月

の後半になると福良湾の海水温度でも 20℃近くになってくるので、海ではサクラマスは死んでしまう。 

それでも、福良湾は鳴門海峡の潮流の影響で比較的水温が低いため、サクラマスは長い期間養殖でき、

大きく美味しく育てられます！（愛媛等なら水温 18℃以下は５月上旬で終わるらしい。しかし、福良湾

なら５月下旬までエサをあげられるのでより大きく育てられるのです） 

５月頃の 

サクラマス 

３月頃の 

サクラマス 

（注）上下 2 枚の写真の縮尺は異なります。 

 

養殖場でのエサやりの様子 
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【ストーリー】 

白身がほとんどの淡路島。冬の「淡路島３年とらふぐ」、祇園祭で重宝されている夏の「沼島のはも」

の間の３月～５月にサクラマスを淡路島の新しいご当地ブランドとして養殖に挑戦。 

平成 27 年度、当初の試験養殖では３，３００匹の内半数が商品にならず大赤字。 

 翌、平成 28 年度には、淡路島３年とらふぐ開発を先導した福良漁協組合長の前田若男（若男水産

㈱）氏が再びリスク覚悟でサクラマス６，０００匹の養殖に挑む。稚魚のエサにはハーブや玉葱の皮

（抗酸化物質ケルセチン豊富）を混ぜ、イカのはらわたなどと合わせて柔らかくする。手で丁寧にエ

サを与え、成長の早いものと遅いものを一匹ずつ手で分別。丁寧に愛情をもって育てると何とか答え

てくれる。 

それを地域がバックアップ。南あわじ市内各店舗に呼びかけ、ご当地メニューワークショップを６

回開催し 20店舗が２３種類の鍋・丼メニューを開発。結果、サクラマス全体売上金額は合計 5,000

万円となりました。 

平成 29 年度には、メニューを進化・成長させるため各店舗が努力し手間を惜しまず、「おしゃれカ

ワイイ」「SNS 映え」をコンセプトにしたメニューにも取り組み、32 店舗が 44 メニュー（丼・鍋・

おしゃれカワイイメニュー・お土産＆テイクアウト）を開発。養殖業者も 2 者に増え淡路島サクラマ

ス６,000 匹の養殖を開始。前年度に比べ生産量を２倍にしました。結果、サクラマス全体売上金額

は約 9,000 万円となりました。 

平成 30 年度、生産者と飲食店・宿泊施設と淡路島観光協会や県、各種団体と連携し淡路島全体で

お客様を迎えしようということで 8月に「淡路島サクラマスプロモーション実行委員会」を設立。市

役所の事業支援は終了ということで、参画店舗から年会費として 1 万円ずつ集め始め、「企画部会」

を立ち上げ今後の PR 戦略を参画店舗自らで考えていくという自立自走に取り組み開始。 

 しかし、平成３１（令和元）年度には、2 月 27 日にお披露目会を開催しましたが、それから新型

コロナウィルスの影響で一斉休校や緊急事態宣言があり、3月～5 月が丸ごと大打撃を受けました。 

 そして、令和 2 年度も緊急事態宣言の影響で３～5 月のシーズン中に 21 店舗が休業する事態とな

りました。 

 それでも、令和４年度には 3 店舗の新規加入店を迎えて 3３店舗で 56 メニューをご提供し、観光

客の皆さんに春の淡路島観光を楽しんでいただきたいということで生産者、飲食店、各種団体が一致

団結して頑張ります。 
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加
店
舗

を
募
集
し
、
自
立
自
走
に

取
り
組
む
。

・
5
月
限
定
春
ス
タ
ー
丼

追
加

・
2
/
2
7
に
お
披
露

目
会
を
開
催
し
た

が
、
新
型
コ
ロ
ナ

ウ
ィ
ル
ス
の
影
響

で
一
斉
休
校
、
緊

急
事
態
宣
言
等

が
あ
り
3
～
5
月
が

大
打
撃
。

・
3
月
限
定
ス
タ
ー

丼
追
加

・
1
月
に
緊
急
事

態
宣
言
が
出
さ
れ

3
/
2
0
に
解
除
さ
れ

た
も
の
の
、
4
/
2
5

～
5
/
3
1
ま
で
再

び
宣
言
が
出
さ
れ

2
1
店
舗
が
休
業

し
た
。

・
こ
だ
わ
り
の
逸

品
追
加

・
コ
ロ
ナ
禍
で
各

店
舗
の
サ
ク
ラ
マ

ス
通
販
商
品
も
紹

介
。

・
1
/
2
7
～
3
/
2
1

ま
ん
延
防
止
措
置

・
5
月
に
福
良
漁

協
が
「
淡
路
島
サ

ク
ラ
マ
ス
」
で
地
域

団
体
商
標
を
取

得
。

・
試
験
的
に
解
禁

日
を
3
月
1
0
日
に

す
る
。

西
暦
、
年
度

淡
路
島
サ
ク
ラ
マ
ス
ご
当
地
グ
ル
メ
開
発
数
値
比
較
、
取
り
組
み
一
覧
表
　
　
（
グ
ル
メ
事
業
は
毎
年
3
/
1
～
5
/
3
1
。
　
た
だ
し
、
令
和
4
年
度
は
試
験
的
に
3
/
1
0
～
5
/
3
1
）

項
目

淡
路
島
サ
ク
ラ
マ
ス
全
体
食
数

淡
路
島
サ
ク
ラ
マ
ス
全
体
売
上
金
額

主
な
取
り
組
み
、
事
象
等

養
殖
生
産
者
数

店
舗
の
募
集
範
囲

南
あ
わ
じ
市
内
の
み

淡
路
島
内
全
域
で
店
舗
募
集
、
活
動

養
殖
年
数

グ
ル
メ
事
業
年
数

稚
魚
導
入
数
（
ｔ）

稚
魚
導
入
数
（
匹
数
）

※
稚
魚
導
入
数
＝
成
魚
数
で
は
な
い

新
ご
当
地
グ
ル
メ
開
発
店
舗
数

新
ご
当
地
グ
ル
メ
開
発
メ
ニ
ュ
ー
数
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＜参考資料２＞ 

 

淡路島サクラマスを養殖している方 

氏名 前田 若男（まえだ わかお） 

 

 渦潮で名高い鳴門海峡を中心とした好漁場を有する福良港 

の沖合では、「淡路島３年とらふぐ」の養殖が盛んに行われて 

おり、前田さんはその３年とらふぐを開発した方である。 

平成 27 年 11 月より、サクラマスの養殖を始め、地域の 

新しいブランド「淡路島サクラマス」に取り組んでいる。 

 

＜経歴＞ 

 ・平成 14 年 ６月 福良漁業協同組合 代表理事組合長就任 

 ・平成 14 年 7 月 財団法人南浦地域漁業振興対策基金 理事就任 

 ・平成 16 年    ハマチ養殖をやめ、トラフグ養殖だけに専念 

           同時に個人経営に独立する。 

 ・平成 17 年   「淡路島３年とらふぐ」ブランド化 

 ・平成 23 年 10 月 若男水産（株）設立 

 ・平成 24 年 ６月 一般財団法人南浦地域漁業振興対策基金 理事長就任 

 ・平成 26 年 ７月 あわじ島まるごと株式会社取締役就任 

 ・平成 27 年 11 月 サクラマスの養殖開始 

 

■その他 （特許・表彰など） 

 ・平成 23 年 6 月 3 日 淡路島３年とらふぐ地域団体商標登録 

 ・平成 28 年 1 月 15 日 兵庫県自治賞受賞 

 ・平成 28 年 10 月 7 日 淡路島３年とらふぐめしの素 兵庫県認証食品認定 

・令和 2 年福良漁協が国の「ディスカバー農山漁村（むら）の宝」優良事例に選

定されました（地域一丸となり地方創生に取り組んだ点が評価され）  

・令和４年５月  福良漁協が「淡路島サクラマス」地域団体商標登録  

 

＜資料に関してのお問合せ先＞ 

淡路島サクラマスプロモーション実行委員会 事務局：土井孝行、興津武秀 

電話：0799-43-5224（携帯 090-4565-0507）ＦＡＸ：0799-43-5323 

Ｅ-Ｍａｉｌ： shoku@city.minamiawaji.hyogo.jp 

HP アドレス :  https://www.awajikoku.com/sakuramasu/ 

住所 〒656-0492 兵庫県南あわじ市市善光寺 22 番地 1 

https://www.awajikoku.com/sakuramasu/
U000345
タイプライターテキスト
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淡路島サクラマスプロモーション実行委員会 TEL:0799-43-5224

“淡路島サクラマス”グルメ
（令和5年３月10日～５月末）

※今年は解禁日が3月10日（金）ですのでご注意ください！

島内３３店舗、全５６メニューが誕生！！

今年食べられるﾒﾆｭｰは
6種の料理ｶﾃｺﾞﾘｰ

丼、鍋、春咲く＊dish、お土産・テイクアウト、
5月限定春スター丼、こだわりの逸品

※旬の食材のため、写真と多少異なる場合があります。また、予約が必要な店舗、メニューがありますので詳細はホームページ又は裏面の連絡先から
各店舗にお問い合わせください。

全店舗・全メニューなど詳しくはこちら
『淡路島サクラマスグルメ』ホームページ

「サケ・マス類の中で最も美味しい」と言われるサクラマス。
春が旬のその味をお楽しみください。

※裏面に店舗リスト、
位置図があります。

⑦

㉘㉖

⑯

① ② ③ ④ ⑤

⑥ ⑧ ⑨ ⑩

⑪ ⑫ ⑬ ⑭ ⑮

⑰ ⑱ ⑲ ⑳

㉑ ㉒ ㉓ ㉔

㉚㉙

㉛ ㉜

㉗

㉝

㉕
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淡路島サクラマスグルメ提供店舗MAP

お問い合わせ先
淡路島サクラマスプロモーション実行委員会 （南あわじ市役所 食の拠点推進課） TEL：0799-43-5224

淡路島観光協会 南あわじ観光案内所 TEL：0799-52-2336

※このチラシに掲載している内容は2023年1月20日時点での有効な情報です。情報は変更となっている場合がござ
いますので、最新の情報や詳細については各施設へお問い合わせください。

美菜恋来屋（大規模直売所）
南あわじ市八木養宜上1408

℡0799-43-3751

淡路島サクラマス（フィレ）
が買えるお店

若男水産(株)

南あわじ市福良甲21-31

℡0799-52-3561

淡路島サクラマスの特徴
『５月限定春スター丼』（5月限定） 淡路島のスター魚

（サクラマス、しらす、サワラ）を１度に味わえる贅沢な丼）

・上品な脂と濃厚な甘みが特徴。
（雑味が無い）
・3,4,5月と成長するにつれて、
脂の乗り、味が少しずつ変化していく。

・宿泊プランのしっかりディナーや、
手軽なランチメニュー、お土産まで
勢揃い。

①練物屋　道の駅あわじ店 ②淡路ハイウェイオアシス　みけ家

淡路市岩屋1873-1　080-3784-1303 淡路市岩屋大林2674-3　0799-72-0220

③グランドニッコー淡路　日本料理「あわみ」 ④いちじろう
淡路市夢舞台2　0799-74-1112 淡路市富島998　0799-82-2382

⑤新島水産 東浦店 ⑥淡路島　鼓や

淡路市仮屋63-2　0799-75-2222 　淡路市多賀1119-52　0799-85-0167

⑦味心 晶 ⑧PASTA FRESCA DAN-MEN
　淡路市佐野1951　0799-65-0740 淡路市生穂新島9-15　0799-64-0777

⑨寿司一 ⑩ウェルネスパーク五色　浜千鳥
淡路市志筑1193-1　0799-62-3312 洲本市五色町都志1087　0799-33-1600

⑪農園レストラン　夢蔵 ⑫CHEESE＆PIZZA WORKS AWAJISHIMA

洲本市五色町鮎原小山田89　0799-30-2260（要予約） 洲本市塩屋1丁目1-8　0799-25-1500

⑬夢海游　淡路島 ⑭ホテルニューアワジ　レストラン　シーサイド

洲本市山手1-1-50　0799-22-0203（要予約） 洲本市小路谷20　0799-23-2200

⑮ホテルニューアワジ　かまどダイニング・バル淡道 ⑯淡路インターナショナルホテル　ザ・サンプラザ

洲本市小路谷20　0799-23-2200 洲本市小路谷1279-13　0799-23-1212(要予約）

⑰新島水産 ⑱松葉寿司
洲本市由良町由良2581　0799-27-1786 南あわじ市広田広田528-1　0799-45-1019

⑲淡路ファームパークイングランドの丘　ファーマーズキッチン ⑳美菜恋来屋（大規模直売所）
南あわじ市八木養宜上1401　0799-43-2626 南あわじ市八木養宜上1408　0799-43-3751

㉑志知カフェ ㉒サンセットビューホテル　けひの海 ㉓うずしお温泉　うめ丸
南あわじ市八木新庄447-1　090-6371-3403 南あわじ市松帆古津路970-76　0799-37-3000（要予約） 南あわじ市阿那賀1137-9　0799-39-0206(要予約)

㉔あわじ島バーガー淡路島オニオンキッチン ㉕大鳴門橋記念館　絶景レストランうずの丘 ㉖Hotel&Resorts MINAMIAWAJI暢叙園

南あわじ市福良丙936-3　0799-52-2888 南あわじ市福良丙936-3　0799-52-2888 南あわじ市福良丙317　0799-52-3011(要予約)

㉗休暇村　南淡路 ㉘淡路島熟成魚屋　FUKUototo ㉙潮崎の湯　やぶ萬旅館
南あわじ市福良丙870-1　0799-52-0291(要予約) 南あわじ市福良乙1663-4　0799-53-6233 南あわじ市福良乙4番地　0799-52-0017(要予約)

㉚淡路島海産物販売ふく ㉛練物屋　福良店 ㉜若男水産
南あわじ市福良甲1528（道の駅福良館内）0799-52-2348 南あわじ市福良甲1530-2　0799-52-0120 南あわじ市福良甲21-31　0799-52-3561

㉝ホテルニューアワジ プラザ淡路島

南あわじ市阿万吹上町1433-2　0799-55-2500(要予約)

Google MAP

② ③ ⑩

⑮ ⑱

U000345
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※今期は「3月限定スター丼」の提供はありません。

春＊咲く お土産＆
3月限定
スター丼

5月限定
スター丼

dish テイクアウト 【3月限定】 【５月限定】

1 練物屋　道の駅あわじ店 (2) 淡路市岩屋1873-1 080-3784-1303

2 淡路ハイウェイオアシス　みけ家 ○ ○ 淡路市岩屋大林2674-3 0799-72-0220

3 グランドニッコー淡路　日本料理「あわみ」 ○ ○ 淡路市夢舞台2番地 0799-74-1112

4 いちじろう ○ 淡路市富島998 0799-82-2382

⑤ 新島水産　東浦店 ☆ 淡路市仮屋63-2 0799-75-2222

6 淡路島　鼓や ○ ○ 淡路市多賀1119-52 0799-85-0167

⑦ 味心　晶 （☆） ☆ 淡路市佐野1951 0799-65-0740

8 PASTA FRESCA DAN-MEN ○ 淡路市生穂新島9番15号 0799-64-0777

9 寿司一 ○ ○ 淡路市志筑1193-1 0799-62-3312

10 ウェルネスパーク五色　浜千鳥 ○ ○ 洲本市五色町都志1087 0799-33-1600

11 農園レストラン　夢蔵 ○ 洲本市五色町鮎原小山田89 0799-30-2260

12 CHEESE & PIZZA　WORKS　AWAJISHIMA ○ 洲本市塩屋1丁目1-8 0799-25-1500

13 夢海遊　淡路島 ○ 洲本市山手1-1-50 0799-22-0203

14 ホテルニューアワジ　シーサイド ○ 洲本市小路谷20番地 0799-23-2200

15 ホテルニューアワジ　かまどダイニング・バル淡道 ○ ○ 洲本市小路谷20番地 0799-23-2200

16 淡路インターナショナルホテル　ザ・サンプラザ ○ ○ ○ 洲本市小路谷1279-13 0799-23-1212

17 新島水産 ○ 洲本市由良町由良2581 0799-27-1786

18 松葉寿司 ○ ○ ○ ○ 南あわじ市広田広田528-1 0799-45-1019

19 淡路ファームパークイングランドの丘　ファーマーズキッチン ○ 南あわじ市八木養宜上1401 0799-43-2626

20 美菜恋来屋（大規模直売所） ○ 南あわじ市八木養宜上1408 0799-43-3751

21 志知カフェ ○ 南あわじ市八木新庄447-1 090-6371-3403

22 サンセットビューホテル けひの海 ○ 南あわじ市松帆古津路970-76 0799-37-3000

23 うずしお温泉　うめ丸 ○ 南あわじ市阿那賀1137-9 0799-39-0206

24 あわじ島バーガー淡路島オニオンキッチン ○ 南あわじ市福良丙947-22 0799-52-1157

25 大鳴門橋記念館　絶景レストラン　うずの丘 ○ 南あわじ市福良丙936-3 0799-52-2888

26 Hotel＆Resorts　MINAMIAWAJI（暢叙園） (2) 南あわじ市福良丙317 0799-52-3011

27 休暇村南淡路 ○ 南あわじ市福良丙870-1 0799-52-0291

㉘ 淡路島熟成魚屋 FUKUototo ☆ 南あわじ市福良乙1663-4 0799-53-6233

29 潮崎の湯 やぶ萬旅館 ○ ○ 南あわじ市福良乙4番地 0799-52-0017

30 淡路島海産物販売　ふく ○ 南あわじ市福良甲1528（なないろ館内） 0799-52-2348

31 練物屋　福良店 (3) 南あわじ市福良甲1530-2 0799-52-0120

32 若男水産 (7) 南あわじ市福良甲21-31 0799-52-3561

33 ホテルニューアワジ　プラザ淡路島（ダイニング花桐） ○ ○ 南あわじ市阿万吹上町1433-2 0799-55-2500

全56メニュー 14 8 6 18 5 5

【凡例】

黄色着色店舗は今期から参加の店舗です。 ○ ☆

○ ☆

予約無し

要予約
は今期の新規メニュー

こだわりの
逸品

鍋丼

淡
路
市

令和4年度　淡路島サクラマスグルメ事業　参加店舗　一覧表　　　　（R5.1.20時点）

エ
リ
ア

（順不同・敬称略）

南
あ
わ
じ
市

洲
本
市

電話NO. 事業者名（店舗名） 住所
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「なぜ淡路島でサクラマスなのか？」 「淡路島サクラマスの特徴」について 
 

 

 

 

 

 

 

○なぜ、淡路島でサクラマスなのか？ 

⇒８年前に淡路島サクラマスの養殖を開始。 

淡路島では「夏は鱧」、「冬は淡路島３年とらふぐ」があったが、「春はこれ！」という名物魚がなか

なか無かった。そこで、前田組合長が“春の名物”にしたいということで春にちなんだ魚「サクラマス」

の養殖を始めた。⇒“淡路島に来る方を四季いつでも楽しませたい。”という思いで始めた。 

 

○淡路島サクラマスの特徴 

（１） サクラマスは春の魚 

   桜の咲く季節に漁の最盛期を迎えるので、この名があり、ひなまつりに食べるなど、食文化上も重

要な魚。山形県などではハレの日のごちそう（ちなみに山形県ではサクラマスが『県魚』とされている）。 

 

・天然のサクラマスは漁獲量がとても少なく「幻の魚」と言われている。→養殖自体も難しい。 

・臆病な性格。警戒心が強く、環境が少し変わっただけでもエサを食べなくなってしまうほど繊細な魚 

・水産庁の人は、サクラマスを増やしたいとのこと。 

（サクラマスが日本的な名前なので、輸出したい。また他のサーモン類と比べて格段にうまいから） 

・春が一番美味しい魚 

・見た目（顔つき）が男前な魚 

・元々は何の魚でしょうか ←「ヤマメ」（淡水魚）でした。 

ヤマメは川の中で生活していて、海に出てきたらサクラマスになります（銀化） 

 

（２）「サクラマス」は美味しい 

   生で食べるとサーモン類の中でもトップクラスの味。天然ものは寄生虫の危険があるので水揚げ

してすぐに冷凍するが、養殖のサクラマスは寄生虫がいないので生でも食べられる（ただ、すぐに冷

凍しても旬の時期は脂があり、あまり味が落ちないとのこと）。身がしっとりとして脂が甘く、上品

な味わい。富山県の名物「鱒寿司」の原料でもある。 

 

・味はサーモン類（サケ・マス類）の中で『最も美味』と言われている。

・上品な脂と濃厚な甘みが特徴（雑味が無い） 

・上品な甘み、ねっとりとした甘味 

・しっとりとして肉厚 

・口の中で溶けて旨味がジュワーッと出てくる。 

・お薦めは刺身を「醤油をつけずに」まず食べてみて

ください。旨味が強い 

・醤油をつけたらより甘味を感じる 

  

U000345
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・3,4,5月と成長するにつれて、脂の乗り、味が少しずつ変化していく。 

３月上旬のサクラマスは１kg以上であっさりめの上品な甘み。 

しかし、５月以降には、２kg 以上になってきて脂の乗りも、甘みも別格に違ってくる。 

 

栄養のパワーも期待できるまさにスーパーフード 

・ＤＨＡ：脳を活性化 

・ＥＰＡ：血液をサラサラにする 

・アスタキサンチン（サケ・マス類に多く含まれる）：抗酸化作用がある。紫外線によるシミ、シワの発

生を予防してくれます。 ※強い紫外線は活性酸素が発生し、シミ、しわ、肌の老化に繋がってしまいます。 

 

（３）福良湾はサクラマスのふるさと 

   サケ・マス類は冷水性の魚で、サクラマスの飼育可能な水温は-1～20℃（適水温は 6～14℃）。

福良湾は、鳴門海峡の影響で潮流があり水温が低いため、サクラマスは身が引き締まり、長い期間養

殖でき、大きく美味しく育つ！（愛媛等なら水温 18℃以下は５月上旬で終わるらしい。しかし、福

良湾なら５月下旬までエサをあげられるのでより大きく育てられる） 

 

※ただし、水温が 20 度以上になるような 6 月では海では養殖できないため、３～５月の期間限定の提

供となります。 （５月末でまだサクラマスがいれば、その分は海から上げて冷凍保存します） 

 

・淡路島の最南端「福良湾」で養殖されている。（現在、生産者１件が養殖している） 

・福良湾は鳴門海峡に近く、干潮による潮の流れで海水が絶えず入れ替わるので、きれいな海水（酸素を

多く含む）が運ばれおいしい魚が育ちます。 

・最初は同じ生け簀で養殖するが、途中で「大きめのもの」と「小さいめのもの」に選別し生簀を分けて

いる。ずっと一緒にしておくと小さいサクラマスがエサを食べられずに死んでしまう。それを、ある時

期がきたら１匹ずつ選別して生け簀を分けてあげることで全体の 95%が出荷できるようになった。 

・臆病でエサを食べにくい。そこで、イサザアミから取ったエキスをかけて海老の香り付けをしている。 

・玉ねぎの皮を入れて、ポリフェノールがたっぷり含まれていて、抗酸化作用で料理しても身の色が変わ

りにくくなる。 

 

◇平成 30年度から淡路島全体で「淡路島サクラマス」を広めようと実行委員会を立ち上げ、 

令和４年度は 33店舗がそれぞれ独自にメニューを考え、56メニューが生まれております。 

・サクラマスの甘みと旨味を引き立てる食材の合わせ方や、絶妙な食感が味わえる火の入れ方など、 

淡路島内のプロの料理人達がそれぞれの得意分野や経験を活かして腕を振るって多彩な創作料理に 

仕上げてお客様をお迎えします。 
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サクラマス養殖について （各養殖サーモンの種類、淡路島サクラマスの特徴 等） 

 

１ 養殖サーモン（サケ・マス）の種類 

（１）アトランティックサーモン（タイセイヨウサケ） 

  北アメリカやヨーロッパの北大西洋沿岸各地に広く分布。原産地では近年はその資源量が激減し、

日本には養殖ものが鮮魚で輸入される。 

（２）トラウトサーモン（ニジマス） 

  原産地はアラスカからメキシコ北西部にかけての北米大陸やカムチャッカ半島。19世紀にヨーロ

ッパに移植。国内では最も多く養殖され、普通のものより成長が早く、大型になるドナルドソン系

と呼ばれる改良品種が利用される。 

（３）ギンザケ 

  北太平洋のほぼ全域に広く分布し、多くはオホーツク海、ベーリング海沿岸の河川に遡上。日本

沿岸の遡上は少ない。 

（４）サクラマス（ヤマメ） 

  日本でマスと呼ばれてきたものは本種であることが多い。黒い模様（パーマーク）があり河川で

過ごすものはヤマメ、銀化して降海するものはサクラマスと呼ばれる。従来、瀬戸内海はサツキマ

ス（アマゴ）と呼ばれる亜種が分布。 

 

２ 国内消費と主要産地 

（１）国内消費（2012年） 

サケ・マスの国内消費量(A) 43万トン 

  うち養殖もの(B) 25.7万トン（B/A：57％）･･･養殖物の96％が輸入 

  うち国内養殖もの(C) 1.0万トン（C/B：4％） ･･･そのほとんどがギンザケ(宮城県) 

 

（２）主要産地 

 アトランティック トラウト 

(ニジマス) 

ギンザケ サクラマス 

【輸入・海外養殖】     

ノルウェー ○(3.7万ﾄﾝ) ○(0.5万ﾄﾝ)   

チリ ○(1.0万ﾄﾝ)  ○(8.3万ﾄﾝ) ○(11万ﾄﾝ)   

オーストラリア ○(0.1万ﾄﾝ)    

【国内海面養殖】     

青森県（海峡サーモン） ○(55-60 ﾄﾝ)   

宮城県（みやぎ銀ざけ）※  ○(1.0万ﾄﾝ)※  

福井県（ふくいサーモン） ○(100 ﾄﾝ)   

兵庫県（白鷺サーモン） ○(4万尾) ○(1万尾) ○(1万尾) 

広島県（広島サーモン） ○(2万尾)   

香川県（さぬきサーモン） ○(7万尾)   

愛媛県（宇和島サーモン）  ○(10万尾)  

兵庫県（淡路島サクラマス）   ○(1.5万尾)  

宮崎県（みやざきサクラマス）   ○(2.5万尾) 

富山県（近畿大学×富山大学附属病院の取組）   ○(1万尾) 

静岡県（試験養殖中）   ○(1万尾) 

 ※ 名称多数あり   

H29.10.25 サクラマス参考資料 
兵庫県洲本農林水産振興事務所 
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３ 淡路島（福良地区）でのサクラマス養殖の概要 

区分 導入 出荷 

形態 

身質 

 

 

 

模様（パーマーク） 

白身 

 

 

 

 

 

銀色（銀化）     サーモンピンク 

時期 12月頃 翌年3～5月 

養殖場所と期間 静岡県で約1年飼育 淡路島で約4～7ヶ月飼育 

大きさ 約300g/尾 1.2～2.5㎏/尾 

 

４ なぜサクラマスなのか？ 

（１）サクラマスは春の魚 

   

 

 

 

（２）サクラマスは美味しい 

 

 

 

 

 

（３）福良湾はサクラマスのふるさと 

 

 

 

 

 

【参考】サケ、マスとは？ 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

桜の咲く季節に漁の最盛期を迎えるので、この名があり、ひな祭りに食べるなど、食文化上も重

要な魚。山形県などではハレの日のごちそう。トラフグに続く春からハモの始まる夏までの間の新

たな特産品が欲しい淡路島にピッタリ！ 

生で食べるとトップクラスの味。天然ものは寄生虫の危険があるので水揚げしてすぐに冷凍す

るが、旬の時期は脂があり、あまり味が落ちない。身がしっとりとして脂が甘く、上品な味わい。

切りつけて美しい。富山県の名物「ますのすし」の古くからの原料。養殖のサクラマスは生でも食

べられる。高鮮度＆急速冷凍で美味しさをキープ！ 

サケ・マス類は冷水性の魚で、サクラマスの飼育可能な水温は-1～20℃（適水温は6～14℃）。福

良湾は、鳴門海峡の影響で潮流があり水温が低いため、サクラマスは身が引き締まり、長い期間養

殖でき、大きく美味しく育つ！ 

参考図書 「食材魚貝大図鑑１」（多紀保彦、武田正倫、近江卓ほか。平凡社） 
「月刊養殖ビジネス2016年4月号、2017年5月号」（緑書房） 
「すし図鑑」（藤原昌隆。マイナビ） 
「からだにおいしい魚の便利帳」（藤原昌隆。高橋書店） 

かつて「サケ」は標準和名のサケ（シロザケ）、「マス」はサクラマスのこと。 
混乱の始まりは、明治時代になり英語が入ってきたとき。英語では、淡水と海を行き来するものは

「サーモン」、淡水だけで暮らすものは「トラウト」とするが、日本語に訳すとき前者をサケ、後者を
マスとしてしまった。 
その後、新たなサケの仲間が流通するようになると、これも混乱の原因に。北洋のベニザケもギン

ザケも、古くはベニマス、ギンマスと呼ばれていたが、いつの間にかベニザケ、キンザケに（標準和
名に）。 
さらに、海と川で呼び名が変わるものもあり（海での呼び名(川での呼び名)）。サクラマス（ヤ

マメ）、ベニザケ（ヒメマス）、アメマス（イワナ）。 

U000345
タイプライターテキスト
15



●「春の大潮」で渦潮が 1 年で最も○○○になる！！ 

春の大潮“ハルジオ”に「うずしおクルーズ」 

世界遺産を目指す大迫力の「鳴門の渦潮」をクルーズ船に乗って間近で見よう！！ 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

★鳴門の渦潮   渦潮を撮影したドローン動画もあります 

【希少性】世界三大潮流のひとつである鳴門海峡の渦潮は、海水が海峡を通り抜けるときに発生し、

大潮時（新月と満月の前後に生じる干満の差の大きい潮）には流速時速 20km、渦の大きさ

は目に見える部分だけで 30m に達することもあります。そして、春の大潮の時期が一年で

最も○ビ○ッ○グな渦潮が見られる時期です（春になると、日本周辺で海水温が高くなり、気

圧が低くなります。潮位が増す時期で、潮の干満差がひと際大きくなるため）。 

◆春の大潮時期で渦潮が楽しめる出港日 → 19 ページをご覧ください 

 

【メカニズム】渦潮が発生する原因は、約６時間毎に起こる潮の干満、鳴門海峡の早い潮流、淡路島

の大きさや海底の深さなどの地形等の条件が揃っているためといわれています。 

※鳴門海峡、紀淡海峡、明石海峡を通った海水が鳴門海峡に戻ってくるまで約 6 時間かかり

ます。3 つの海峡が関わって鳴門海峡の渦潮は発生しています。 

２ 

大迫力の渦潮 
大鳴門橋の下、渦潮の近くをクルーズします 

U000345
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◆南あわじ市役所ホームページでも「鳴門海峡の渦潮」ができるメカニズムを動画で紹介しています。 

⇒ https://www.city.minamiawaji.hyogo.jp/soshiki/uzushio/shikumi.html 

 

 

・3/19（日） 淡路島びらき うずしおまつり・桜鯛まつり【南あわじ市 道の駅福良にて】 

お神酒、酒樽流し、桜鯛放流、淡路人形座による戎舞などを行います。 出航予定時刻 10 時 50 分 

＜酒樽流しの由来＞その昔、神武天皇が東征のおり、鳴門海峡を渡ろうとしましたが、激流にはばま

れ、どうしても海峡を渡ることができませんでした。そこで、神武天皇は、新酒を海流に流し、海

の神さまに「航行の安全」を祈願したところ、海面がたちまち静まり、無事に渡ることができたと

いう伝説があります。以来、鳴門みさき神社の祭礼行事の一つとして、酒樽を流しました。これを

拾った船人が 「航行の安全」 と 「豊漁」 を祈願して、讃岐の金毘羅宮に奉納していました。こ

の行事は、長い間途絶えていましたが、昭和６３年に当時の南淡町観光協会でこの酒樽流しの行事

を復活し、現在に至っています。 

＜桜鯛放流＞放流する鯛は、鳴門海峡の急流にもまれ、今年の暮れ頃には大きさ４０ｃｍ～５０ｃｍ、

重さは約１ｋｇ越えの立派な鳴門の桜鯛に成長します 

◆詳しいタイムテーブル等 お問い合わせ先：淡路島観光協会  ℡：0799-52-2336】 

【面白さ】勝海舟がアメリカへ渡った蒸気汽船「咸臨丸」や練習用保帆船「日本丸」を復元した 

うずしお遊覧船で豪快なうずしおを間近で観賞。江戸時代の旅本「歌川広重・六十余州 

名所図鑑」に見事に表現された鳴門の渦潮が楽しめます。 

 

 

 

 

 

 大型遊覧船「咸臨丸」 酒樽流しの様子 
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【世界遺産をめざす】 

兵庫県、徳島県、南あわじ市、洲本市、淡路市、鳴門市、淡路島くにうみ協会、鳴門市うず

しお観光協会、うずしおの郷地域振興協議会をメンバーとして[兵庫・徳島「鳴門の渦潮」世

界遺産登録推進協議会]を設置。兵庫県知事と徳島県知事が会長、南あわじ市長と鳴門市長が

副会長を務め、学術調査や広報活動、勉強会などを実施しています。 

◆令和 2 年 12 月 15 日にノルウェー王国ボーダ市（同じく世界的な渦潮が発生するサルト

ストラウメン海峡がある）と南あわじ市が友好連携協定を締結しました。今後は共に学術調

査を進めることや世界遺産への共同申請に向けて協力し、観光や文化など幅広い分野で交流

予定。 

 

【学 習】『うずしお科学館』（うずの丘大鳴門橋記念館内）で渦潮のお勉強ができます。４つある内

のうずしおゾーンには天井から吊り下げられた直径約２．５m の「巨大球体」が出現。鳴門

海峡の潮流を再現した縦５m×横１０m の「巨大水理模型」と４００インチの壁面スクリー

ンで迫力ある映像が目の前に。幻想的な空間を演出して渦潮の神秘さ、不思議さが体感でき

ます。また、大鳴門橋の主柱にカメラが２台設置されており、科学館のモニター操作で鳴門

海峡の様子が見られます。 

 

 

【問合せ先等】 

・うずしおクルーズ ジョイポート南淡路㈱（道の駅福良 咸臨丸・日本丸）℡ 0799-52-0054 

担当：南山 minamiyama@uzu-shio.com  

・南あわじ市うずしお世界遺産推進課 担当：濱田、小川 ℡ 0799-43-5207 

・うずしお科学館（うずの丘大鳴門橋記念館内） ℡ 0799-52-2888 

・淡路県民局交流渦潮室 ℡ 0799-26-2014 

U000345
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ＮＥＷＳ　ＲＥＬＥＡＳＥ

報道関係者各位

２０２３年ト目１６日

ジョイポート淡路島株式会社

－－－－一一一一－－－－一一一－－－－－一一－一一－－－－－－－－一一－－－－－
－一一－－－－－一一－一一－－－－－一一－－一一一一一一－－－一一－一一一一－－

世界でも稀有な超絶景「渦潮」

特に迫力の増す「春の大潮」の季節が到来

～世界最大の迫力と感動を淡路島うずしおクルーズで～
－－－－－－－－－－－－－一一－－－一一一－－－－－－－－－－－－－一一－－一一
－－－－－－－－一一－－－－一一－－一一－－－－一一－－－－－－－－一一－一一－

庖界的にも稀有な 自然現象である「鳴門海峡のうずしお」 が、 年愾を通して最も迫力を増す時期である 「眷」を

迎えます。特に「大潮」と呼ばれる期「萵は迫力のある光景が現れる確率が高くなってお り「春の大潮」は渦潮の
句の時期だと言われています。 うずしおクルーズを運営しているジョイポート淡路島株式会社［所在尨：兵庫県
南あわじ市福良、 代表取締役：縁日］勝義）は、 叺庫県と徳氛県が共覬で脂なっている鴫回海峡のうず潮の世

界遺産を録運動へ賛回しており、２０２０年からは渦潮のメカニズムや魅力を乗船者の皆様にわかりやすく解説
する船上ガイドを全使配置、さらに世界遺産を録ミ動を推進する民顋団体「ＮＰｏ法人うず溯を世界道嵬にす

る淡路島民の会」 の迅動支援なども行なっております。

渦潮の魅力を知って頂くためには句の時期に体験して頂く事がとても大リＪですので、ぜひ一度「春の大潮」を

体感していただきたいと思っております。

・春の大潮

見泉の毀獸はその 日によって変わりますのでうずしおグループホームページでご確認下さい。

（１ ）３１５ 日（ 日）～３Ｊｊ ８日 （水）

（２）３１２０日 け］ ）～３１ ２３ 日（木）

（３）４ナｊ ４日 （火）～４Ｊ１７ 日（金）

（４）４Ｊ］ １９ 日（水）～４１２１日 （金）

（５）５ヂ］ ３日 （祝・水）～５大ｊ６ 日（土）

（６）５１　１８　日（木）～５犬ｊ ２１ 日（ 日）

公式ホームページ ｈｈｔｔｐ：／／ｗｗｗ．ｕｚｕ－ｓｈｉｏ ．ｃｏｍ

・取材対応について

・メディア関係者の方は無料で乗船いただげます。

・一般乗船者の方が入れないエリアを設けての撮影ち凧能です。
・近隣の施設、飲食店などの紹介も可能です。

・世界遺産讒動のミ孫者へもお繋ぎいたします。

・お問い合わせ先

ジョイポート淡路島株式会社

干６５６－０５０１兵庫県南あわじ市福良港うずしおドームなないろ館

担当：南ＬＩ」

電話：０７９９－５２－００５４

ＦＡＸ：　０７９９－５２－２１ ３３

メールアドレス： ｍｉｎａｍｉｙａｍａｏｕｚｕ－ｓｈｉｏ． ｃｏｍ
一一 一㎜　　　　　　　ｌ
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 渦潮と咸臨丸 

 渦潮と日本丸 
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 大鳴門橋と咸臨丸 

 渦潮 

U000345
タイプライターテキスト
21



● 絶品！春の『桜鯛』は、郷土料理の「宝楽焼」から「お手軽ランチ」まで！ 

令和の大嘗祭で天皇陛下に献上した極上の淡路島の献上鯛 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

春に水揚げされる鯛はものすごくピンク色が強くなり『桜鯛』と呼ばれています。淡白な味わい 

です。※ちなみに秋の鯛は『もみじ鯛』と呼ばれ、紅葉したように落ち着いた色になります。 

 

【特 徴】淡路島のマダイは周辺の豊富なエサを食べて、速い潮流の中で育っています。「明石鯛」「鳴 

門鯛」「由良の鯛」と呼ばれ古くから最高級とされています。特に鳴門海峡の荒波周辺で育 

った天然鯛には「鳴門骨」と呼ばれる骨瘤を持つものがいます。「骨折り鯛」とも言われ、 

海峡の速い潮流で骨折するからとの諸説がありますが、美味なマダイの証として広く知ら 

れています。天然の鯛には鮮やかなブルーのアイシャドーがあります。（上記写真） 

◇鳴門海峡の渦潮が海水を大きく動かすため、新鮮な海水を常に入れ替えてくれて、酸素供給量も多

く、美味しいエサも良く育つし魚が育つ。こういう地形は日本国内でも珍しいのです。 

 

【献上鯛物語】 → 令和元年 11 月の令和の大嘗祭（天皇陛下のご即位式）に兵庫県からの献上

品に選ばれ、天皇陛下に献上しました。（大正・昭和・平成・令和の４代続けて） 

     大正時代は、大正４年１１月に京都御所で挙行された大正天皇の「大嘗祭」に、南あわじ 

大正時代に白衣袴の調理人達が作業している様子 

身が“ふっくら”鯛の宝楽焼（ほうらくやき） 

天然鯛にはブルーの 

アイシャドーがある 

鯛が 1匹入った、出汁が美味しい鯛そうめん 

令和の大嘗祭に 

献上された乾鯛(干鯛) 

○3  
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市阿那賀で獲れる鳴門鯛の乾鯛が御料として用命された歴史があります。用命を受けた当時 

の阿那賀村は、乾鯛の調製場として猫鼠のいない清浄な丸山「弁天島」に檜皮葺浄舎を建設。 

調製者には本人家族とも品行方正で伝染病・悪疾・服忌のない者など１５人が選ばれ、不浄 

の行為を許されず白衣白袴で風折烏帽子をかぶり、世俗と隔離された弁天島に合宿し従事し 

ました。150尾を収集。調製した 120尾から最上級５尾と予備５尾を選定し、白衣白袴の 

12人が唐櫃（からびつ）をかつぎ、京都大宮御所へ運搬。洲本港までは、警察署長が先駆 

け、郡長や村長、青年団が行列をつくり運搬したといわれいます。 

 

【食味等】 旬のマダイはやや飴色がかった透明感あふれる身。これを活け越して活締めしたもの 

は身質、味とも格別です。香ばしさを内に秘めた上品な旨味があり、脂ののりも十分。 

格の違いを味わえます。マダイの身は火が入るとより香りが立ち、皮に火を通した「松 

皮造り」も定番です。※春の鯛は「鯛の子」（卵）が特に美味しいとのことです。 

 

 【お料理】郷土料理 『宝楽焼』（ほうらくやき）は奈良時代に都人が御食国の淡路島南あわじ市を

訪れた際、漁師たちが海の幸を野焼きして献上したのが始まりといわれています。昔は

浜辺に焼いた石を敷き詰めて鯛や魚介類を昆布にくるんで砂をかけ蒸し焼きにしたと

伝えられています。 

  現在は、素焼きの焙烙（ほうらく）に熱した那智黒を敷き詰め、鯛やサザエ、エビなど 

を載せ蒸し焼きにします。鯛の身はふっくら。魚介類の旨味が凝縮した絶品です。 

その他、鯛を丸ごと 1尾入れて淡路島特産の手延べそうめんと共に煮込んだ 

『鯛そうめん』や、気軽に楽しめるランチメニューもあります。 

【淡路島えびす鯛】食のブランド「淡路島」推進協議会（兵庫県が主体）が淡路島内

の漁港で水揚げされた天然マダイの総称を「淡路島えびす鯛」と名付けて PR を

始めました（明石鯛、鳴門鯛、由良の鯛、献上鯛等をひっくるめて PR）。  

■淡路島内で「鯛」を使った淡路島ならではのお料理、  

食べられるお店をご覧ください。    パンフレットの QR コード→  

 

【観光案内他問合せ先】  丸山民宿旅館組合 ℡ 0799-39-0147（民宿 いずみ丸：本山） 

南あわじ漁業協同組合（丸山漁港）℡ 0799-39-0005  福良漁業協同組合 ℡ 0799-52-0064 

沼島漁業協同組合 ℡0799-57-0246  淡路島観光協会南あわじ観光案内所 ℡0799-52-2336 

南あわじ市役所 水産振興課 担当：庄田 ℡0799-43-5243 
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報道資料（プレスリリース） 組織名：南あわじ市商工観光課 2023年 2月吉日 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

兵庫県南あわじ市は徳島県鳴門市と連携し、飲食店や宿泊施設など両市の事業

者とともに、「鳴門海峡の渦潮」を中心とした観光エリアを盛り上げていくため、

鯛やワカメなど渦潮が育んだ海の幸や２市の特産食材を素材として使った

「新・ご当地料理 うずの幸※1 グルメ」を令和４年 3 月 18 日から提供して

おり、このグルメを通じて、「うずしお地域※2 の地域活性化」を促進してまい

ります。 

この度、うずの幸グルメ第２弾として、お披露目会を開催することになりまし

た。つきましては、ぜひ、貴番組・貴紙にて取材の程、宜しくお願いします。 

 ※1：鳴門海峡の渦潮が育んだ海の幸、２市の特産などについて、この事業に参画する者で定めた新たな名称。 

 ※2：鳴門海峡の渦潮を挟む兵庫県南あわじ市と徳島県鳴門市の２市を合わせて「うずしお地域」と呼称。  

１.【顧客ターゲット】 「女性・ファミリー・観光客」 

詳細⇒ 主に関西圏・中国四国地域にお住まいのグルメ好きな 25～45 歳女性 

2．【コンセプト】 「価値」×「商品」              

詳細⇒ ３６５日毎日が旬の魚介・２市の特産食材が楽しめる料理 

 

～ポストコロナの観光・リベンジ消費を狙う！～ 

全国初？！県をまたぐ 南あわじ市と鳴門市の広域連携でのグルメ事業 

「新・ご当地料理 うずの幸グルメ」 第２弾 お披露目会！ 

メインは鳴門海峡近海の魚介 × ２市（南あわじ市、鳴門市）の特産食材  

全３5 店舗参画！全５３メニューが提供開始予定            

■うずの幸グルメ（南あわじ市 18店舗 25メニュー） ■うずの幸グルメ（鳴門市 17 店舗 28 メニュー） 

４ 
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3.【強み】（WONDER）    

詳細⇒ ①鳴門海峡を挟む南あわじ市と鳴門市の広域連携でのグルメ開発 

    ②「鳴門海峡の渦潮」のある豊かな海と潮流で育つ美味しい「海の幸」 

4.【うずの幸グルメとは】 

詳細⇒ 鳴門海峡近海の魚介３種類以上と２市の特産食材等を組み合わせた新 

    たなご当地料理。飲食店や宿泊施設でそれぞれが開発したメニューを 

    提供。 

ポイント①その時々の旬の魚介を使うため、食べられる魚種は時期や日によって 

    異なること。 

ポイント②使われている魚種の説明や、料理人の推し
お し

魚
うお

を紹介すること。 

ポイント③２市の特産食材は、海藻や野菜・調味料など魚介以外も楽しめること。 

 

５.【この商品・サービスをはじめた理由】 

 過去の調査データによる課題として、当地域における「海の幸をはじめとし

た食の魅力」を観光客に十分に伝えられておらず、関西圏における他エリア（白

浜・とれとれ市場や明石など）と比較しても、当地域が「海の幸・海鮮イメー

ジのある観光地」というイメージを持たれていません。また、各種データによ

ると、海の幸を目的に旅行する観光客が多いということがわかりました。 

 そこで、当地域の魅力である、海の幸が豊富・365 日毎日いろいろな魚介類

が獲れる、「鳴門海峡の渦潮」で育った海の幸などの美味しさを強みとして、渦

潮が育んだ海の幸、２市の特産食材を素材に、「新・ご当地料理 うずの幸グル

メ」を開発することとしました。 

 

６.「うずしお地域」の今後に向けて 

 地域事業者と連携強化し、このたび開発した「うずの幸グルメ」をブラッシ

ュアップしていくとともに、新たにグルメ開発をしていただく地域事業者に参

画していただき、この事業を推進していきます。 

 この事業を実施し、渦潮の恵みに育まれた海の幸をはじめとした食の魅力を

地域一体となり磨き上げ、発信することで、観光ブランディングを推進し、 「う

ずしお地域」といえば、『鳴門海峡の渦潮が生み出す「海の幸、うずの幸」が美

味しい場所』と連想されるような地域を目指し、大鳴門橋でつながる南あわじ

市と鳴門市の観光産業および地域経済の活性化を図り、「滞在型観光」を推進し

ます。 
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＜以下、参考資料＞ 

 

           ■うずの幸（さち）グルメパンフレット  ※第１弾 

            https://www.city.minamiawaji.hyogo.jp/book/ 

           うずの幸グルメを掲載した WEB パンフレットをご覧 

           いただけます。※第２弾は３月完成予定 

 

           ■うずしおぐるぐる（うずしお地域観光 HP） 

            https://uzushio-guruguru.com/ 

           この地域のバラエティ豊かな食・景観・アクティビテ 

           ィなどを紹介する HP です。この渦潮エリアで獲れる 

           季節の推し魚をはじめ、うずの幸グルメをご覧いただ 

           けます。 

 

■商品概要  

商品名  鳴門海峡の渦潮が育む旬の海鮮料理「うずの幸グルメ」  

特徴  
鳴門海峡近海の魚介３種類×２市の特産食材を組み合わせ

た新たな地産地消のメニュー  

発売日  
令和４年３月１８日（金）から提供中  

※新メニューは随時発売開始  

販売先  
飲食店・宿泊施設・通販サイト  

（南あわじ市 1８店舗・鳴門市 1７店舗）  

販売価格  各店舗によって異なる  

 

＜【うずの幸グルメ】に関してのお問合せ先＞ 

兵庫県南あわじ市 産業建設部商工観光課  広報担当：大原 

電話：0799-43-5221 ＦＡＸ：0799-43-5321 

Ｅ―Ｍａｉｌ：shoukou_kankou@city.minamiawaji.hyogo.jp 

HP アドレス：https://uzushio-guruguru.com/ 

 

 

 

https://uzushio-guruguru.com/
mailto:shoukou_kankou@city.minamiawaji.hyogo.jp
https://uzushio-guruguru.com/
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『うずの幸グルメ』第２弾 お披露目会 概要 

下記のとおり実施を予定しています。是非取材にお越しいただければ幸いです。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

日 時：2023 年 3 月 17 日（金） 

場 所：ホテルニューアワジ プラザ淡路島 

    （兵庫県南あわじ市阿万吹上町１４３３－２） 

時 間：13 時００分開始～1４時 30 分終了予定（受付開始 12 時半） 

内 容 鳴門市と南あわじ市のコラボ うずの幸グルメお披露目会第二弾！ 

    ★今年は試食会ありで予定しています★ 

 

うずの幸グルメ 豪華宿泊券が当たる！ 

インスタグラムハッシュタグキャンペーン開催中！ 

インスタグラムで参加できるハッシュタグキャンペーンを開催します。鳴門海

峡の渦潮が育む旬の海鮮が主役の「うずの幸グルメ」をテーマに魅力的な写真

を投稿した人の中から抽選で 10 人に、豪華宿泊券をプレゼントします。 

 

期 間：１月２７日（金）～３月１５日（水）まで 

内 容：詳細はチラシのとおり  

 

 

 

 

 

 

 

■第１弾お披露目会の様子 

【令和４年 3月 18 日（金）開催】 
■鳴門海峡の渦潮が育む旬の食材 

＜お披露目会取材に関してのお問合せ先＞ 

兵庫県南あわじ市 産業建設部商工観光課  広報担当：大原 

電話：0799-43-5221 ＦＡＸ：0799-43-5321 

Ｅ―Ｍａｉｌ：shoukou_kankou@city.minamiawaji.hyogo.jp 

HP アドレス：https://uzushio-guruguru.com/ 

 

mailto:shoukou_kankou@city.minamiawaji.hyogo.jp
https://uzushio-guruguru.com/
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● 【参加者募集】  鳴門×南あわじ グルメライドを開催します 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

この度、４年ぶりに『スポーツ報知 鳴門・南あわじ渦潮グルメライド』を開催することと

なりました。つきましては、参加者を募集していますので、ぜひ貴番組・貴紙にて取材のほ

どよろしくお願いいたします。 

このイベントを通じて、大鳴門橋自転車道の開通（2028年度予定）に向けた地域の気運

を醸成していきたいと思います。 

 

【大会名】スポーツ報知 鳴門・南あわじ渦潮グルメライド  

【開催場所】ボートレース鳴門駐車場（徳島県鳴門市）スタート・ゴール  

【開催日】令和 5年 5 月 28日（日）※雨天決行 

【コース・参加料】※予定 

 ①「鳴門・南あわじグルッとコース」 約115km 9,500円 定員400人  

 ＜参加資格＞16歳以上（18歳以下は保護者の同意が必要）  

 「鳴門のおいしいもの満腹コース」 約67km 5,500円 定員600人  

 ＜参加資格＞16歳以上（18歳以下は保護者の同意が必要）  

【主催】報知新聞社  

【共催】鳴門市、南あわじ市  

【事務局】報知新聞大阪本社ビジネス局事業部 

 TEL 06-7732-2016 FAX 06-6364-1795 

 

 

前回は平成３０年度開催 

【問い合わせ先】 

産業建設部商工観光課 観光交流・施設係  担当 大原 

TEL：0799‐43‐5221 FAX：0799‐43‐5321 

shoukou_kankou@city.minamiawaji.hyogo.jp 

↑ グルメライド ↑ 

エントリーぺージ 

mailto:shoukou_kankou@city.minamiawaji.hyogo.jp
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南あわじ市×鳴門市 周遊パンフレットができました！ 

『 海辺の街を遊ぶ Cross TRIP 』 
 

「鳴門海峡の渦潮」を挟んだ南あわじ市・鳴門市の周遊コースを紹介した観光

パンフレットです。テーマ別にもスポットを掲載。グルメ、体験、絶景、お買

い物など、73 スポットを紹介しています。一泊して２市を回るのがオススメ！ 

 

■周遊コース ６種類               ■テーマ ５種類 

・うずしおの海をアクティブに遊ぶ         ・雑貨＆ハンドメイド体験 

・異国ジェニックな photo-trip           ・魚介が旨い！ご当地ランチ 

・アート＆伝統文化にふれる            ・SWEETS♡CAFE 

・ココロ・カラダととのうプチ遍路・古道参拝    ・神秘＆花 Limited 絶景 

・ロマンチックな２人旅              ・旅の〆に！産直市場＆道の駅 

・ローカルグルメ数珠つなぎ             スタッフ一押し土産 

 

■パンフレットイメージ（全 24ページから抜粋） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

■ウェブブックでご覧いただけます→ 

 （南あわじ市 HP） 

 

＜パンフレットに関してのお問合せ先＞ 

兵庫県南あわじ市 産業建設部商工観光課  広報担当：柏木 

電話：0799-43-5221 ＦＡＸ：0799-43-5321 

Ｅ―Ｍａｉｌ：shoukou_kankou@city.minamiawaji.hyogo.jp 

mailto:shoukou_kankou@city.minamiawaji.hyogo.jp
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