
鮎

○特 徴：

毎年５月の第３土曜日に紀の川の鮎漁が解禁さ

れ、待ちわびた釣り人たちで賑わう。

天然鮎は、独特のスイカのような香りを持ち、

古くから夏の季節を代表する食材として人気があ

る。

紀の川市内では、天然ものにひけをとらないよ

う紀の川の豊富な地下水等を使って育てられた養

殖鮎も販売されている。

（和歌山県の養殖鮎生産量は全国第１位 ※平成２３年漁業・養殖業生産統計より）

○食べ方：

生きたまま串を打ち、化粧塩を振り、炭火の遠火でじっくりと焼き上げればこ

んがりふっくらした食感が味わえる塩焼きがおすすめ。

ほかに、天ぷらや甘露煮など。

○ 旬 ：６月 ～ ７月

○産 地：紀の川市

○出荷量：紀州紀ノ川香り鮎 ３０ｔ （Ｈ24年度、紀ノ川漁協）

若武者あゆ ７０ｔ （H24年度、村田水産）

○問い合わせ先：紀ノ川漁業協同組合（０７３６－６６－９１１１）

村田水産 （０７３６－７３－６６２８）

○販売期間：通年

紀ノ川漁協（生鮎 ４月～１０月末、冷凍鮎 １１月～３月末）

村田水産（生鮎 ２月下旬～１０月末、冷凍鮎 通年）

○販売単位：１尾単位

○参考：加工品の取扱も有る。

紀ノ川漁協（甘露煮鮎・山椒煮鮎等）

村田水産（一夜干し）
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