
日本人が愛する優美な淡水魚・鮎は、夏を告げる旬の魚で、柳の葉のようなスリムな体をしており、鮎の身か
らはスイカの匂いが漂うために「香魚」と呼ばれることもあります。
北海道から沖縄まで生息しており、澄んだ清流を好みます。また、鮎は「年魚」とも呼ばれ、1年で命を閉じま
す。鮎は濁った水中では生きられないため、鮎が棲むということは、ある面水の美しさのバロメーターにもな
ります。 産卵は秋に行われ、卵は二週間程で孵化し、海に下って成長した後に生まれた川に戻ってきて産卵
を行い、儚い生涯を終えるのです。

愛知県産の鮎を食べよう！

愛知県は
鮎養殖量
日本一



提供食材について

鮎の甘露煮

愛知県で養殖した鮎を設楽町で丹精込めて炊き
上げています。4時間あまりじっくり炊く事で頭か
ら骨まで柔らかく丸ごと食べることができ、鮎の栄
養をまるっと摂取できます。見た目で驚く子供もい
るかと思いますが是非、頭からかぶりついてみてく
ださい。

資料作成：愛知県淡水養殖漁業協同組合

資料提供：全国鮎養殖漁業組合連合会

2016年：1,182ﾄﾝ
2017年：1,156ﾄﾝ
2018年：1,220ﾄﾝ
2019年：1,171ﾄﾝ (農林水産省農林水産統計データより)

参考：鮎養殖量（愛知県)


