
ニホンウナギの養鰻場（池上げ）

手作業で丁寧に捌きます

最新鋭の機器で焼き上げ

483,688円
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CO2に換算して
631トンを削減した
ことになります
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薩摩川内産うなぎの蒲焼 調理例

　
今
年
度
は
、
商
品
お
す
す
め
委
員
会
が
「
イ
チ

オ
シ
！
」
に
登
場
し
ま
す
。
第
１
弾
は
、　
薩
摩

川
内
産
う
な
ぎ
の
蒲
焼
で
す
。

　
２
０
１
７
年
、
組
合
員
か
ら
「
絶
滅
危
惧
種
で

あ
る
う
な
ぎ
を
販
売
す
る
の
で
す
か
」
と
の
意
見

が
届
け
ら
れ
、
理
事
会
に
て
検
討
し
、「
グ
リ
ー
ン

コ
ー
プ
が
う
な
ぎ
を
取
り
扱
う
こ
と
の
考
え
方
」

を
確
認
し
ま
し
た
。

　
商
品
お
す
す
め
委
員
会
で
は
、
グ
リ
ー
ン
コ
ー

プ
の
う
な
ぎ
が
ど
の
よ
う
に
製
造
さ
れ
て
い
る
か

を
組
合
員
の
目
で
確
か
め
、
広
く
組
合
員
へ
伝
え

て
い
き
た
い
と
、
２
０
１
８
年
10
月
に
製
造
メ
ー

カ
ー
へ
視
察
に
行
き
ま
し
た
。
安
心
・
安
全
で
お

い
し
い
グ
リ
ー
ン
コ
ー
プ
の
う
な
ぎ
の
特
長
と
、

視
察
の
よ
う
す
を
紹
介
し
ま
す
。

自
信
を
持
っ
て
お
す
す
め
し
ま
す
！

薩
摩
川
内
産
う
な
ぎ
の
蒲
焼

せ 

ん

だ 

い

●
産
地
、
育
て
方
が
は
っ
き
り
し
て
い
ま
す

　

グ
リ
ー
ン
コ
ー
プ
で
は
、
養
鰻
場
を
指
定
し
、

飼
料
の
内
容
を
確
認
し
て
い
ま
す
。
ま
た
、
飼
育

期
間
中
は
抗
生
物
質
や
成
長
促
進
剤
な
ど
は
使
用

し
ま
せ
ん
。
細
や
か
な
水
温
調
整
を
行
い
、
う
な

ぎ
の
よ
う
す
を
見
な
が
ら
飼
料
の
内
容
を
見
直
す

な
ど
、
手
間
ひ
ま
か
け
て
育
て
て
い
ま
す
。

●
焼
き
方
、
タ
レ
に
こ
だ
わ
っ
て
い
ま
す

　

白
焼
き
し
て
余
分
な
脂
を
落
と
し
て
旨
み
を
閉

じ
込
め
、
ふ
っ
く
ら
と
蒸
し
た
後
、
備
長
炭
に
近

い
波
長
を
も
つ
電
気
ヒ
ー
タ
ー
で
焼
く
こ
と
で
、

芯
か
ら
熱
を
通
し
て
焼
ム
ラ
を
な
く
し
て
い
ま

す
。

　

国
産
丸
大
豆
醤
油
を
ベ
ー
ス
に
、
化
学
調
味
料

を
使
わ
ず
に
作
っ
た
タ
レ
を
、
４
回
つ
け
な
が
ら

香
ば
し
く
焼
き
上
げ
て
い
ま
す
。

　
薩
摩
川
内
産
う
な
ぎ
の
蒲
焼
の
特
長

うなぎを取り扱うことについて
グリーンコープはこのように考えています
　ジャポニカ種のうなぎの稚魚を、グリーン
コープのメーカーの薩摩川内うなぎ㈱と提携し
ている養鰻場が仕入れています。社会的に定め
られた内容・方法で取り扱っており、乱獲など
の問題はありません。薩摩川内うなぎ㈱では、
うなぎの産卵や回遊、資源確保等の研究を行っ
ている九州大学水産増殖研究室の指導を受け
て、うなぎの資源回復や保護、日本の食文化を
守るための活動も行っています。グリーンコー
プは、うなぎが「絶滅の恐れがある野生生物に
指定されている」と認識した上で、うなぎを大
切な食べものとして取り扱っています。

　２０１８年10月19日にグリーンコープ連合会商品お
すすめ委員会で鹿児島県薩摩川内市にあるグリーン
コープの指定養鰻場のひとつ岩崎養鰻場と、製造工場の
㈱薩摩川内鰻に行ってきました。

連合会商品おすすめ委員会
薩摩川内産うなぎの蒲焼の視察・交流報告

健
康
に
育
つ
う
な
ぎ

　

養
鰻
場
は
、
温
度
管
理
さ

れ
た
地
下
水
で
ニ
ホ
ン
ウ
ナ

ギ
（
ジ
ャ
ポ
ニ
カ
種
）
の
稚

魚
だ
け
を
育
て
て
い
ま
す
。

池
は
ハ
ウ
ス
の
中
に
あ
り
、

う
な
ぎ
の
生
育
を
安
定
さ
せ

る
た
め
に
、
太
陽
光
を
カ
ッ

ト
す
る
黒
色
の
遮
光
ネ
ッ
ト

に
覆
わ
れ
て
い
ま
し
た
。
ま

た
、
水
車
と
液
化
酸
素
を
ミ

キ
シ
ン
グ
し
て
ミ
ク
ロ
の
泡

を
出
す
機
器
が
設
置
さ
れ
、

バ
ク
テ
リ
ア
の
生
息
を
抑
え
、

汚
水
を
分
解
し
、
魚
に
酸
素

を
供
給
す
る
と
い
う
役
割
を

担
っ
て
い
ま
し
た
。
生
産
者

は
「
こ
だ
わ
り
の
飼
料
で
、

こ
れ
ま
で
一
度
も
抗
生
物
質

を
与
え
て
い
な
い
美
味
し
い

う
な
ぎ
で
す
。
ぜ
ひ
食
べ
て

く
だ
さ
い
」
と
自
信
を
も
っ

て
話
さ
れ
ま
し
た
。

安
心
・
安
全
な
商
品
作
り

　

Ｈ
Ａ
Ｃ
Ｃ
Ｐ
認
定
さ
れ
て

い
る
製
造
工
場
で
は
、
活
う

な
ぎ
の
仕
入
れ
か
ら
製
品
ま

で
の
ト
レ
ー
サ
ビ
リ
テ
ィ
が

確
立
さ
れ
て
い
て
、
最
新
鋭

の
機
器
・
シ
ス
テ
ム
・
技
術

を
導
入
し
、
残
留
抗
生
物
質

検
査
・
官
能
検
査
に
合
格
し

た
う
な
ぎ
だ
け
を
扱
う
安

心
・
安
全
な
商
品
作
り
に
努

め
て
い
ま
し
た
。
捌
い
た
う

な
ぎ
は
、
備
長
炭
に
近
い
波

長
を
も
つ
電
気
ヒ
ー
タ
ー
で

焼
き
上
げ
、
全
国
に
２
社
し

か
な
い
業
界
初
加
熱
水
蒸
気

シ
ス
テ
ム
で
柔
ら
か
く
ふ
っ

く
ら
し
た
蒲
焼
に
仕
上
げ
て

い
ま
し
た
。
こ
だ
わ
り
の
タ

レ
漬
け
や
冷
却
工
程
、
包
材

の
工
夫
も
あ
り
、
解
凍
後
も

鮮
度
や
風
味
を
損
な
わ
な
い

仕
様
に
な
っ
て
い
ま
し
た
。

だ
か
ら
美
味
し
い
の
で
す
ね
。

　

今
回
の
視
察
で
、
生
き
も

の
と
し
て
の
う
な
ぎ
に
魅
力

を
感
じ
ま
し
た
。
稚
魚
か
ら

出
荷
ま
で
創
意
工
夫
さ
れ
た

養
鰻
場
で
大
き
く
な
り
、
最

新
の
技
術
力
で
蒲
焼
に
な
り
、

安
心
・
安
全
に
商
品
化
さ
れ

た　

薩
摩
川
内
産
う
な
ぎ
の

蒲
焼
は
、
私
た
ち
に
活
力
を

与
え
て
く
れ
る
生
命
を
育
む

食
べ
も
の
で
す
。

※

国
際
的
に
認
め
ら
れ
た
、
製
品
の
安

全
を
確
保
す
る
衛
生
管
理
の
方
式

①冷蔵庫で解凍した後、人数分に等分にカットします。
②鍋にグリーンコープのさしみ醤油・こいくち醤油・きびさ
とう・酒を入れひと煮立ちさせて自家製タレを作ります。
③添付されている国産丸大豆醤油をベースにしたタレも
入れ、うなぎを入れて温めます。
④炊き立てご飯にうなぎをのせて、タレを回しかけます。

山椒もお好みでどうぞ。
身がふっくらとして実に美味しいです。うな
ぎの旨みがでたタレだけでも、ご飯があと
一杯いけますよ！

我が家のうなぎ

①グリーンコープのきざみのり、わさび、味
ごま、ねぎなどを薬味にする。
②グリーンコープの極みだしを急須に入れ
て熱湯を注いで出汁を作る。
③②をうな丼にかけ、お好みの①の薬味を
添えると～☆もう絶品です☆

薬味で出汁茶漬け

今夜は
我が家が
うなぎ屋さん

い
の
ち

※1

※
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※
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