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四季を感じる個室で
鮎づくしを味わう

日本料理いこい

厳選食材を熟練の技で丁寧に仕上げます。多彩な知識と繊細な技術で調理された鮎料理を
ご賞味ください。鮎会席6,800円（税込）

加茂郡八百津町錦織808-1
0574-43-0170
11：30～14：00、17：00～21：30
火・水
座敷30席

　渓谷美で有名な蘇水峡に程近い食事処。四季折々に表情を

変化させる中庭を眺めながら、個室でゆったりとした時間を過ご

すことができます。京都の料亭で10年の修業を重ねた店主は、目

を楽しませ、舌をうならせます。おすすめは「鮎会席」。活きのよ

い鮎にこだわり、「香りと旨味が凝縮されたもっともおいしい食

べ方です」と語る王道の塩焼きをはじめ、鮎料理の醍醐味を存

分に満喫することができます。

1.スタッフ一同、あたたかな

おもてなしでお客様をお待

ちしております。　2.個室か

ら宴会場まで幅広いタイプ

のお部屋でお食事できま

す。　3.王道の塩焼きは香

りと旨味が凝縮されるもっ

とも美味しい食べ方。
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香ばしく焼き上が
った

鮎を大きな一口で
どうぞ！

八百津町

3

“一客万来”の思いを込めて
心に残るおもてなし

料理旅館 吉村屋

「鮎塩焼き付き会席」の甘露煮は八百津産醤油と川辺産みりんを使った甘辛い味付けが特
徴。半日かけてじっくり煮込んでいます。

加茂郡東白川村神土570
0574-78-2003
11：30～14：00、17：00～20：00
不定休
座敷4席

　東白川村役場前にある、創業160年を迎える料理旅館。築60

年の離れを含む4部屋の個室を備え、１日４組限定で食事を提

供しています。モットーは4代目から受け継ぐ“一客万来”の思い。

できる限りできたてを出すなど、心を込めた料理でもてなしてい

ます。鮎料理は白川で育った天然の白川鮎を使用。「急流を泳ぐ

から身が引き締まり、臭みもありません」と6代目は魅力を話しま

す。若鮎はサッと、子持ち鮎はじっくりと。時期に合わせて焼き加

減を調整しています。

1.食事は個室でゆったりと。

豊かなひとときを過ごすこと

ができます。　2.御嶽参りの

宿場として栄えた東白川村。

明治元年に初代が始めた旅

籠が始まりです。　3.鮎の

唐揚げはサクッとした歯ご

たえの季節の野菜揚げを添

えて。
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東白川村

もみじおろしで

さっぱりといただ
きます
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郡上八幡の「食」と「文化」を
堪能できる複合施設

流響の里

水分と脂を程よく落とし、パリッと焼き上げた鮎の塩焼き。きめ細かな皮は香ばしく、身は柔
らか。ほどよいコクも楽しめます。

郡上市八幡町殿町166
0575-66-2200
10：00～17：00（レストラン11：00～14：30）
12/31・1/1
テーブル200席

　1Ｆはお土産売り場、2Fに最大200名まで入れるレストランを

備えた複合施設。郡上八幡最大級のレストランでは、約50種類の

メニューを提供。鮎料理のおすすめは「鮎の塩焼き」。甘い豊か

な香りと、あっさりした川魚の味わいを同時に楽しむことができ

ます。鶏ちゃん、飛騨牛、古地鶏、美濃健豚など地元の食材を活

かした郷土料理をいただくことができます。

1.越屋根のある民芸調の外

観。2階部分が鮎の塩焼きを

味わえるレストランになって

います。　2.最大200名が

入れる広々した店内。グルー

プでもゆったり食事ができ

ます。
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郡上市

ケイ

創作料理を意欲的に開発し
鮎の魅力を広める

レストラン里川

カラッと揚げた小鮎をたっぷり盛り付けた小鮎唐揚げ丼。やや甘めの醤油味をベースにした
食べやすい一品です。

郡上市白鳥町長滝420-10
0575-85-2022
9：00～17：00
火・12/31・1/1
テーブル48席

　「清流長良川の鮎」の情報発信源としてオープンした、清流長

良川あゆパークにあるレストラン。「鮎の魅力をより多くの人に」と

のコンセプトのもと、オリジナルメニューを毎年開発しています。

小鮎唐揚げ丼は、岐阜県が主催する学生あゆ料理コンテストの

受賞作品をアレンジ。唐揚げした鮎の上に、酢漬けショウガや刻

み葱を盛り付け、色鮮やかな一品です。同じくコンテスト商品をア

レンジした、鮎まき棒はファンの多い人気商品。さまざまなメ

ニューを通じて、鮎の新しい魅力を発信しています。

1.今年考案した最新作「里

川鮎おにぎり定食」。鮎を

使った2種類のみそが決め

手です。　2.天井が高く開

放的な店内。光もたっぷり差

し込み、明るい雰囲気です。

3.鮎まき棒は醬油ベースの

甘辛仕上げ。ゴマと青じそが

アクセントに。
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一口サイズで食べやすいからおやつ感覚でパクパク
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