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阿南市・那賀町・牟岐町・美波町・海陽町
徳島県南みどころ情報誌

浜太郎（60歳） 〔うみがめ博物館カレッタ〕



那
賀
川
出
島
野
鳥
園

❶出島のシンボルバード、チュウヒ。真っ直ぐ飛ばずゆらゆら
ジグザグに飛行するそうです。
❷フクロウ科のトラフズク。夜行性なので昼間ほとんど樹木
に止まっているとか。
❸「ほとんど木の中に隠れとるんです」（粟飯原さん）というオオ
タカ。
❹世界で約2,300羽しかいないとされ絶滅危惧ⅠＡ類に指定
されているクロツラヘラサギ （日比野敏行さん撮影）

❺今年１/９に行われた探鳥会（毎月第２日曜日開催・参加無
料）に集まった皆さん。「（出島は）鳥との距離がとても近い
んです」と日本野鳥の会徳島代表の三宅武さん（前列中央）。
❻野鳥園内にはスリット（のぞき窓）がある東・西観察舎と写
真の学習舎があります。
❼「図鑑には昼間隠れて見えんように書いとうけど、出島で結
構見えるんですよ」（粟飯原さん）というのはサンカノゴイ。

❽東観察舎からの眺め。

出島野鳥園でチュウヒ、オオタカをはじめ
主に猛禽類の野鳥を撮り続けている阿南市
在住の粟飯原康弘さん。「野鳥の撮影を始
める前まではスズメ、ツバメ、ハトぐらい
しか知らんかったけど、今では見た鳥が約
200種類。ほとんどを出島で見ています」。
クロツラヘラサギ以外の野鳥写真は全て粟
飯原さんが撮影したものです。
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❶館内にある子ガメ水槽。この子
達もリアクション本当いいです。

❷「自然と人間の共存」をテーマに
つくられた世界的にも珍しいウ
ミガメ専門の博物館。ＮＨＫ連
続テレビ小説『ウェルかめ』でも
数多く登場し一躍知名度ＵＰ！

❸大ガメ・プールで一番大きいお
ばぁ（手前）。浜太郎は尻尾の長
さで分かります（奥）。

❹ガシャポン道や亀籤（かめ
くじ）など館内は遊び心も。

❺子供から大人まで楽しく
分かりやすくウミガメに
ついて学習できます。

❻甲羅についたコケや水垢
を拭いて落とす飼育員の
西田得夢さん。手前はアカ
ウミガメの子供です。
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❶館内の様子。左端に見えているのが、
3/31まで特別展示される「骨展 the 
BONE」。一昨年、阿南市淡島海岸に
打ち上がったリュウグウノツカイの
骨格標本が見えます！

❷ミュージアムショップでは世界中か
ら集めた不思議な形の原貝も販売。

❸世界一高価な貝リュウグウオキナエ
ビス。昭和44年、日本の水族館が
360万円（当時１万ドル）で購入した
記録は未だ破られず。

❹牟岐大島沖にある千年サンゴの模型
が入口に。実物は模型の２倍以上の
高さがあるとか！

❺写真の管理棟は巻貝を、展示棟は二枚
貝を模したデザイン。エントランスを
抜けると松ヶ磯の砂浜が目の前に。
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全国区の知名度を誇る
厄除根本御祈願所

愛称は「おもてなしの玉手箱」

地元漁師ならではの迫力断崖クルーズ

古き良き時代の日和佐があります

町を見守る日和佐のランドマーク

◀
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ようこそみなさん
ウェルかめ～

美しい波の町のゆえんココにあり!

今イチオシのデートスポット

目を凝らして
よーくご覧ください

日和佐伝説の
ヒーロー

幅32ｍ高さ31ｍ県下一の海蝕洞

港町・日和佐浦に残る「あわえ」
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阿南市新野町月夜
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阿南市
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阿南南市市

牟岐牟岐町
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昨年11月28日に開催された第１回
木頭ゆず料理グランプリ発表!

“ゆず料理の商品化”にむけて

榎本悦子さん（大阪市）

●ゆず［4個］　●豚ミンチ［200g］
●塩［小さじ1］　●鶏ガラスープ［100cc］
●むき海老［200g］　●酒［大さじ2］
●粉末ゼラチン［5～8g］
●背脂ミンチ［100g］　●コショウ［少々］
●シュウマイまたは餃子の皮［4枚］
　タレ
●針しょうが［適量］　●しょうゆ［適量］
●ゴマ油［大さじ2］

❶ゆずは上部をカットして中身をくりぬく。底も
少しカットすると安定する。中身は搾り果汁に。
❷鶏ガラスープと粉末ゼラチンを混ぜ、ゼリーを作る。
❸むき海老は包丁で叩き、豚ミンチ、背脂ミンチ、
塩、酒、コショウをボールに入れて粘りが出るく
らいまでしっかりこねる。ゴマ油を加えてさら
にしっかりこね、冷蔵庫で1時間程度寝かせる。

❹くり抜いた❶にあんを詰め、切り目を入れた
シュウマイの皮をのせ、強火で10～15分蒸す。

❺ゆず果汁、しょうゆを合わせたタレとしょうが
を添える。

台湾で食べた小龍包が
美味しくて自分でも再現して
みたかったんですが、包むのが難
しくて…手軽にできる料理にした
いと思って考案しました。このレ
シピにたっぷりゆずを使うと

美味しいですよ。

材料４人分

作り方
くりぬいた柚子釜に入った、
アツアツあんをシュウマイの皮と一緒に

マスコットキャラクター
「ゆずばあちゃん」
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❶ゆずのジュレをつくる。粉末ゼラチンを湯で溶
かし、残りのジュレ材料を加え、よく混ぜ合わせ
冷蔵庫に入れ冷やす。
❷阿波尾鶏のから揚げをつくる。食べやすい大き
さに切ったもも肉と、材料（A）を一緒にビニー
ル袋に入れてもむ。少しおいてから、とき卵と片
栗粉を順番につけ160℃に温めた油で揚げる。
❸レタス、かいわれ、ミニトマトは食べやすい大き
さに切りそろえておく。
❹❶の冷やしておいたものを取り出し、泡立て器
で軽くくずす。
❺写真のように盛り付ければ出来上がり！お好み
でゆずのジュレをかけて。

　　　　　　　❶ボールに卵を割り入れ、砂糖を
混ぜ白っぽくなるまでかき混ぜる。
❷クリームチーズ、ヨーグルト、柚子汁、皮を❶に
入れ、クリーム状になるまでかき混ぜる。
❸薄力粉を入れ、さっくり混ぜ合わせる。
❹パエジャ鍋または高さが低いタルト型のような
オーブン用の型に分量外のバターをたっぷり
塗って小麦粉を薄くはたく。
❺型に流し込み、170℃のオーブンで、30～40分焼く。
❻表面に焦げ目がついてなかったら、仕上げとし
て温度を180～190℃ほどに上げ表面がうっす
ら茶色になるまで2～3分焼く。
❼少し冷まし、型からはずす。一晩冷蔵庫で冷やし
ても美味しい。

●阿波尾鶏もも肉［300g］●レタス［1/4コ］
●かいわれ大根［1/2パック］●ミニトマト［8コ］
●油［適量］●卵［1コ］●片栗粉［適量］
（A）から揚げ用調味料
●すりおろししょうが［1かけ分］
●しょうゆ［大さじ3］●酒［大さじ2］
●みりん［大さじ2］
（B）ジュレ材料
●粉末ゼラチン［3g］●湯［大さじ3］
●はちみつ［小さじ2］●ゆず酢［50cc］
●だししょうゆ［15cc］

●卵［2個］●砂糖［80～100g］
●クリームチーズ［200～250g］
●生クリーム［200g（1パック）またはプレーン
　ヨーグルト200g　※生クリームとヨーグルトは
　半々にしてもいい］
●ゆず絞り汁［1個分またはゆず酢30～50cc］
●ゆず皮すりおろし［2個分］●薄力粉［100g］

勘川美穂さん（鳴門市）

ドレッシングを作る
感覚で簡単に作れるので
ぜひおうちで試して欲しい
です。他のお肉やハムにも
合うと思います。

内野雅子さん（那賀町）

スペインに行った時
に食べた、レモンを使った
ケーキをヒントに作りました。
賞をもらえて驚きです!

作り方

材料４人分

材料４人分

作り方

から揚げがとてもさっぱりいただける
ゆずのジュレ。刺身やサラダにも応用可能!

スペイン・カンタブリアのお菓子
［ケサーダ・パシエガ］と木頭ゆずが
出会った香り豊かなケーキ
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