
恵比寿のフレンチ「アムール」の後藤祐輔シェフ監修
◀山折り線

プロジェクト背景/ アイゴくんが生まれた海と島
長崎県の離島・対馬は、日本有数の漁業の島。豊かな海では近年、

魚たちが生息する「藻場」が減少する「磯焼け」が問題となり、

その一因とされるアイゴの食用が進んでいます。旨味たっぷり

のアイゴを味わうことは、豊かな海の再生にもつながるのです。

監修者情報
ミシュランの星も獲得する恵比寿のフレンチ

「アムール」の後藤祐輔シェフ監修。「煮込み

にぴったり」というアイゴを、フランスの家

庭料理ガルビュール風にアレンジしました。

プロジェクト情報
この商品は、次世代へ豊かで美しい海を引き継ぐために、海を

介して人と人とがつながる日本財団「海と日本プロジェクト」と、

「島に学ぼう」を合言葉に有人離島の持続可能性を追求するNPO

法人離島経済新聞社、豊かな海と日本の魚食文化を未来につな

ぐことをミッションに活動するChefs for the Blueの連携により

誕生しました。 島々の未利用魚や低利用魚を活用したサステナブ

ルなメニューを有名シェフ監修のもとお届けします。
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壱岐島

長崎県佐賀県

対馬島のアイゴと

野菜の具沢山スープ

海と島と魚たち 

みんなうれしい ごちそう便 

isamotoatusko
鉛筆
ここのスペースが気になるので、文字の配置でもう少しバランス調整いただけるとうれしいです！




