
塩釜・松島 エリア

　近海のクロマグロ、秋からはメバチマグロが盛
んに水揚げされ、全国屈指の生鮮マグロ水揚げ量
を誇る塩釜。秋から冬にかけて、三陸東沖漁場で
漁獲されたメバチマグロのうち、鮮度、色つや、脂
のり、うまみに優れたものを「三陸塩竈ひがしも
の」としてブランド化。期間限定の自慢のマグロと
して提供しています。
　松島湾は、宮城県のカキ養殖発祥の地。小ぶり
で濃厚な味わいは、今も昔もこの湾が生み出す宝
物です。また、穏やかな地形と栄養豊富な松島湾
は、養殖ノリの名産地。艶やかで高品質のノリは、
品評会でも高い評価を得ています。

どんなエリア？

月光月光 44

《塩釜・松島》おでかけ情報

ふっくらとして濃厚クリーミー
なカキは、宮城の冬を代表す
る味覚。そんな旬を迎えた松
島のカキを堪能できるお祭り。
カキ及びカキ料理の販売のほか、特設ステージも。
●開催日／2月の第1日曜　TEL／022-354-2618（松島観光
協会）

松島かき祭り

画像提供／（一社）松島観光協会

新鮮な魚介類が豊富にそろう
お買い物スポット。旬のとれた
て食材を使用した寿司のほか、
さまざまなおいしいものも楽しめます。おすすめは「かきバー
ガー」。松島産カキの「カキクリームコロッケ」を、宮城登米産サ
サニシキを使用した米粉バンズで挟んだ超人気商品！
●所／宮城郡松島町松島字普賢堂4-10
TEL／0120-50-2318

松島さかな市場

日本三大船祭りの一つ。最大の
見どころは「神輿海上渡御」。志
波彦神社、鹽竈神社両社のお
神輿を奉安した御座船が、約
80隻の供奉船を従えて松島湾を巡幸します。勇壮華麗な大船
団は、まるで平安絵巻のよう。前夜祭では花火が打ち上げられ、
海面をも彩ります。
●開催日／海の日　TEL／022-364-1165（塩竈市商工観光課）

塩竈みなと祭

寿司のまち塩竈に来たら、マッ
プ片手に寿司巡り！ 米どころ宮
城のブランド米と塩釜港で水揚
げされた新鮮な魚介類をふん
だんに使った塩竈の寿司。その美味しさを知ってもらおうと寿
司店が協力し、旬の一品などのメニューを提供しています。
●TEL／022-362-2525（塩竈市観光物産協会）

塩竈寿司海道

活気みなぎる秋恒例のさかな
の祭典。特別に開放される「塩
竈市魚市場」では、鉄火丼や塩
竈産の水産品・水産加工品が
販売され大人気！ このほかマグ
ロ解体ショーや催事など開催。別会場の「塩釜水産物仲卸市
場」では、家族やグループで楽しめるイベントも！ 
●開催日／10月（変更の場合あり）　TEL／022-781-7706
（塩竈市水産振興課）

塩釜魚市場どっと祭
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のり工房 矢本のり工房 矢本43

松島蒲鉾本舗
総本店
松島蒲鉾本舗
総本店

45

航空自衛隊松島基地航空自衛隊松島基地

奥松島
クラブハウス
奥松島
クラブハウス

鹿島台
神社
鹿島台
神社

西行戻しの松
公園
西行戻しの松
公園

野蒜海岸野蒜海岸

奥松島
縄文村歴史資料館
奥松島
縄文村歴史資料館

瑞巌寺瑞巌寺

湯の原温泉
元湯 霊泉亭
湯の原温泉
元湯 霊泉亭

馬の背馬の背

桂島桂島
野々島野々島

七ヶ浜国際村七ヶ浜国際村

グランディ21グランディ21

鹽竈神社鹽竈神社

航空自衛隊松島基地（ブルーインパルス）
（写真提供：宮城県観光戦略課）

五大堂
（写真提供：宮城県観光戦略課）

朝日と桜と松島湾
（写真提供：宮城県観光戦略課）

鹽竈神社（写真提供：宮城県観光戦略課）

松島さかな市場松島さかな市場

幸進丸水産幸進丸水産 46

54丸吉早坂商店丸吉早坂商店

いかの塩辛本舗
平塚商店
いかの塩辛本舗
平塚商店

カネコ橋沼商店カネコ橋沼商店

塩釜かき小屋本店塩釜かき小屋本店

直江商店直江商店

蒲鉾の水野本店蒲鉾の水野本店
石井商店石井商店

今野商店今野商店

増友商店増友商店

橋本蒲鉾店橋本蒲鉾店 プリンス食品プリンス食品

亘理屋亘理屋

塩釜水産物
仲卸市場
塩釜水産物
仲卸市場

間宮商店
直売所
間宮商店
直売所

岸柳水産岸柳水産

海鮮せんべい塩竈海鮮せんべい塩竈

カネイ蒲鉾店カネイ蒲鉾店

タニイチ食品タニイチ食品
マルミヤフーズマルミヤフーズ

松島町

美里町

東松島市

塩釜市

塩竈市

七ヶ浜町
多賀城市

利府町

塩竃まぐろ直売・食堂塩竃まぐろ直売・食堂
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笹かまぼこ
□□□□□□□

材料は
一番摘み海苔のみ

松島海岸通り沿いにあり、「笹かまぼこ」（5枚入り
1,053円）や「お豆腐揚かまぼこ むう」（5個入り
756円）などを販売するほか、松島の絶景を眺め
ながらの「笹かまぼこ手焼き体験」が楽しめます。
店内の焼き台で仕上げる焼きたての笹かまぼこ
は魚の香りが引き立ち、肉厚でぷりぷり。ふわふわ
食感の「揚げたてむう」も提供。旅の思い出づくり
にぴったり！ 

松島蒲鉾本舗 総本店45

50年来ノリ養殖の歴史がある東松島市大曲
浜の「のり工房 矢本」。2020年1月に品評会
で準優賞に選ばれ、2月には皇室への献上を
果たしました。極寒の海で初摘みしたノリで
作った「潮匠初摘み焼のり」はやわらかな食
感と豊かな香りが特徴。口の中でスッと溶け
る繊細な焼きのりです。初摘みノリと塩竈の
藻塩を使った「塩のりプレーン」はパリパリと
した食感が楽しめます。

のり工房 矢本43

「特選 月光一番焼き海苔」
（10枚入 600円）

「塩のり プレーン」
（8つ切り24枚入

500円）

「揚げたてむう」
（2個1串 400円）

「笹かまぼこ手焼き体験」（1個300円）

目の前で

焦げ目が
付く感動

！

「笹かまぼこ手焼き体験」（1個300円）

「味つけ一番海苔」
（全型7枚10カット
　　　　　600円）

DATA
 東松島市矢本字一本杉209
 0225-82-3612　　　9:00～15:00
 土・日曜、祝日

営問
所

休

DATA
 宮城郡松島町松島字町内120
 022-354-4016
 9:30～17:00　　　無休

所
問
営 休

DATA
 東松島市宮戸字月浜1-2-11
 0225-88-2136
 随時 ※事前に電話で確認を　　　不定休

所
問
営 休

目の前で

焦げ目が
付く感動

！

パンアレンジにもおやつにも

東日本大震災後、東松島市月浜地区の海苔生産
業者が共同で立ち上げた生産グループ。現在は法
人化し、焼き海苔や味付け海苔などを販売してい
ます。年末から年明けにかけての海水温と栄養の
バランスが最も良い時期に作った「特選 月光一番
焼き海苔」は、うま味成分がより一層感じられま
す。同じ材料で作った「味付け一番海苔」もお子さ
んにも大人気。多くの人がリピーターになる味を、
ぜひ試してみて。

月光44

「潮匠 初摘み焼のり」（全型10枚入 1,231円）
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笹かまぼこ
□□□□□□□

塩竈でワカメ、コンブの養殖を行っており、宮城県
知事認定の漁業士が在籍する「共栄丸水産」。直
売所ではオリジナルの品種の商品や、新鮮なカ
キ、ホタテも販売しています。焼きたてを味わえる
海鮮焼きも人気！ お味噌汁にしてもシャキシャキ
感が生きる「千賀の浦わかめ」や、やわらかさが特
徴で煮物だけでなくサラダにしてもおいしい「千
賀の浦やわらか昆布」が売れ筋。

幸進丸水産46

「おせんべいテーマパーク」を目指し
2015年にオープン。試食食べ放題、お
せんべい手焼き体験が楽しめ、併設の
工場の見学もOK。「海鮮BBQ竈」では
手ぶらでBBQができ、買い物・体験・見
学・食事が一度にかなう！ 「三陸たこせ
ん」は原料に三陸産タコを使用し、秘伝
の甘辛ダレ、塩竈の藻塩で味を調えた
一品。新しく仲間入りした「ずんだ 三陸
たこせん」も。

海鮮せんべい塩竈48

共栄丸水産47 

「ずんだ 三陸たこせん」
（12枚入 756円）

大型水槽に旬の貝類や地魚
が数多くそろい、揚げたての
天ぷらや海鮮串焼き、塩蔵ワ
カメなどを取り扱い。宮城県
鳴瀬産のむき牡蠣は、小ぶり
ながらうまみ味・甘味が凝
縮。それをたっぷり詰め込ん
だ「生食用生牡蠣」は、味が
濃いのでそのままでも美味
しく、酢牡蠣にしても絶品！ 
本マグロの切り身とタタキ
がのっていて、もう一種類を
選べる「三食丼」も人気です。

「三色丼」（1,500円）

DATA
 塩竈市新浜町3-30-30　　　022-363-5030
 9:00～17:00　　　元日
所
営

問
休

DATA
 塩竈市越ノ浦151　　022-366-5895
 9:00～16:30
 第2・4火曜、水曜（祝日の場合は営業）

問

休
営
所

DATA
 塩竈市字越ノ浦151-1　　 022-366-1163
 8:00～16:00
 第2・4火曜、水曜

問
営
所

休

前回掲載写真
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「生食用生牡蠣」
（500g 2,700円）

新鮮な具材が
3種類も！

「三陸たこせん」
（12枚入 702円）

Ｗｅ
ｂ
サ
イ
ト

お取り寄せ

サラダにも
おすすめ

シャキシャキ食感
が魅力

「千賀の浦わかめ」
（180g 400円）

「千賀の浦わかめ」
（180g 400円）

「千賀の浦やわらか昆布」
（280g 400円）
「千賀の浦やわらか昆布」
（280g 400円）

「千賀の浦わかめ」
（180g 400円）

「千賀の浦やわらか昆布」
（280g 400円）
「千賀の浦やわらか昆布」
（280g 400円）
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ご飯のおと
もに

ぴったり

魚卵をはじめ、水産加工品を製造販売。地元の塩
にこだわり、伝統のタラコの製法を日々進化させ
ています。タラコ、明太子、おつまみや絶品ご飯の
お供が24時間365日購入できる「たらこ屋さん
の自動販売機」が本社前に登場！添加物を極力
減らして仕上げた「辛子明太子」はしっかり粒感で
パスタなどにもおすすめ。程よい塩味の「醤油漬
筋子」はご飯が進むおいしさ。

昭和20年創業の老舗の魚漬物専門店。塩竈の
水産加工技術を全国に発信しています。良質な
原料を使用し、独自に調合した酒粕に漬け込ん
だ「赤魚粕漬」は、アカウオのうま味が引き出さ
れた一品。「さば開き」は、脂ののったノルウェー
産を使用。素材を生かして干し加減を調整し、ソ
フトに仕上げています。肉厚で食べ応えあり。

マルミヤフーズ50

高品質のすり身を原料に、練りの全工程を昔
ながらの石臼と杵で。手間のかかる製法で、
1つ1つ形が異なる味わい深い揚げかまぼこ
を製造しています。良質の白身魚を丁寧に練
り上げた「石臼づくり」は、そのままはもちろ
んお煮しめにしても美味。ぶつ切りにしたタ
コやイカがたっぷり入った「石臼・杵ねり詰
め合わせ」は、贈答にもおすすめ。

タニイチ食品49

岸柳水産51

タコやイカが
たっぷり

「石臼 杵ねり詰め合わせ」
（10枚入 5,400円）

「赤魚粕漬」（380円）

「石臼づくり」（1枚 540円）

「醤油漬筋子」
（200g 2,000円）

「さば開き」（430円）

DATA
 塩竈市新浜町3-21-19　　022-364-1207
 8:00～17:00　　　水・日曜、祝日

問
営 休
所

DATA
 塩竈市新浜町2-8-10　　　022-365-1161
 9:00～17:00　　　水・日曜、祝日
所
営

問
休

DATA
 塩竈市新浜町3-11-15
 022-365-3123
 8:00～17:00
 水・日曜、祝日

所
問
営
休

前回写真
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甘みのある
優しい味わい
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脂がのって
肉厚！

脂がのって
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「辛子明太子」
（160g 1,000円）
「辛子明太子」

（160g 1,000円）
「辛子明太子」

（160g 1,000円）
「辛子明太子」

（160g 1,000円）
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お取り寄せ

うま味・
深みが凝縮
うま味・
深みが凝縮

魚の良し悪しを見分ける職人が、日本のみならず
世界中の海から原料を厳選。魚のおいしさを最大
限引き出すよう、低温で除湿しながら熟成させ、干
物に仕上げています。干物にすることで深まる味わ
いをぜひ体感して。〝ゴロッとした切り身〟〝たっぷり
ほぐし身〟の二段階で楽しむ「うみむすび」は200
円から。極寒でとれたとろサバを使った「昆布とろ
サバ半身干し」もおすすめ。

カネイ蒲鉾店52

間宮商店直売所53

「うみおむすび」
（200円から）

「昆布とろ
　サバ半身干し」
「昆布とろ
　サバ半身干し」

ソースやタレで
アレンジいろいろ

手作り蒲鉾のほか、はんぺん、おでん種、しんじょ
うを販売。ユニークなオリジナル商品も開発して
います。パニールチーズやパプリカ入りはんぺんを
盛り付けた「三角油揚げピッツァ」は、シュレット
チーズをのせてオーブントースターでカリッと。仙
台牛の牛すじ入りはんぺんのせもあり、ソース＆
マヨネーズでお好み焼き風に、焼肉のタレで照り
焼き和風など、アレンジ多彩！

DATA
 塩竈市新浜町1-24-15
 022-362-0624
 9：00～18：00
 日曜

所

営
問

休

DATA
 塩竈市新浜町1-21-8　　　0120-03-1738
 9:00～13:30、土・日曜、祝日9:00-14:00
 水曜

所 問
営
休

は
ん
ぺん
と
油
揚
げ
の
コ
ラ
ボ

は
ん
ぺん
と
油
揚
げ
の
コ
ラ
ボ

「牛すじ入り 三角油揚げ
　　　　　　　ピッツァ」
（1枚約125g 667円）

（150g真空 518円）（150g真空 518円）

ゴロッと具材に驚き！ゴロッと具材に驚き！

サバのうま味ときのこが好相性！
たんぱく質、ビタミンD、カルシウム
がしっかり摂れるトーストです！

1.薄切りにしたタマネギと、ほぐ
したキノコを耐熱容器に入れ、
ラップをしてレンジ500wで1分
加熱する。

2.1に、サバ水煮缶、マヨネーズを
入れて和える。

3.パンに2とチーズをのせ、焦げ
目がつくまでトースターで焼く。

4.黒コショウをかけて完成。

サバときのこトースト
【材料(1人分）】 ★作り方

かんたんレ
シピ宮城学院

女子大学
の

がとれる
たんぱく質 ビタミンD カルシウム

食パン･････････････････････ 1枚
サバ水煮缶･･･････････････ 50g
タマネギ･････････････････1/4個
シメジ、マイタケなど
お好みのキノコ ････････････ 20g
マヨネーズ ･･････････････････5g
とろけるチーズ･････････････ 適量
黒コショウ ････････････････ 少々

「パニールチーズ入り
 三角油揚げピッツァ」
（1枚約125g 645円)

うま味・
深みが凝縮
うま味・
深みが凝縮

「パニールチーズ入り
 三角油揚げピッツァ」
（1枚約125g 645円)

ゴロッと具材に驚き！ゴロッと具材に驚き！
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塩釜水産物卸売市場内にある干物専門
店。塩釜港に水揚げされた脂ののった魚
を、ミネラル分豊富な天然塩で干物に加工
しています。脂ののった上質なキンキ（吉
次）を減塩干しした「有頭きんき干物」は、
濃厚ながらしつこくない上品なおいしさ。
ふっくらとした身がたまらない「しまほっけ
干物」もおすすめ。贈答用の詰合せも各種
取り扱っています。

「銀鱈の切身」
（2切 800円）

DATA
 塩竈市新浜町1-20-74　　　022-362-2452
 4:00～12:00　　　水曜

問所
営 休

塩釜水産物卸売市場内にある、漬け魚を中心に扱
う一店。冬の時期は、脂のりが良いアメリカ産のギ
ンタラの商品がおすすめ。骨取りなどの処理を済
ませた切り身を自家製の西京味噌に漬けた「銀鱈
の西京漬」は、ご飯にも酒のアテにも◎。フライパ
ン用シートの上で焼くと焦げ付かずふっくら仕上
がります。塩水につけて臭みをとった「銀鱈の切
身」は、煮付け、ホイル焼きなどで大活躍。

「銀鱈の西京漬」
（3切 1,400円）

天然塩で減塩干し天然塩で減塩干し

丸吉早坂商店54

「有頭きんき干物」（600g 2,500円）

前回写真

ジ
ャ
ン
ボ
か
き
フ
ラ
イ
を

自
宅
で
ジ
ャ
ン
ボ
か
き
フ
ラ
イ
を

自
宅
で

国道45号沿いにあり、車でのアクセス良好。カキ
解禁に合わせて実施される「殻付きかき食べ放
題」（要予約）や、平日限定の「かきづくしランチ」
「浜焼きランチ」が人気！
宮城の海域でとれた大
粒でミルキーなカキに手
作り生パン粉をまとわせ
た「かきフライ」は、サッ
クサクの食感。うま味が
ぎゅっと詰まったレトルト
食品「炙りかき」もお土
産にぜひ。

塩釜かき小屋本店56

亘理屋55

「かきフライ（宮城県産）」
（10個入 1,404円）

DATA
 塩竈市新浜町１-5-13　　　022-364-7022
 11:00～15:00　　　無休
所 問
営 休

長
期
保
存
可
能
な

お
つ
ま
み

長
期
保
存
可
能
な

お
つ
ま
み

「炙りかき」（35g入 492円）

脂
が
の
っ
て

味
わ
い
濃
厚
！

Webサイト

DATA
 塩竈市新浜町1-20-74
    022-362-4623
    5:00～14:00　　　水曜
問
所

営 休

「しまほっけ干物」
（500g 1,000円）

お取り寄せ

いろいろな
料理に使える

甘めの味わいが
クセになる

ジ
ャ
ン
ボ
か
き
フ
ラ
イ
を

自
宅
で
ジ
ャ
ン
ボ
か
き
フ
ラ
イ
を

自
宅
で

長
期
保
存
可
能
な

お
つ
ま
み

長
期
保
存
可
能
な

お
つ
ま
み

脂
が
のっ
て

味
わ
い
濃
厚
！

脂
が
のっ
て

味
わ
い
濃
厚
！

脂
が
のっ
て

味
わ
い
濃
厚
！

脂
が
のっ
て

味
わ
い
濃
厚
！
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ふんわり
食感が
魅力

ふんわり
食感が
魅力

元祖おとうふかまぼこのお店。厳選した大豆と
スケソウダラの上質なすり身、甘みたっぷりの
国産タマネギを丁寧に練り合わせた「おとうふ
かまぼこ」は、全国蒲鉾品評会で数多くの受賞
実績あり。特許製法で作ったふんわり食感が魅
力で、バター焼きにしても美味！ギフト用の
「おとうふかまぼこ詰合せ」も各種取り扱ってい
ます。

直江商店57

「おとうふ
　かまぼこ各種」
（180円から）

「おとうふ
　かまぼこ各種」
（180円から）

DATA
 塩竈市北浜4-5-27　　　022-362-2358
 9:00～17:00　　　元日
所
営

問
休

約
１
０
０ｇ
の

肉
厚
な
お
い
し
さ

約
１
０
０ｇ
の

肉
厚
な
お
い
し
さ

カネコ橋沼商店58

お
取
り
寄
せ

宮城の特産品・笹かまぼこを販売。全国蒲鉾品評
会で水産庁長官賞を複数回受賞している「松島
笹」は、日本三景・松島の雄大で壮麗なイメージを
形にした商品。1枚あたり約100ｇ、肉厚でふっく
らとしたおいしさが自慢です。ぷりぷりとした新鮮
なカキと、気仙沼のフカヒレを贅沢に使用した「か
き・ふかひれかまぼこ」も。工場見学や試食イベン
トも開催しています。

「かき・ふかひれかまぼこ
（真空個包装）」

（各2個入 999円）

DATA
 塩竈市北浜4-4-17　　　022-361-1533
 9:00～17:00　　　水曜、年末年始
所
営

問
休

宮城の贅沢食材が
コラボ

揚げたてはもちろん！
お弁当のおかずにもピッタリです！

はんぺん････････････････ 100g
カレー粉 ･･･････････････ 小さじ2
パン粉･････････････････ 大さじ3
油････････････････････････ 適量
チーズ････････････････ お好みで
　

1.はんぺんをペースト状になるくら
いまで手でつぶす。

2.1にカレー粉を加え、全体が均等
になるまで手で混ぜる。
3.生地を3等分にして丸める。お好
みで中にチーズを入れるのもお
すすめ。

4. 3にパン粉を全体的につける。
5.170℃に熱した油で揚げる。全体
に焼き色がついたら完成。　

カレー風味のはんぺんフライ

【材料(2人分）】 ★作り方

かんたんレ
シピ宮城学院

女子大学
の

高たんぱく 低脂肪

お
取
り
寄
せ

ギフト用に
いろいろ選べる
「おとうふかまぼこ　

詰合せ」
（1ケース 2,038円）

「松島笹」
（5枚入 1,890円）

「松島笹」
（5枚入 1,890円）



塩
釜
・
松
島
エ
リ
ア

59

32

60

61

蒲鉾の水野本店59

大正12年創業の海苔専門店。仙台湾をはじめ、有
明、瀬戸内などから目にかなった材料のみを仕入
れ、東松島の工場で製品化しています。宮城県産
の一番摘みのみで作った高級品ながら、少し端が
かけているため
お値打ちの「はね 
焼きのり」が一番
人気。色が濃く
黒々としていて味
が良く、パリッと
食感が魅力。お
弁当やおやつに
も便利な「味付け
のり」も。

厳選すり身＆
菜種油が決め手
厳選すり身＆
菜種油が決め手

季節ごとに商品いろいろ

DATA
 塩竈市北浜1-6-3
 022-361-1411
 9:30～17:30
 年末年始

所

営
問

休

「ちぎり天詰合せ」
（15個入 1,435円）

昭和12年創業。原料は、主にアラスカ海の船上
で捕れたてのスケトウダラを加工・冷凍した最
上級のすり身。酸価度2.0以下に管理した、オレ
イン酸が豊富に含まれる菜種油を使い、しつこく
ない揚げ蒲鉾を追求。保存料を使用しない自然
な味わいです。エビ、イカ、野菜がセットになった
「ちぎり天詰合せ」は、一口おやつや酒の肴に
うってつけの人気商品。

「はね 焼のり」
（7枚入 410円）

石井商店60

DATA
 塩竈市海岸通8-16　　　022-367-5130
 8:30～18:00　　　日曜、祝日
所
営

問
休

パリッとした食感が命

「味付のり」
（50束入 1,728円）

秘
伝
の
タ
レ
が
決
め
手

「ごはんの友」（80枚入 
　ブルー700円、ムラサキ880円）

〝海苔ソムリエ〟である社長厳選の各種海苔製
品が豊富。フノリ、とろろ昆布など海藻全般を取
り扱っており、海外にも輸出しています。秘伝の
たれを絡めた味付け海苔「ごはんの友」は、ブ
ルーと上級品のムラサキがあり、その名の通り
ご飯が進むうまさ。焼きばらのり、フノリ、とろろ
昆布がミックスされている「海藻三昧」は、お味
噌汁や麺類に入れると◎。

今野商店61

DATA
 塩竈市海岸通3-13 オイカワビル1階
 022-362-1537
 8:30～18:00　　　日曜
問
所

営 休

お
取
り
寄
せ

お
取
り
寄
せ

「海藻三昧」
（15g 540円）

汁物の風味が格段にアップ

お
取
り
寄
せ

個包装で
使いやすい！

厳選すり身＆
菜種油が決め手
厳選すり身＆
菜種油が決め手

パリッとした食感が命
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（オーロラソース）
　　ノリの佃煮 ･･･････････ １５g
　　マヨネーズ ･････････････ ５g
厚切り食パン ･･･････････････１枚
パプリカ（赤・黄）･･････････各１０g
ピーマン ･･････････････････ １０g
タマネギ･･････････････････ １０g
とろけるスライスチーズ ･･････ 1枚

1.佃煮とマヨネーズをあわせて
オーロラソースをつくる。

２．パプリカ、ピーマンを長さ３㎝の
薄切り、タマネギを薄切りにする。

３．食パンに１のオーロラソースを塗
り、タマネギ、ピーマン、パプリカ、
チーズの順でのせる。

４．200℃に熱したトースターで約４
分（チーズが程よく色づくまで）焼
いて完成。

ノリの佃煮オーロラソースピザトースト

【材料(1人分）】 ★作り方

かんたんレ
シピ宮城学院

女子大学
の

がとれるミネラル類 ビタミン類

食物繊維、ミネラル、ビタミンC、
たんぱく質をとることができます！ 
宮城県産パプリカで彩り豊かなトー

ストにしました。

「ファストフード感覚で新鮮な生マグロを産地で
味わってもらいたい」と、マグロの専門卸が開いた
直売所兼食堂。メバチマグロ、キハダマグロを中心
に、〝生のおいしさ〟をリーズナブルな価格で提供
しています。生マグロをふんだんに使った「鮪丼」
（汁物付）や、生マグロのすき身とあぶったハラス
を使った「二色丼」（汁物付）を味わい、鮮度の良
さを体感して。

塩竃まぐろ直売・食堂62

「二色丼」（約300g 900円）

DATA
 塩竈市海岸通4-1プチパレビル　　　　　
　 022-366-8968 　　10:00～15:00
 月曜（祝日の場合は翌日）、1月1日～4日

所
問 営
休

笹かまぼこ
□□□□□□□

笹かまぼこ
□□□□□□□

昭和6年創業の老舗蒲鉾店。代名詞の「笹かまぼ
こ塩釜桜」は、塩釜港に水揚げされたキンキ（吉
次）、塩釜の藻塩、塩釜の地酒などを練り込んだ
〝塩釜づくし〟の笹かまぼこ。豊かな風味と、口に
入れた瞬間のぷりっとした食感がたまりません。
お正月に欠かせない定番商品「伊達巻」は、新鮮
な卵を使用し、しっとりとした食感に仕上げてい
ます。

増友商店63

DATA
 塩竈市尾島町27-14　　　022-362-1828
 9:30～17:00　　　日曜、祝日、年末年始
所
営

問
休

塩釜づくしの一品
「笹かまぼこ塩釜桜」
（216円）

生
マ
グ
ロ
が

　
た
〜
っ
ぷ
り

生
マ
グ
ロ
が

　
た
〜
っ
ぷ
り

Ｗｅ
ｂ
サ
イ
ト

「伊達巻」（1,620円）

マグロと
あぶりハラス
がコラボ

「鮪丼」（約300g 800円）「鮪丼」（約300g 800円）

新鮮卵で
しっとり食感
新鮮卵で

しっとり食感
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65

66
仙台名物・牛たんや牛たんカレー、牛たんシチュー
のほか、「カニ風味めんち」を製造販売。工場直結の
〝作りたての香り・食感〟を追求しています。魚のすり
身を油でふっくら揚げた「カニ風味めんち」は、やわ
らか食感で意外にもあっさりとした味わい。野菜も
練り込んであるので魚の栄養とダブルで摂取でき、
パン粉の芳ばしい香りとカニの風味が感じられる
商品です。

プリンス食品65

いかの塩辛本舗 平塚商店66

お
取
り
寄
せ

DATA
 塩竈市港町2-14-13　　　022-365-6181
 9:00～16:30　　　土・日曜、祝日
所
営

問
休

野菜が入っていて
やわらか

「カニ風味めんち」
（1パック 238円）

三陸産真イカを手作業で丁寧に下ごしらえ。平塚
商店の自信作「特製イカ塩辛」は、臭みのないイ
カの腑と味噌のコクがうま味を引き立てます。日
本酒はもちろん、白ワインとも相性抜群。「いか軟
骨甘酢漬」は、ボイルした柔らかい軟骨を特製甘
酢で味付け。七味マヨでの味変もおすすめで想像
以上に美味！

「特製イカ塩辛」
（70g 840円）

DATA
 塩竈市舟入1-3-29　　　022-364-6440
 9:00～17:00　　　不定休
所 問
営 休

昔
な
が
ら
の

懐
か
し
い
味

「いか軟骨甘酢漬」
（80g 590円）

水産加工品品評会
県知事賞受賞

お
取
り
寄
せ

厳選した上質のすり身を使用することと手形
成にこだわり、職人が丁寧に焼き上げた「手
焼き笹かまぼこ」は、驚くほどに肉厚。豊かな
魚の風味が口いっぱいに広がります。ふんわ
りプリプリの「揚げ笹」は、純・海老・帆立の3
種類。キャノーラ油で1枚1枚丁寧に揚げてお
り、おでんや煮物にもピッタリ。ほか、牛たん
やチーズの笹かまぼこもあり。

DATA
 塩竈市港町1-4-1（マリンゲート塩釜内）
 022-781-5491
 10:00～16:00　　12月30日～1月2日

所

営
問

休

橋本蒲鉾店64

おでんや煮物にも
おすすめ
「揚げ笹 純」（243円）

お取り寄せ

「手焼き笹かまぼこ」（302円）

１
枚
１
枚

 

丁
寧
に
手
形
成

１
枚
１
枚

 

丁
寧
に
手
形
成おでんや煮物にも

おすすめ

0035

みやぎのさかなクイズ
★クイズのこたえは47ページへ

②

7Q

8Q

9Q
10Q

11Q
12Q

メカブは何の部分？

Aワカメの葉

Bワカメの茎

Cワカメの根元にできる胞子葉 Aプランクトン

B 小魚
C 海藻

A 一生オスかメスのまま

B 成長過程で性転換する

C 両性を持つ

A 東北地方のこと　

B 三陸東沖の海域で獲れたもの

C 朝（東から昇る太陽）に水揚げされたもの 

金華さばが水揚げされる港は？
ホタテの性別について
正しい説明は？

アワビの主食は何？

A 小ぶりで味が濃厚

B 大きくて淡白

C 色がピンクっぽい

A 石巻港

B 気仙沼港

C 塩竈港

松島湾の牡蠣の
特徴は？

塩竈が誇るブランドマグロ
「三陸塩竈ひがしもの」。
この「ひがし」が意味するものは？

　魚介類の摂取量が減少した背景には、「価格が高い」ことのほ
か、「調理やゴミの処理が面倒」、「手に臭いがつく」など調理のし
にくさが挙げられています。
　一方で、令和5年の調査（※）によると、子どもたちは未就学
児・小学校低学年ほど「魚が好き」と回答しており、さらに「魚は
健康によい」と認識していることもわかっています。
　つまり、調理がしやすく、ゴミも少ない加工品は手軽に魚料理
を作ることが可能です。

加工品を使うことのメリット
栄養の
おはなし
③

お話を聞いたのは…
宮城学院女子大学生活科学部食品栄養学科

丹野久美子先生

FISH

FISH

※ 大日本水産会「子育て世代の水産物消費嗜好動向調査」（令和5年）


