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仙台地方振興 
  事務所管内版 

毎月第３水曜日の週は水産 W e e k ! 

県全体のオススメはカキ   ！ 

仙台湾のオススメもカキ だよ！ 

むき身は傷がなく, 
ふっくらとしたものがおすすめ。 

宮城のカキの歴史は古く、江戸時代末期に養殖が始まったと言

われています。カキは味の良さに加え、“海のミルク”といわ

れるほど栄養価が高く、鉄分、亜鉛、カリウム、グリコーゲン

等が豊富に含まれています。 旬の冬から春にかけて、一層カ

キの風味が強くなります。生でもおいしく、鍋物やフライ等料理

方法を選ばない宮城県のカキを是非ご賞味ください！ 
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仙台湾の毎月第三水曜の週は 
水 産 Ｗ e e k だ よ ! 

発行：宮城県仙台地方振興事務所水産漁港部 
「みやぎ水産の日」ホームページアドレス 
http://www.pref.miyagi.jp/site/suisannohi-sendai/ 
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№ 名   称 住   所 TEL ( 022 ) 

１ 浜田カキ処理場 利府町赤沼字浜田118 ０２２－３６５－３５１５ 

２ 東浜カキ処理場 松島町松島東浜12-1 ０２２－３５４－２６１８ 

３ 磯崎共同カキ処理場 松島町磯崎磯島1 ０２２－３５４－３２３０ 

４ 古浦共同カキ処理場 松島町手樽小屋崎40 ０２２５－５４－５６６７ 

５ 大塚カキ処理場 東松島市大塚東 
０２２５－８８－３１３３ 

６ 東名カキ処理場 東松島市大塚長浜 

７ 里浜カキ処理場 東松島市宮戸牛浜崎 ０２２５－８８－２４８３ 

８ 桂島共同カキ処理場 塩釜市浦戸桂島 ０２２－３６９－２２１１ 

９ 寒風沢共同カキ処理場 塩釜市浦戸寒風沢 ０２２－３６９－２１１１ 
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毎 月 第 三 水 曜 の 週 は 
水 産 W e e k だ よ ! 

ウ  ィ  ー  ク 

作り方 

①ボウルにお好み焼きの粉を入れ、お玉から 
 垂れる固さまで溶く。 

②卵、細かく刻んだキャベツ、ネギなどお好み 
 の野菜を入れる。 

③フライパンに油を熱し、流し入れたらカキの 
 むき身を５～６個並べる。 

④両面を焼き、ソースをかけ、お好みで青のり 
 をかければ完成！ 

みやぎのカキは生で食べるのが一番！ 
でも生はちょっと…という方に 
おススメなのが、お好み焼きにカキを入れた“カキおこ”！ 

①ボウルにお好み焼きの粉を入れ、 
 お玉から垂れる固さまで溶く。 
 
②卵，細かく刻んだキャベツ，ネギなど 
 お好みの野菜を入れる。 
 
③フライパンに油を熱し，流し入れたら 
 カキのむき身を５～６個並べる。 
 
④両面を焼き、ソースをかけ、お好みで 
 青のりをかければ完成！ 

おすすめ簡単レシピ！カキおこ 

作 り 方 
カキのお好み焼き 

おすすめ 
簡単レシピ 

お酒のおつまみに！肝機能の強化   

タウリンと呼ばれるアミノ酸の一種は、アルコールの分解を行う肝臓の機能を
強化する効用があります。 

女性にもおすすめ！美肌効果   

メチオニン、タウリンなど、硫黄を含んだアミノ酸は美白でしっとりとした肌を
作ってくれます。 

日頃の健康管理に！病気の予防 

亜鉛の不足により発育不良、貧血、食欲不振をはじめ、味覚障害や糖尿病に
までかかるとされています。 

知っておきたい 
豆知識 

材料（４人分） 

かき（むき身）   200g  

お好みの野菜    適量  

ご飯                      2カップ 

（Ａ）調味料  
   顆粒だし   小さじ1  
   酒                 大さじ2  
    しょうゆ      大さじ2  
   水                 4カップ  

カキは体の左右に一対の貝殻がある二枚貝の一種です。二枚

貝は、海水とともにプランクトンなどを餌として取り入れ、体内で

ろ過した綺麗な海水を体の外へ吐き出す海水浄化機能がありま

す。カキ１個につき、１日で家庭用の浴槽１杯分の水を浄化して

いるとも言われており、食材としてだけでなく、環境保全に大きく

貢献している生き物でもあります。 

カキの浄化能力 

豆知識 

知っておきたい！ 
豆知識 
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「食材王国みやぎ」 
ナビゲートキャラクター 

 ～毎月第３水曜の週は水産Week!～ 

塩竈のブランドマグロ 
   《三陸塩竈ひがしもの》 

仙台地方振興 
   事務所管内版 

県全体のオススメ！カキ   にくわえ、 

仙台湾のオススメは マグロ だよ！ 

宮城県は、世界三大漁場に数えられる三陸沖漁場に近く、日本有数の

マグロ類の水揚げを誇ります。マグロは1年を通して店頭に並んでいま

すが、豊富な餌をたっぷりと食べて、良質な脂と赤身の旨みが増す初

秋から冬が旬の時期です。マグロ類の赤身は低カロリーなうえ、良質

なタンパク質や体の機能を整えるDHA・EPAが豊富に含まれています。

ぜひ、今まさに旬のマグロをお楽しみ下さい！ 

月
号 11 



発行：宮城県仙台地方振興事務所水産漁港部 

「みやぎ水産の日」ホームページアドレス 
http://www.pref.miyagi.jp/site/suisannohi-sendai/ 
 

《三 陸 塩 竈 ひ が し も の》と は ？   

次の条件を満たし、塩竈の仲買人から認定を受けたマグロのブランドとして 

総称されるもの。 

【ひがしものとして認定される条件】 

１．三陸東沖漁場で,鮪延縄船によって漁獲されるメバチマグロであること。 

２．初秋から冬(９月〜12月)にかけて塩釜市魚市場に水揚げされること。 

３．天然物で,冷凍保存を施さない生のメバチマグロであること。  

４．鮮度,色つや,脂のり,うまみなどを兼ね揃え, 

   塩竈の仲買人として誇りと確信をもって提供 

   できるものであること。 

このロゴが認定の証 

毎 月 第 三 水 曜 の 週 は 
水 産 W e e k だ よ ! 

ウ  ィ  ー  ク 

【材料：１人前】 

刺身用マグロ（1００ｇ）、ご飯（適量）、いりごま（適量）、小ねぎ（適量） 

①刺身用マグロを一口大に切り、調味料（※）を合わせておく。 

②調味料にマグロを加えて混ぜ合わせ、冷蔵庫で  

 ５～１０分寝かせる。 

②ご飯に盛り付けて完成！  

 お好みでいりごま、小ねぎをかけてお召し上がりください。  

※合わせ調味料：醤油(大さじ１)、みりん（大さじ１）、酒(小さじ２)  

↑

こ
の
ロ
ゴ
が
認
定
の
証 

オススメ 
レシピ！ 

豆知識 

マグロの鮮度は、身の色からある程度推測することが出来ます。

質の良いマグロは、艶があり鮮やかな赤色をしています。これ

は肉や血の色素に含まれる鉄分が、酸素と結びつくことで赤く

色付くからです。鉄分は、酸素を身体中に運ぶ機能があるため、

私たちの身体にとっても重要な成分です。特に、遠くまで泳ぐマ

グロは他の魚に比べ多くの酸素が必要になるので、赤いマグロ

の身は酸素を含んだ鉄分が豊富にあります。そのため、鮮度が

落ち、酸素が足りなくなったマグロと比べ、鮮度が良く、美味しい

マグロは鮮やかな赤身をしています。 

酸素 

美味しいマグロの見分け方  知っておきたい！ 
豆知識 
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イワナは河川の最上流部に生息する大変珍しい魚です。そんな

イワナの養殖は、昭和４６年に宮城県内の養殖場で初めて成功

し、現在では栗原市や大和町を始め県内山間地域で養殖が行

われています。宮城県では養殖イワナの地域ブランド化を推進

しており,平成２５年に「伊達いわな」と命名し、平成２６年に初

めて出荷しました。身が締まり、淡泊な味わいが楽しめる伊達

いわなを是非ご賞味下さい！ 

県全体のオススメ！カキ    にくわえ、 

仙台湾のオススメは 伊達いわなだよ！ 
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全国初の“養殖”イワナ 

通常のイワナより 
大きく成長する 



宮城県では全雌三倍体イワナを利用した養殖イワナの地域ブラ

ンド化を推進しています。全雌三倍体イワナは,通常のイワナに

不妊化技術を施したもので, 成熟しないため,肉質も通年変わら

ず大型に育つことが特徴です。 

宮城県の内水面試験場と県内の養魚場が連携して量産体制を

整え,平成２５年に「伊達いわな」と命名したのち,翌年平成２６年

に初めて出荷しました。800ｇ以上に成長したものだけが「伊達い

わな」として認定を受けることが出来ます。生食から加熱料理ま

で幅広く楽しめる「伊達いわな」は,宮城の新たな特産品となるこ

とが期待されています。 

毎 月 第 三 水 曜 の 週 は 
水 産 W e e k だ よ ! 

発行：宮城県仙台地方振興事務所水産漁港部 

「みやぎ水産の日」ホームページアドレス 
http://www.pref.miyagi.jp/site/suisannohi-sendai/ 
 

伊達いわなとは？ 

↓伊達いわなのお造り 

→伊達いわなの燻製 

「伊達いわな」 

今注目の 
ブランド！ 


