
＜ホヤのおすすめ料理＞ 

・ホヤの炊き込みごはん 

・ホヤの酢の物 

・蒸しホヤ 

・ホヤカレー 

その他にも，ホヤたまごなど，様々な料理があります！ 

みなさんもぜひ，食べてみてください！ 
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  ホヤカレーの写真をいただきました。 
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宮城県には，美味しい食べ物が，たくさんあります。 

その中でも，私は，志津川地区のホヤを紹介します。 

 

↑ ホヤの酢の物 

←ホヤカレー 



＜体に良い！ホヤ＞ 

ホヤには，リン・鉄と言ったものが豊富に含まれており，集中力を高

める効果があるといわれるグリコーゲンは，牡蠣の約２倍あると言われ

ています。 

 「海のパイナップル」とよばれるホヤには，五味（甘味，塩味，酸味，

苦味，うま味）が入っていると言われています。南三陸町のホヤは，山

からの栄養が流れ込んだ海で養殖するため，甘味がありとてもおいし

いホヤになっています。 

 

＜ホヤの歴史＞ 

ホヤの歴史は，古く，約１０００年前の平安

時代から愛されているという記録が残ってい

ます。養殖は，約120年前，宮城県の唐桑村

（現気仙沼市唐桑町）で始まりました。 

＜ホヤを養殖している漁師さんの思い＞ 

ホヤは好き嫌いが分かれる食材の１つです。ホヤを養殖している漁

師さんたちは，２年半から３年半の時間をかけて，ホヤを大切に育てま

す。「ホヤを美味しく食べてほしい」「ホヤの魅力を世界中に広げたい」

という思いがあります。 

 

＜給食にホヤを！＞ 

 ホヤの魅力を伝えたいのは，漁師さんだけではありません。給食セン

ターの皆様も同じ思いを持っています。南三陸町学校給食センターで

は，毎年共立女子大学の学生さんとのコラボメニューを考えています。

２０２２年７月のとある給食では，共立女子大学の学生の皆様が考えた

「ホヤカレー」が出ました。ホヤ独特の臭みをどうすれば消すことができ

るかを考えながら，作ったそうです。今後も，南三陸町の食材の魅力が

伝わるようなメニューの開発にチャレンジしていくそうです！ 


