
ホヤ（マボヤ）

その姿かたちから「海のパイナップル」と呼
ばれる「ホヤ（マボヤ）」。特徴的な外見に対
して、むき身は肉厚で柔らかく、鮮やかな
オレンジ色で、さわやかな甘味とふくよか
な磯の香り、独特の風味やうま味が癖にな
ります。「みやぎのさかな１０選」の一つで、
３～４年かけて養殖された後、主に３月から
８月にかけて水揚げされます。

宮
城
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す
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食
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ホ
ヤ
」

　

三
陸
の
味
と
し
て
知
ら
れ
る
ホ
ヤ

は
、
宮
城
を
代
表
す
る
水
産
物
で
、
現

在
市
場
に
出
回
っ
て
い
る
も
の
の
ほ
と

ん
ど
が
養
殖
も
の
で
す
。

　
本
格
的
に
養
殖
が
始
ま
っ
た
の
は
昭

和
４０
年
代
以
降
で
、
国
内
生
産
の
ほ
と

ん
ど
を
宮
城
県
が
占
め
て
い
ま
す
。
東

日
本
大
震
災
の
影
響
を
受
け
た
後
も
、

ト
ッ
プ
ク
ラ
ス
の
生
産
量
を
誇
っ
て
い

ま
す
。

全
て
の
味
を
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ホ
ヤ
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味・酸
味・甘
味・塩
味・

う
ま
味
の
５
つ
の
味
を
併
せ
持
つ
珍
し

い
食
材
で
あ
り
、
一
度
食
べ
た
ら
癖
に

な
る
独
特
の
風
味
や
う
ま
味
を
持
っ
て

い
ま
す
。

　
冬
の
産
卵
後
に
身
を
太
ら
せ
始
め
、

初
夏（
６
～
７
月
）に
な
る
と
、
グ
リ

コ
ー
ゲ
ン
が
冬
に
比
べ
て
約
８
倍
に
な

り
、
う
ま
味
と
甘
味
が
増
す
最
も
お
い

し
い
時
季
と
な
り
ま
す
。

　
水
揚
げ
し
た
ば
か
り
の
ホ
ヤ
を
そ
の

場
で
食
べ
る
の
が
最
も
お
い
し
い
と
言

わ
れ
る
ほ
ど
、
ホ
ヤ
は
新
鮮
さ
が
命
。

最
近
で
は
冷
凍
技
術
が
向
上
し
、
旬
の

時
季
に
水
揚
げ
さ
れ
た
ば
か
り
の
ホ
ヤ

が
む
き
身
で
瞬
間
凍
結
さ
れ
、
場
所
や

季
節
を
問
わ
ず
お
い
し
く
食
べ
ら
れ
る

よ
う
に
な
っ
て
い
ま
す
。

　
代
表
的
な
食
べ
方
は
、
刺
身
や
ホ
ヤ

酢
で
す
。
ま
た
、
火
を
通
す
と
う
ま
味

と
甘
味
が
引
き
立
つ
た
め
、
蒸
し
ホ
ヤ
や

唐
揚
げ
、パ
ス
タ
な
ど
も
オ
ス
ス
メ
で
す
。

まんぷくみやぎまんぷくみやぎ
宮城県には全国に誇る
おいしい食材がたくさ
んあります。今号は水
産物をご紹介します。

①ホヤは殻を剥いて、内臓や糞を除去してから
よく洗い、キッチンペーパーなどで水気を拭
き取る。

②ホヤは細切り、青ネギは長さ３cmに切り、キャ
ベツは一口大にちぎっておく。

③パスタは、たっぷりの熱湯で所定の時間ゆでる。
④フライパンにオリーブオイルを引き、最初に

キャベツを炒め、しんなりしたらホヤを加える。

⑤④にパスタのゆで汁を半カップ入れ、昆布茶・
塩を加えて味を調える。

⑥ゆで上がったパスタを湯切りして⑤に加え、
さっと炒め合わせる。

⑦皿に盛り、青ネギを散らし、お好みで七味唐辛
子を振り、最後に刻みノリを天盛りする。

※殻付きホヤの代わりに冷凍のむき身を使用
するともっと手軽に作れます。

和風ホヤパスタ
殻付きホヤ（大） ��� 1個
青ネギ ������� 4本
キャベツ ������ 3枚

材料（2人分）

作り方

パスタ（1.4mm） � 160g
オリーブオイル � 大さじ1
昆布茶（顆粒） �� 小さじ１

塩 �� 小さじ1/2弱（2.6g）
七味唐辛子 �����適量
刻みノリ ������少々
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　宮城県の水産加工業の振興を図るため、令和４年１月26日（水）に
「第46回宮城県水産加工品品評会」が開催されました。県内で生
産されたえりすぐりの水産加工品122品が出品され、最優秀賞の農
林水産大臣賞に「有限会社ムラカミ」が出品した「MISO SOUP（ミソ
スープ）」が選定されたほか、計２１品が水産庁長官賞、宮城県知事
賞などの賞を受賞しました。

第46回宮城県水産加工品品評会

1人分／ 310㎉　食塩相当量3.9g

※この表示値は、目安です
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