
企画・制作／河北新報社営業局（今できることプロジェクト事務局）

宮城県知事 村井 嘉浩
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応援しよう、おいしい宮城のめぐみ

宮城の大事な水産物を守りたい！

　安心安全な野菜や海の幸を家庭に届け、日々の豊かな食生活を支えている「みやぎ生協」。
食の宝庫である宮城をより深く知るため、みやぎ生協が生産者を応援する取り組みについて迫りました。

　
宮
城
県
は
、
肥
沃
な
大
地
、
豊
か
な
森
、
澄
ん
だ
海
の
恵
み
に

よ
り
、
多
彩
で
豊
か
な
食
材
が
育
ま
れ
る
「
食
材
王
国
」
で
す
。

　
東
日
本
大
震
災
か
ら
14
年
が
経
過
い
た
し
ま
し
た
。
被
災
地

は
、
記
録
的
な
猛
暑
や
海
水
温
の
上
昇
と
い
う
新
た
な
問
題
に

直
面
し
て
い
ま
す
が
、
引
き
続
き
、
復
興
の
完
遂
と
そ
の
先
の
更

な
る
躍
進
を
目
指
し
、
産
業
や
な
り
わ
い
の
下
支
え
な
ど
に
取
り

組
ん
で
ま
い
り
ま
す
。

　
生
産
者
の
愛
情
に
育
ま
れ
た
県
内
各
地
の
食
材
と
加
工
品
を

ぜ
ひ
御
堪
能
い
た
だ
き
、
共
に
「
食
材
王
国
み
や
ぎ
」
の
復
興
と

発
展
を
応
援
し
て
い
き
ま
し
ょ
う
。

気候変動による海水温上昇によって大きな打撃を受けたホヤ養殖。かつてない苦境に立たされながらも、
新鮮でおいしいホヤを消費者に届けたいと、若き漁師とみやぎ生協水産担当がタッグを組み奮闘しています。

　
石
巻
市
谷
川
浜
で
、ホ
ヤ
と
カ
キ
の
養

殖
業
を
営
む
「
あ
つ
み
屋
」
代
表
の
渥
美

貴
幸
さ
ん
。
拠
点
と
し
て
い
る
鮫
浦
湾
は

ホ
ヤ
の
種
苗
採
取
が
で
き
る
全
国
で
も
珍

し
い
水
域
で
す
。
生
育
の
場
と
し
て
も
絶

好
の
条
件
を
備
え
、
甘
み
が
あ
っ
て
栄
養

価
の
高
い
ホ
ヤ
を
毎
年
収
穫
し
て
い
ま

す
。
東
日
本
大
震
災
後
の
韓
国
に
よ
る
禁

輸
措
置
や
コ
ロ
ナ
禍
で
の
外
食
需
要
の
減

少
な
ど
の
受
難
が
続
き
な
が
ら
も
、
宮
城

を
代
表
す
る
海
産
物
と
し
て
着
実
に
そ

の
認
知
と
品
質
を
高
め
て
き
ま
し
た
。
し

か
し
、
２
０
２
３
年
夏
の
記
録
的
猛
暑
で

海
水
温
が
上
昇
し
、
大
き
な
打
撃
を
受
け

ま
し
た
。「
一
昨
年
の
７
月
以
降
、死
滅
が
目

立
ち
始
め
、
例
年
の
２
割
程
度
し
か
収
穫

す
る
こ
と
が
で
き
ま
せ
ん
で
し
た
。ホ
ヤ
は
、

す
が
、
や
は
り
新
鮮
な
ホ
ヤ
の
お
い
し
さ

こ
そ
が
一
番
の
魅
力
と
し
て
伝
わ
っ
て
い

る
の
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
」
と
土
井
さ

ん
。
渥
美
さ
ん
は
「
こ
の
取
り
組
み
が
実

現
で
き
る
の
は
、
朝
一
番
に
届
け
る
こ
と

が
で
き
る
受
け
入
れ
体
制
や
流
通
シ
ス
テ

ム
を
確
立
し
て
い
る
こ
と
に
尽
き
ま
す

ね
」
と
賛
辞
を
送
り
ま
す
。
土
井
さ
ん
は

「
店
舗
の
立
地
や
交
通
状
況
で
難
し
い
場

合
も
あ
り
ま
す
が
、
よ
り
多
く
の
店
舗
で

提
供
で
き
る
よ
う
に
な
れ
ば
と
考
え
て
い

ま
す
」
と
展
望
を
語
っ
て
く
れ
ま
し
た
。

　
今
年
も
生
産
量
が
減
っ
て
し
ま
う
の

は
確
実
と
言
及
し
な
が
ら
も
、「
何
か
で

き
る
こ
と
が
な
い
か
と
地
元
漁
協
に
も

相
談
し
な
が
ら
対
策
を
考
え
て
い
る
と

こ
ろ
で
す
」
と
渥
美
さ
ん
は
前
向
き
。
土

井
さ
ん
は
、「
今
後
、
ど
う
い
う
状
況
に

な
る
か
ま
だ
見
当
は
つ
き
ま
せ
ん
が
、
渥

美
さ
ん
た
ち
が
作
り
続
け
る
限
り
、
宮

城
の
ホ
ヤ
を
売
り
場
か
ら
な
く
し
た
く

あ
り
ま
せ
ん
。『
今
朝
ど
り
ほ
や
』
を
待

ち
望
ん
で
い
る
人
た
ち
の
頭
の
中
か
ら

消
さ
な
い
よ
う
、
消
費
者
向
け
の
勉
強
会

や
イ
ベ
ン
ト
の
開
催
な
ど
多
彩
な
取
り
組

み
考
え
て
い
き
た
い
で
す
。
ま
た
、
宮
城

の
海
で
は
魚
種
交
替
が
進
ん
で
い
る
と

言
わ
れ
て
お
り
、
な
じ
み
の
少
な
い
魚
の

水
揚
げ
も
増
え
て
い
ま
す
。
地
元
漁
業

者
の
皆
さ
ん
が
事
業
を
継
続
し
て
い
く

た
め
に
も
有
効
な
資
源
と
し
て
捉
え
、
宮

城
の
水
産
物
の
取
り
扱
い
を
増
や
し
て

い
き
た
い
で
す
ね
」
と
意
気
込
み
を
教
え

て
く
れ
ま
し
た
。

通
常
４
、５
年
か
け
て
成
長
し
ま

す
。２
年
連
続
で
受
け
た
ダ
メ
ー

ジ
が
今
後
、大
き
く
影
響
す
る
の

は
避
け
ら
れ
ま
せ
ん
」
と
渥
美

さ
ん
は
肩
を
落
と
し
ま
す
。

　
み
や
ぎ
生
協
で
は
、
地
域
の

復
興
を
後
押
し
す
る
た
め
１４
年

か
ら
『
め
ぐ
み
野 

今
朝
ど
り
ほ

や
』
を
提
供
し
て
い
ま
す
。
渥
美
さ
ん
を

は
じ
め
と
す
る
生
産
者
が
早
朝
４
〜
６

時
に
水
揚
げ
し
た
殻
付
き
ホ
ヤ
は
迅
速
に

選
別
さ
れ
、
そ
の
日
の
昼
前
後
に
は
県
内

各
店
舗
（
一
部
を
除
く
）
の
店
頭
に
並
び

ま
す
。
磯
の
香
り
が
広
が
る
新
鮮
な
ホ
ヤ

は
好
評
を
博
し
て
き
ま
し
た
。
み
や
ぎ
生

協
水
産
部
門
統
括
の
土
井
健
志
さ
ん
は

「
昨
年
は
実
質
、２
週
間
程
度
し
か
殻
付

き
ホ
ヤ
を
売
り
場
に
並
べ
る
こ
と
が
で
き

ま
せ
ん
で
し
た
。
消
費
者
か
ら
、
な
ん
で

こ
の
時
期
に
宮
城
の
ホ
ヤ
が
購
入
で
き
な

い
の
か
と
聞
か
れ
る
こ
と
が
よ
く
あ
り
、

そ
の
理
由
を
説
明
す
る
の
に
苦
心
し
ま

し
た
」
と
振
り
返
り
ま
す
。

　
『
今
朝
ど
り
ほ
や
』
は
例
年
４
〜
８
月

頃
が
出
回
り
時
期
と
な
り
、
出
荷
の
規

格
を
２
５
０
㌘
に
定
め
て
販
売
。
規
格
に

満
た
な
い
も
の
は
、
剥
き
身
や
加
工
品

な
ど
に
し
て
商
品
化
し
て
い
ま
す
。「
渥

美
さ
ん
ら
生
産
者
の
皆
さ
ん
の
尽
力
も

あ
っ
て
、『
今
朝
ど
り
ほ
や
』
の
フ
ァ
ン
は

ま
す
ま
す
増
え
て
い
ま
す
。
消
費
者
に
向

け
て
積
極
的
な
ア
ピ
ー
ル
も
行
っ
て
い
ま

みやぎの“食”で
さらなる復興を

応援海
水
温
の
上
昇
に
よ
っ
て

ホ
ヤ
が
壊
滅
的
な
状
況
に

朝
採
り
の
新
鮮
な
ホ
ヤ
を

待
ち
望
む
消
費
者
へ

▲あつみ屋代表の渥美貴幸さん（写真左）とみやぎ生協水産部門統括の土井健志さん

▲天然の種苗を採取し、4～5年かけて大きくしたホヤを収穫

▲海中でゆっくり成長するホヤ

みやぎ生協全店で実施した「ほや消費拡大キャンペーン」

あつみ屋ホームページ　https://atsumiyanohoya.mystrikingly.com/

▲梨の苗を購入した生産者を囲んで

▲2024年度応援キャンペーン

　円安の影響で肥料や燃料、
飼料など生産にかかる費用は
高止まりしたままで、生産者の
経営を圧迫しています。高齢化
も相まって、廃業を選択する生
産者も出ています。
　「作り続けること」を応援する
ために、みやぎ生協では「めぐ
み野を買って応援キャンペーン」を実施しています。キャン
ペーン期間中、１点ご購入ごとに１円を積み立て、新規就農
者や生産拡大を目指す生産者に応援金として活用されてい
ます。多くのメンバー（組合員）の賛同を得たこの取り組み

は、これまでにのべ29組織
に9,678,459円を贈ることが
できました。
　これらも生産者と消費者が
支えあう関係づくりを、お手
伝いしていきます。

生産者・産地と消費者をつなぎます

みやぎ生活協同組合 産直推進本部
事務局長

さん佐々木 ゆかり

▲規格外を活用した「むきほや」

　緑豊かな山々のミネラル豊富な栄養
分が流れ込む宮城の海では多くの水産
物が生産されています。しかし、近年海
水温が上昇し、これらに深刻な影響を
与えています。

　生産者の皆さんは工夫を凝らし続けていますが、「水揚げ
してみなければ結果は分からない」という厳しい現状に直面
しています。
　私たちが生産者、産地のためにできることは、大切な水産
物を、余すところなく消費者の皆さんにお届けすることです。
サイズの小さい「ほや」は水揚げしてすぐに「むきほや」「蒸
しほや」に加工し、
通年で供給してい
ます。ぜひ食べて、
生産者を応援して
ください！

大切な水産物を余すところなく活用

コープ東北サンネット事業連合
店舗商品本部 水産部門統括

さん土井 健志

宮 城 の 食 卓 を 支 え る み や ぎ 生 協 の チ ャ レ ン ジ
ひと味ちがう！ホヤレシピ

刺身や酢の物で味わうのが定番のホヤですが、それだけでは
もったいない！仙台水産の御簾納優花（みすのゆうか）さんが、
食卓が華やぐホヤレシピを教えてくれました。

POINTPOINT パプリカなどの野菜を加えても相性抜群です！

ホヤ………………… 2玉
にんにく …………… 2片
長ねぎ………… 1／2本
オリーブオイル  …… 適量
塩 …………………少々

白だし………… 小さじ2
七味……………… 適量
糸唐辛子 ……… 適量

❶にんにくは皮をむき、つぶしておく。
❷長ねぎは2cm幅に切る。ほやは一口大に切る。
❸小鍋にオリーブオイルを熱し、にんにくと長ねぎを小鍋に入れて炒める。
❹ねぎに焦げ目がついたら、具材の半量が隠れるくらいオリーブオイルを注ぐ。
❺鍋に強火をかけ、オイルがグツグツしてきたら弱火にする。
❻長ねぎがやわらかくなってきたらほやを和え、塩を軽く振って混ぜる。
❼白だしを加え、ひと煮立ちしたら七味を振って完成。

材
料（
2
人
分
）

作
り
方

ほやとねぎのアヒージョ風

剥きホヤ …………… 2玉
　　　（小さい場合は4玉）
酒 …………… 大さじ1
中華麺 …………… 2玉
卵 ………………… 2個
きゅうり………………１本
ミニトマト………… 10個
中華くらげ ……お好みで

（中華タレ）
しょう油 ……… 大さじ2
酢 …………… 大さじ2
みりん ………… 小さじ2
砂糖 ………… 大さじ1
ほや蒸し汁 …… 大さじ1
ごま油 ………… 小さじ1
しょうがすりおろし…小さじ1
レモン汁……… 小さじ1

❶耐熱容器にホヤと酒を入れ、レンジで2～3分加熱し、蒸しほやにする。
　ほやは繊維に沿って千切りにする。

❷しょう油、酢、みりんを耐熱容器に入れ、ラップをせずにレンジで2分加熱する。
❸加熱後、砂糖と蒸し汁、しょうが、レモン汁を入れてよく混ぜる。その後ごま油を入れる。
❹卵はフライパンで薄く焼き、細く刻んで金糸卵や星型に抜く。きゅうりは千切りに。
　ミニトマトは半分に切っておく。中華麺はあらかじめ茹でておく。
❺皿に麺を乗せ、すべての具材を盛り付けてタレをかけたら完成。

材
料（
2
人
分
）

作
り
方

POINTPOINT 旨みたっぷりの蒸し汁は中華タレに使うので取っておくこと！

旨味をツルっと！具材たっぷりほやし中華


