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食材一口メモ　　　


【選び方のポイント】


ノリを選ぶときに重要なのは色つやです。ノリのうま味成分のもとであるタンパク質やアミノ酸の含有量が多くなるほど色が濃くなるため、黒くてつやのあるものを選びましょう。


【保存のポイント】


ノリには湿気が厳禁です。保存するときは、乾燥剤と一緒に密閉できる容器に入れて冷蔵庫で保存しましょう。使うときは冷たいまま容器を開けると湿気を吸ってしまうので、常温に戻してから容器を開けましょう。











収穫できます。宮城のノリ漁場は潮の流れが速く、次々に栄養豊富な新しい海水が供給されるため、すくすくと育ち、安定した品質のノリがまとまって生産できます。また、ほかの産地のノリに比べて焼きノリにしてもしっかりしていて多少の熱や水分があっても簡単には破れないので、ノリ巻きやおにぎりなどにお使いいただくのがお勧めです。





風味が最高「寒流のり」


　宮城のノリは全国第６位＊の生産量を誇ります。特徴はなんと言っても全国で一番早く新ノリが出荷されることです。国内主産地では宮城県が最北に位置します。種を育てている松島湾は水深が浅く、外気などの影響により水温の低下が早いので、９月下旬には養殖が開始され，１１月下旬には全国に先駆けてノリが出荷されます。


寒流（親潮）の影響を受け養殖されるノリは，歯触りがよく光沢に優れ，甘みをもった逸品です。色，つや，香りの厳しい審査をクリアしたノリは県産ノリの統一ブランド「みちのく寒流のり」の名前で全国に出荷されます。


※出典：農林水産省平成２８年度養殖業生産統計








宮城の海は良質なノリの生産に最適


宮城のノリは「浮流式」という網を海面に浮かせる方法で養殖しています。この方法では、常にノリが海水に浸っているので、生長が早く、多く





食材王国みやぎとは・・・





「食材王国みやぎ」とは豊かな自然に育くまれた宮城の食の多彩さと質の高さを表す言葉です。


「食材王国みやぎ」のホームページには宮城の食に関する情報が盛りだくさん！是非一度ご覧下さい。


食材王国みやぎホームページ：　 � HYPERLINK "http://www.foodkingdom-miyagi.jp/index.shtml" ��http://www.foodkingdom-miyagi.jp/index.shtml�





からお届けする、旬の食材情報！





全宮城県は全国トップクラスの産地
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公益財団法人宮城県学校給食会


宮城県農林水産部食産業振興課








