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県全体のオススメ！ワカメ・メカブ にくわえ、

仙台湾のオススメはノ リ だよ！
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宮城県は全国の主要なノリの生産地のうち最も北に位置し、生

産されたノリは｢みちのく寒流のり｣として出荷されています。海

の緑黄色野菜といわれるほど栄養豊富で、ビタミンやミネラル、

食物繊維が多く含まれています。宮城のノリは外海で育てられ

るため、パリッとした食感としっかりとした歯ごたえが特徴です。

風味豊かな宮城のノリを是非ご賞味下さい。



毎 月 第 三 水 曜 の 週 は
水 産 W e e k だ よ !
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ノリの佃煮

直売店やスーパーで売られていることがある“生ノリ”は、お刺身

やみそ汁の具など色々な食べ方ができ、普段よく使う“乾ノリ”に

はない味わいや楽しみ方があります。

生ノリ活用法

作り方

①生ノリを細かく刻む。

細かく刻むと、舌触りが良くなる。

②小さめの鍋に砂糖・醤油・みりん・酒・水を入れ煮立たせる。

③鍋にノリを入れ、蓋をして５分ほど味を馴染ませる。

④蓋を外し,水分が無くなるまで煮詰める。

煮詰まってきたら,焦げ付かないようかき混ぜる。

→完成！

Point!

Point!

材料：生ノリ 200g 、砂糖 大さじ3、醤油 50cc、
みりん 100cc、酒 50cc、水 適量

)

生ノリから
作る！


