
ギンザケ

「ギンザケ」は、北太平洋に生息するサケ
の一種で、魚体全体が銀色で背面や背び
れにある小さい黒点が特徴です。「シロ
サケ（秋さけ）」とは違って、川に遡上する
ことはほとんどなく、国内で流通している
「ギンザケ」の大半は養殖ギンザケです。
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献
立
は

も
ち
ろ
ん
、
和
・
洋
・
中
ど
ん
な
料
理
に

も
使
用
で
き
る
万
能
食
材
で
す
。ま
た
、

コ
ン
ビ
ニ
エ
ン
ス
ス
ト
ア
や
弁
当
チ
ェ
ー

ン
の
鮭
弁
当
、
鮭
お
に
ぎ
り
の
多
く
は

ギ
ン
ザ
ケ
が
使
用
さ
れ
て
い
ま
す
。

　宮城県の水産加工業の振興を図るため、令和３年1月26日（火）に「第45回宮城県
水産加工品品評会」を開催しました。
　県内で生産されたえりすぐりの水産加工品１１０品が出品され、最優秀賞の農林水
産大臣賞に「株式会社ヤマナカ」が出品した「OYSTER PATE(牡

カ

蠣
キ

のパテ)」が選定さ
れたほか、計２０品がさまざまな賞を受賞しました。

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。

作り方
① みやぎサーモンは骨を除いてそぎ切りし塩コショウとパン粉をまぶす。
②① を千切りキャベツ・薄切り玉ネギ・シイタケ・チーズと一緒に春巻き皮で包み、水溶

きの薄力粉で閉じる。
③ フライパンにオリーブ油をひき、春巻きを焼く。粒マスタードやレモンなどでいただ

くのが、お薦めです。
（１人分／ 180ｋｃａｌ　食塩相当量１．０ｇ）
※この表示値は目安です。

ギンザケ（みやぎサーモン）の焼き春巻き 調理時間約30分

材料（4人分）
みやぎサーモン切り身…………… 3切れ
シイタケ……………………………… 3本
溶けるチーズ…………………………50g
塩コショウ… …………………………少々
オリーブ油……………………………適宜

キャベツ………………………… 1 ～ 2枚
玉ネギ……………………………… 1/4個
春巻き皮…………………………… 10枚
パン粉…………………………… 大さじ4
薄力粉…………………………………適宜

宮城県水産加工品品評会
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