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モズク

県産食材情報①

今回の県産食材は「モズク」と「フーチバー」についてピックアップ！

また、今春放送スタートするNHKの朝ドラ「ちむどんどん」についてご紹介します！

・生産量、シェアの全国トップは沖縄県！

・免疫アップ、アンチエイジングにも◎

・４月第３日曜日は「もずくの日」

養殖モズクには「オキナワモズク」と「モズク」の２

種類があります。前者は「フトモズク」、後者は「イト

モズク」とも呼ばれますね。

私たちがよく目にするのは「オキナワモズク」。たっ

ぷりとした太さと、コシのある食感、そこにぬめりが加

わり、つるっと簡単に食べることができるのが魅力的で

す。この「つるっと」を生かすぬめりには、食物繊維の

一種であるフコイダンが含まれています。

フコイダンは、免疫力を高めたり、胃の粘膜を保護し

たりといった働きをするほか、がん予防や抗ウイルス・

抗アレルギーなどに効果があるといわれています。さら

に、二日酔い対策や整腸作用にも期待できるそう。豊富

なミネラルと相まって、医療品や化粧品、美肌・美髪な

どエイジングケア分野での産業利用も進んでいます。

つるっと歯ごたえ、フコイダン

沖縄の伝統的な海産物、モズク。その生産量は沖縄県

が全国一、全国シェア99％と、全国で食べられているモ

ズクのほとんどは沖縄県産です。沖縄では古くから食卓

の一品として親しまれてきました。三杯酢で食べること

が多いことから、方言で「スヌイ」（酢海苔・すのり）

と呼ばれています。

主な産地は、うるま市、南城市、恩納村、久米島町、

伊平屋村、伊是名村などですが、県内で安定生産される

ようになったのは、1970年代後半から。県の水産業改良

普及所など関係機関のさまざまな改良・試験により養殖

技術が確立し、現在の産業的規模にまで発展。県産モズ

クは沖縄の水産業を支える基幹作物となっています。

▼モズク養殖の流れ（沖縄県のHPより）

そんなモズクの旬は、４～６月。県もずく養殖業振興

協議会では毎年４月の第３日曜日を「もずくの日」と定

め、旬のモズクのＰＲを行っています。

また、３月から収穫される「早摘みモズク」は、通常

のモズクよりも柔らかく、それでいてぬめりや歯ごたえ

がしっかりとしていると人気上昇中。旬のモズクをたっ

ぷり取り入れて、来る早春を元気に乗り越えましょう！

早摘みモズクも人気

※メニュー名をクリックすると各レシピページへ飛びます。

おすすめメニュー※

①モズクとジャガイ
モのお手軽カレー炒
め ②モズクスープ
③モズク丼

(掲載元：おきレシ)

写真掲載元：くわっちーおきなわ＞モズク ①

② ③

令和

3年度

沖縄県農林水産部流通・加工推進課 天候不良等により出荷量や時期が

お知らせと異なる場合があります。

注文される前に必ず納品業者に

ご確認ください。

ホテル・中食事業者・飲食店様用

「県産食材」

学校給食等における県産食材利用促進モデル事業

https://www.pref.okinawa.jp/site/norin/suisan/suisan.html
https://www.okireci.net/recipe/3499/
https://www.okireci.net/recipe/1621/
https://www.okireci.net/recipe/3349/
https://kuwachii-okinawa.com/agricultural/4869/



