
問い合わせ 水産課　電話：098-866-2300　FAX：098-866-2679

チャーガンジュー おきなわ

栄養バランスのよい食事を！

❶ いろいろな種類が獲れるのに、あまり食べていない沖縄県民

　沖縄で最も多く漁獲されているのは「マグロ類（クロマグ
ロ、メバチ、キハダ、ビンナガ）」です。沖縄は全国でも有数の
生鮮マグロの産地であり、近所のスーパーやさしみ屋で気
軽に購入できるからでしょうか、県民はマグロの刺身をよく
食べています。その一方で、周りを海に囲まれており、いろい
ろな種類の魚が獲れるのにもかかわらず、鮮魚全体の消費
量は全国最下位となっています。

❷ 沖縄県産の水産物を自宅でおいしく食べる
　県内では、マグロ類以外にも、ソデイカ、マチ類、ブダイ類、
ハタ類をはじめ500種以上もの水産物が水揚げされていま
す。スーパーなどでよく見かける魚以外にも、サワラ類（さー
ら：ヨコシマサワラ・カマスサワラ）やカマス類（かまさー）、ア
ジ類（がちゅん：メアジ、がーら：カスミアジ、オニヒラアジな
ど）、ドロクイ（あしちん）、クロシビカマス（なわきり）といっ
た、あまり知られていませんが、実はおいしい魚や地域限定

でしか食されていない魚もたくさんあります。沖縄は年中暖
かいので、魚に脂がのる時期は限定的ですが、味が濃く、個
性的な魚が獲れていますので、調理の方法によっておいしさ
のバリエーションを楽しむことができます。
　魚にはDHAやEPAをはじめとする体によい栄養素が含ま
れており、健康長寿の沖縄を支える大切な食材のひとつで
す。しかしながら「魚料理は手間がかかるし、片付けが大変」、
「骨が多くて食べづらい」「食べ方がわからない」「どこに行け
ば買えるの？」など、家庭での魚の調理は、少しハードルが高
いと感じている方が多いようです。
　そんなお魚料理に関するお悩みを少しでも解決できるよ
う、県の水産海洋技術センターでは、手軽に購入できる切り
身を使った簡単レシピ、お魚1匹まるごとを使った上級者向
けレシピなど、材料や目的に合わせた様々なレシピをご紹介
していく予定です。
　県民の皆さんの「おさかな愛」が少しでも深まり、食卓が県
産水産物であふれることを目指して情報発信していきます。

メアジの姿づくり・握り・なめろう スマ刺身

水産海洋技術センターホームページは

詳しくは「健康おきなわ21」Webサイトで！
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問い合わせ 流通・加工推進課　電話：098-866-2255　FAX：098-862-7519

問い合わせ   オンライン版ITまつり2022実行委員会事務局（株式会社サン・エージェンシー）
電話：098-862-3577  FAX：090-862-3548  メール：itfes2022＠sun-agc.co.jp

新鮮な県産食材をうさがみそーれ!!
地産地消はおいしい！
「地産地消」とは地域で生産されたものをその地域で消費す
る取り組みのこと。沖縄の温暖な気候で育った栄養満点な農
林水産物がどこよりも早く私たちの食卓に届くので、県産食材
は新鮮でおいしいんです。寒い冬は県産野菜が特に美味しい
季節。お家で楽しく、お店で美味しく、県産食材をもっと食べま
しょう！
県では、県産食材を活用した食文化発信の
取り組みや、伝統的な調理法や料理の楽しみ
方を紹介する令和3年度沖縄県地産地消WEB
シンポジウムを開催し、その映像をYouTube
で公開しています。ぜひご覧ください！

地産地消のサイトの紹介

ITまつりとは
ITについての理解と関心を高めることを目的に、県内の高校
や大学そしてIT関連企業などが、子どもや学生、保護者や教育
関係者にITを活用した最新技術を紹介するイベントです。今年
も昨年に引き続きオンラインで開催しています。教員や保護者
向けのオンラインセミナー、高校生や大学生が制作したゲーム
やアプリなどの体験ができます。

子どもたちが学んで
いるSDGsをテーマと
し、地球環境問題など
を考えるワークショッ
プです。会場／オンライ
ン、どちらでも参加でき
ます。

子どもたちがスマホやタブレットをど
のように利用しているのか、現状を学ぶこ
とで保護者自身のリテラシーを高め、ト
ラブルを未然に防ぎ、適切なサポートが
行えるよう、保護者ができることを学ぶ
オンラインセミナーです。

おすすめイベント情報
①教育版マインクラフトを使ったSDGs体験イベント（学生向け）

②知っておきたい! 子どもとスマホ＆タブレットとの
　付き合い方（保護者向け）

講師：金城 明子 氏
(スクールガーディアン推進室)

●くゎっちーおきなわ
　地産地消に取り組む県内飲食店「おきなわ食材の店」、県産食材
が購入できる沖縄食材直売所情報や県産食材の情報をご紹介。

ITまつり 2022

オンライン版ITまつり2022
～未来は僕らの掌の中～
開催期間：令和3年9月7日～令和4年2月28日
開催場所：オンライン開催
オンライン版ITまつり2022公式サイト
https://www.it-matsuri.net
イベント情報は随時更新中！

●おきレシ（おきなわ食材レシピネット）
　県産食材の食べ方が分からない･･･、そんな時はおきレシ!地
元農家のレシピから創作料理まで、県産食材を使った料理レシ
ピを大公開。

くゎっちーおきなわ

おきレシ

オンライン版

詳細は公式サイトにアクセス！

令和３年度
地産地消シンポジウム

動画サイト
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