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ほ
や
取
扱
指
南
書

うま味

宮
城
県
が
全
国
生
産
量
の
6
割
を
占
め
、

主
に
東
北
で
食
さ
れ
て
い
る
ほ
や
。

関
東
以
西
で
は「
匂
い
が
強
い
食
べ
物
」と

し
て
認
識
さ
れ
、苦
手
意
識
を
持
つ
人
も

少
な
く
あ
り
ま
せ
ん
。し
か
し
、水
揚
げ
か

ら
時
間
が
経
っ
て
い
な
い
新
鮮
な
う
ち
に

処
理
を
し
た
ほ
や
は
驚
く
ほ
ど
癖
が
な
く
、

万
人
受
け
す
る
美
味
し
さ
。

近
年
、ほ
や
は
そ
の
美
味
し
さ
を
知
っ
た

シ
ェ
フ
達
か
ら
可
能
性
あ
ふ
れ
る
新
素
材

と
し
て
注
目
を
集
め
て
お
り
、そ
の
フ
ィ
ー

ル
ド
は
和
食
に
限
ら
ず
、フ
レ
ン
チ
や
イ
タ

リ
ア
ン
、中
華
に
も
広
が
っ
て
い
ま
す
。

そ
ん
な
ほ
や
の
魅
力
を
多
く
の
方
に
伝
え

た
い
。そ
し
て
、一
人
で
も
多
く
の
方
に
美

味
し
い
ほ
や
が
届
く
こ
と
、食
べ
て
い
た
だ

く
こ
と
を
願
っ
て
。

産
地
の
こ
だ
わ
り
を
集
め
た
取
扱
指
南
書

を
お
届
け
し
ま
す
。

「
ほ
や
」
を
よ
り
お
い
し
く

食
べ
て
い
た
だ
く
た
め
に
。

産
地
の
こ
だ
わ
り
を
伝
え
た
い
。

ほ
や
は
5
つ
の
味
覚「
甘
味
、塩
味
、酸
味
、苦
味
、

う
ま
味
」を
す
べ
て
持
つ
稀
有
な
食
材
。ほ
や
を
食

べ
た
後
に
水
や
お
酒
を
飲
む
と
甘
く
感
じ
る
こ
と
か

ら
お
酒
が
す
す
む
食
べ
物
と
い
わ
れ
て
い
る
。

H O Y A  
C O O K E D
M A N U A L

塩味

酸味

苦味

甘味
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知
る

ほ
や
を
徹
底
解
説
！

ほ
や
は

人
間
に
近
い
？！

ほ
や
は
関
東
以
西
で
は
ほ
や
貝
と

呼
ば
れ
る
こ
と
も
あ
る
が
貝
で
は

な
い
。ほ
や
は
人
間
と
同
じ
脊
索

動
物
門
に
分
類
さ
れ
て
い
る
。そ

の
た
め
軟
体
動
物
門
に
分
類
さ
れ

る
貝
よ
り
、脊
索
動
物
門
に
分
類

さ
れ
る
人
間
に
近
い
存
在
で
あ
る
。

ほ
や
は
ど
ん
な

種
類
が
あ
る
か

ほ
や
の
仲
間
は
世
界
で
2
3
0
0

種
ほ
ど
の
種
類
が
確
認
さ
れ
て
い

る
。日
本
で
主
に
食
べ
ら
れ
て
い
る

の
は
真
ぼ
や
と
赤
ほ
や
。
真
ぼ
や

は
養
殖
が
盛
ん
に
お
こ
な
わ
れ
、

日
本
の
ほ
や
の
生
産
量
約
２
万
ト

ン
＊
の
ほ
と
ん
ど
を
占
め
て
い
る
。

＊
2
0
1
7
年
度
現
在

入
水
孔
と

出
水
孔

ほ
や
は
一
日
に
1
ト
ン
の
海
水
を

取
り
込
む
と
い
わ
れ
て
お
り
、
海

水
か
ら
プ
ラ
ン
ク
ト
ン
を
漉
し
と

り
栄
養
を
吸
収
す
る
。ほ
や
の
上

部
に
あ
る
二
つ
の
突
起
の
う
ち
+

（
プ
ラ
ス
）の
形
状
を
し
て
い
る
入

水
孔
か
ら
海
水
を
吸
い
、－（
マ
イ

ナ
ス
）の
形
状
を
し
て
い
る
出
水
孔

か
ら
水
や
糞
を
出
す
。

ほ
や
は

臭
い
？

ほ
や
は
臭
い
の
強
い
も
の
と
い
う

イ
メ
ー
ジ
を
持
つ
人
が
多
い
。し
か

し
水
揚
げ
直
後
の
ほ
や
は
ほ
と
ん

ど
臭
い
が
な
い
。ほ
や
は
水
揚
げ

後
、時
間
が
経
つ
に
つ
れ
体
内
の

無
臭
だ
っ
た
成
分
を
強
い
臭
い
成

分
に
変
え
る
。

そ
の
た
め
で
き
る
だ
け
早
く
、ほ
や

の
糞
と
内
臓
を
取
り
除
く
こ
と
で

臭
い
の
変
化
を
抑
え
る
こ
と
が
で

き
る
。

ほ
や
の

栄
養
価

ほ
や
は
カ
ロ
リ
ー
や
コ
レ
ス
テ

ロ
ー
ル
が
低
く
、鉄
や
亜
鉛
な
ど
の

ミ
ネ
ラ
ル
が
豊
富
な
ヘ
ル
シ
ー
食

材
。

タ
ウ
リ
ン
や
グ
リ
コ
ー
ゲ
ン
も
含

ま
れ
る
。ま
た
、ア
ル
ツ
ハ
イ
マ
ー

対
策
の
注
目
成
分
で
あ
る
プ
ラ
ズ

マ
ロ
ー
ゲ
ン
を
他
の
生
物
よ
り
も

多
く
含
む
こ
と
で
栄
養
側
面
で
も

注
目
を
集
め
る
食
材
で
あ
る
。
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一 ほ
や
の
新
鮮
さ
を
保
つ
こ
だ
わ
り

保

冷
た
さ
を

ほ
や
の
快
適
温
度
は
15
度
。
23
度

以
上
の
水
温
に
な
っ
て
し
ま
う
と

弱
り
、死
ん
で
し
ま
う
。そ
の
た
め
、

冷
海
水
の
入
っ
た
タ
ン
ク
で
ほ
や

を
一
時
保
管
。臭
い
の
元
と
な
る

糞
を
吐
き
出
さ
せ
る
た
め
に
温
度

を
調
整
し
、一
定
時
間
こ
の
行
程

を
長
く
と
る
と
こ
ろ
も
あ
る
。

糞
と
内
臓
を
取
る

ほ
や
は
水
揚
げ
後
そ
の
ま
ま
放
置

す
る
と
時
間
が
経
つ
に
つ
れ
、体

内
の
無
臭
の
成
分
を
癖
の
あ
る
臭

い
成
分
に
変
え
る
特
性
が
あ
る
。

そ
の
た
め
加
工
会
社
で
は
冷
海
水

か
ら
上
げ
た
あ
と
で
き
る
だ
け
早

く（
6
時
間
以
内
に
）ほ
や
の
身
を

捌
き
、糞
と
肝
膵
臓
を
取
り
除
く
。

ほ
や
は
真
水
に
さ
ら
す
と
死
ん
で

し
ま
う
。ま
た
、剥
い
た
身
を
真
水

に
さ
ら
す
と
身
が
白
く
な
る
。そ

の
た
め
ほ
や
は
殺
菌
さ
れ
た
冷
海

水
で
洗
う
。ほ
や
の
身
は
空
気
に

触
れ
る
と
酸
化
し
黒
く
な
る
た
め
、

剥
い
た
後
す
ぐ
に
冷
海
水
に
つ
け

て
お
く
。

つ

ほ
や
は
殻
付
き
以
外
に
も
殻
を
剥
い
た
「
む
き
身
ほ
や
」、
殻
を
付
け
た

ま
ま
蒸
し
た
「
蒸
し
ほ
や
」
そ
れ
ら
を
さ
ら
に
加
工
し
た
「
ほ
や
の
加
工

品
」
な
ど
が
あ
る
。
お
い
し
い
新
鮮
な
ホ
ヤ
を
届
け
る
た
め
、
ほ
や
加
工

会
社
の
こ
だ
わ
り
を
紹
介
す
る
。

む
き
身
ほ
や

殻
付
き
ほ
や

蒸
し
ほ
や

キ
ー
プ

素
早
く

さ
ら
さ
な
い

二

三真
水
・
空
気
に
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水
揚
げ

熱
に
弱
い
ほ
や
の
水

揚
げ
は
日
の
上
が
ら
な

い
深
夜
１
時
ご
ろ
か
ら
。

養
殖
の
ロ
ー
プ
を
引
き
上

げ
船
の
上
で
株
に
な
っ
て
い
る
ほ

や
を
一
つ
ず
つ
ば
ら
す
。

加
工
・
箱
詰
め

冷
海
水
に
入
れ
た
ほ
や
の
根
や
殻

の
汚
れ
を
取
る
。下
氷
を
し
た
箱

に
突
起
部
分
を
上
に
し
て
ほ
や
が

箱
の
中
で
転
が
ら
な
い
よ
う
に

ぎ
っ
ち
り
と
詰
め
て
並
べ
る
。上
か

ら
氷
を
か
け
る
際
は
水
を
吸
わ
な

い
よ
う
内
袋
に
入
れ
る
場
合
や
突

起
部
分
に
塩
を
塗
る
場
合
も
。

配
送

冷
蔵
設
備
の
整
っ
た
車
で
配
送
。

活
魚
車
で
活
か
し
た
ま
ま
運
ぶ
場

合
も
あ
る
。

売
り
場

到
着
後
は
す
ぐ
に
溶
け
た
水
を
捨

て
新
た
な
下
氷
を
す
る
。氷
が
溶

け
た
際
は
塩
水
に
な
る
よ
う
塩
を

振
っ
て
陳
列
。陳
列
中
も
真
水
を

吸
わ
な
い
よ
う
突
起
部
分
を
上
に

し
て
並
べ
る
。

届く

ほ
や
の
流
通
に
つ
い
て

浜
で
漁
師
が
水
揚
げ
し
て
か
ら
市
場
に
届
く
ま
で
。
ほ
や
を
お
い
し
く
届
け
る
た
め
の
ポ
イ
ン
ト
を
紹
介
。
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ほ
や
の
捌
き
方
は
捌
く
場
所
や
そ
の

後
の
調
理
方
法
、ほ
や
の
状
態
に
よ
っ

て
様
々
。
正
解
不
正
解
は
な
い
。
こ

こ
で
は
む
き
身
で
使
う
場
合
の
捌

き
方
例
を
紹
介
。
共
通
の
ポ
イ
ン

ト
は
糞
を
し
っ
か
り
取
り
除
く
こ
と
。

そ
の
他
の
捌
き
方
例
は
「
ほ
や
ほ
や
学
会
」
ホ
ー
ム
ペ
ー
ジ
へ
。

ほ
や
の
捌
き
方

捌
く

線のように含まれている糞の
通り道（赤い線）に包丁を入
れ糞を取り除く。

流水（真水）で糞や
汚れを洗う。剥き終
わったほやは空気に
触れないよう３％の
塩水に漬けておく。
 ※真水で洗うと身が
白っぽくなるため気
になる場合は塩を
振ってから洗う

ひだ状になっているエラを破
り褐色の肝膵臓を取り除く。

3 245

一般方式簡易方式

メリット

デメリット

まな板が汚れない
ほや水が取れる

糞が身にのこりやすい

※ほや水をつかう場合は衛生上火を入れることを推奨

ほやの上部突起の
入水孔（+）プラ
ス側を切る。
（ほや水を取る場合は
この段階で取る）

ほやの上部の入
水孔、出水孔を
いっぺんに切り
落とす。

（－）側から下に
向かって切り込
みを入れる。

出水孔（－）側の
突起を切る

（＋）側の穴から
（－）側の穴を通っ
て片側の殻と身を
根の近くまで切る。

※小さいほやや固いほやはこちらの切り方を推奨

メリット

デメリット

簡単に捌ける

歩留りが悪くなる
ほや水や糞が飛び出し汚れる
可能性がある

１-b１-c

殻と身の間に指を入れ殻を横に破
る。身をひねりながら殻から抜く。
※一般方式は殻を破らず殻と身の間に指を
　入れて殻からはずす。

【
マ
ボ
ヤ
模
式
図
】

入水口出水口 脳神経節

腸生殖巣
筋膜体

肝膵臓

口触手

肛門

仮根

咽頭
被のう

胃

鰓のう

hoya-hoya.com
ほやほや学会ホームページ

加工会社方式

出 水 孔（－）マ
イナス側の突起
を切る。

切り取った穴から
根っこの方に切れ
目を入れて殻のや
わらかい部分で刃
を止める。

メリット

デメリット

糞が体内に残りにくい

糞が飛び出すことがある

１-a
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ほ
や
の
調
理
例

ほやの味を純粋に味わえる刺身。出
汁の入った土佐酢などが合う。
刺身は部位によって食感や味が変わ
る。ホヤの根の方の部位は「へそ」と
呼ばれクセがない。突起の中の身はコ
リコリとした食感が楽しめる。

「
皿
の
上
で
ど
ん
な
役
で
も
こ
な
す
ベ
テ
ラ
ン
俳
優
の

よ
う
」。「
キ
ャ
ビ
ア
や
フ
ォ
ア
グ
ラ
に
負
け
な
い
世
界

第
四
の
珍
味
」。「
固
定
概
念
を
捨
て
れ
ば
可
能
性
は
無

限
大
」。こ
れ
ら
は「
ほ
や
」に
つ
い
て
語
ら
れ
た
様
々

な
シ
ェ
フ
の
言
葉
で
あ
る
。

ほ
や
は
黄
色
い
身
が
皿
を
彩
り
他
の
食
材
を
引
き
立

て
る
。ま
た
殻
は
食
す
こ
と
は
で
き
な
い
が
器
と
し
て

活
用
が
で
き
る
。生
の
状
態
は
も
ち
ろ
ん
の
こ
と
、茹
で

て
鮮
や
か
な
オ
レ
ン
ジ
色
に
な
っ
た
殻
。飾
り
用
に
乾

燥
さ
せ
た
殻
も
販
売
さ
れ
て
お
り
手
軽
に
活
用
で
き

る
。ま
さ
に
ほ
や
の
可
能
性
は
無
限
大
だ
。 創

ほやの刺身
火を通したほやは甘みやうま味が膨
らむ。ほやが持つ味のバランスが良
く、味付けは要らない。相性の良い大
葉、茗荷、海苔などと揚げることでほ
やの香りが引き立つ。ほやは水分が多
いためペーパーで水分を切る。

ほやの天ぷら
ほや殻を炒め香りを出す。ほやの身か
ら出るほや水も活用。身そのものは酸
味が出るので使わない。香りを出した
後のほや殻は取り出す。殻から出る出
汁を活用したほやのビスクは海老の
ビスクに勝るとも劣らない。

ほやのビスク
ほやはトマトとの相性も良い。じっく
り煮込んだピリ辛のトマトソースとと
もにミントの葉を隠し味に。火を通し
たほやの食感は弾力のあるトリッパを
連想させる。チーズをのせてピザの具
としてもおすすめできる。

ほやトマト煮

筒状になっているほやの身を活用。２
つの突起がある上部を切り、身を取り
出す。身を破かないように内臓、フン
を取りもち米を詰め、つまようじでと
める。好みの味付けで煮る。もち米の
ほか、ゆで卵を詰める「ほや卵」も一
部地域で食されている。

ほや飯
ほやは殻と身から出汁が出る。卵との
相性も良い。下処理したほやを殻のま
ま煮る。煮出した出汁を卵液に混ぜて
蒸す。身は調理したその他の具材と
共に水溶き片栗粉でとろみを付けて
茶碗蒸しにかける。

ほやの茶わん蒸し

る 1112



2018年10月東京都千代田区のABC Cooking Studioで開催されたイベントにて20

代・30代女性100人に「ほや刺身（水揚げ1日後）」「ほや殻ビスク」2種の試食アンケー

トを実施。約 8割がほや初体験。参加者中 8割が「今後、ほやを食べたい」と回答。

若い女性層もターゲット層となりうることが分かった。

Q1 本日のイベント以前に、ほやを知っていましたか。

Q2

Q3

今後、ほやを食べたいと
思いましたか。

今後食べたい、作ってみたい
ほやメニューを教えてください。

ほやの味を「見える化」
ほやの味の変化を味覚センサーで測定。その結果、以下のことが分かった。

むき身冷凍を（ゼロ）とした場合の値

糞抜き水揚後1日を（ゼロ）とした場合の値

※1.0 は人が異なる味わいと感じる濃度差

刺身 ビスク ウニとあえたパスタ からあげ、天ぷら、フライ

カルパッチョ グラタン たこ焼き 健康食品として

知っていたし、
食べたこともある

23％

知っていたが、
食べたことがない

36％

とても思う

45％

まあ思う

35％

どちらともいえない

6％

あまり思わない

9％

思わない
5％

知らなかった

41％
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苦み 

苦み  

殻付きとむき身  

糞の有無と時間の経過  

渋
み
 

渋
み
 

殻つき水揚げ１日後

殻付き水揚げ3日後
殻付き水揚げ4日後

むき身冷凍

むき身生

殻つき水揚げ１日後

殻付き水揚げ3日後

殻付き水揚げ4日後

糞抜き水揚げ1日後

糞抜き水揚げ3日後

糞抜き水揚げ4日後

冷凍と生のほやのむき身は殻付きより「苦み」「渋み」が少ない。

ほやは殻付きのまま水揚げ後時間が経過すると「苦み」「渋み」が増える。

糞が体内に残っていると「苦み」「渋み」が強くなる

る
計
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