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ケ亜科 アオボッケ ロウソクボッケ マボッケ ネボッケ 鮮度が
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「かけダレ」 
各店では、「ホッケの魚醤」入りの「か
けダレ」が、別についてきます。その店
オリジナルのタレを熱々のうちにかける
とジューッという音とともに香ばしいか
おりが食欲をそそります！「ホッケの魚
醤」は「道の駅みなとま～れ寿都」など
で販売されています。

http://www.suttu-hokke-meshi.com/index.html 
「寿都ホッケめし」公式ＨＰ 

「寿都ホッケめし」にはいくつかの定義があり、定義に沿いつつ各店オリジナルの
味を提供しています。 

「寿都ホッケめし」の詳細や、食べられるお店などについ
ては公式ＨＰ（下記ＵＲＬ）をご覧下さい。 

「副菜・香の物」 
寿都はホッケやコウナゴ
だけじゃない！山の幸な
らきのこ・山菜。海の幸
ならイカ・ホタテ・ナマ
コなどが、ホッケに加え
て更に味わえます

「ホッケの蒲焼き」 
前からは見えない後ろか
らの図。この肉厚！さら
にジューシー、かつ、ク
セのないすっきりとした
味です！美味！

「汁物」 
素材はなるべ
く地場食材を
使いつつ、各
店の創意工夫
オリジナルの
味が存分に楽
しめます。

 「旬の刺身」 
「港まちに来たか
ら刺身もあればな
～」という声に応
え、２０１３年の
リニューアル時に
「旬の刺身」を２
種類つけるという
新たな魅力が加わ
りました！身が厚
いっ！

「生炊きしらす」 
ホッケと同じく寿
都で水揚げされた
コウナゴ（小女
子）を水揚げした
その日に釜で炊い
て佃煮にした、寿
都名産品です。

「ホッケめし」 
熱々の鉄板の上に、隣町の
蘭越米で炊いた白いごはん
をのせて、その上に、地場
産のホッケ半身の蒲焼きを
３カットしてのせ、更に長
ネギ・錦糸卵が加わります。
たいへん色鮮やかです！

http://www.town.suttu.lg.jp/index.html 
寿都町ＨＰ 


