
さば（マサバ：銚子港）、みそ、砂糖

（喜界島）、醤油（天然醸造醤油） 

さば（マサバ：銚子港）、塩（対馬

平釜塩）、米酢（富士酢） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

微量の塩とお酢で味

を調えた「水煮」 

素材缶として幅広く

調理に活用できます 
この後、調味料を入れて缶フタをして最後加熱殺菌します。 

鮮度が良い状態で手早く、手作業で缶に詰めていきます 

①とろさばみそ煮缶

の煮汁と水300ccを鍋

に入れ、１ｃｍ程にカッ

トした大根と一緒に火

にかける。 

②弱火で焦げないよう

に加熱し、大根が柔ら

かくなったらさばの身

を入れ、さらに汁が減

るまで煮込んで出来

上がり。 

①とろさば水煮缶の

煮汁と水 500cc を鍋

に入れ、短冊切りにし

た大根や人参などと

一緒に火にかける。 

②塩を小さじ少々だ

け加え、野菜が柔ら

かくなったらさばの身

を入れ、ネギなどの

薬味をトッピングして

出来上がり。 

缶に入れてなければ、高級料亭の「〆サバ」に使えるよう

な、サイズの良い秋鯖『マサバ』を厳選しています。 

鯖の大きさによりま

すが、４００ｇ程のサ

イズであれば、左図

のようにカットする

ので１尾で１缶ほど

しか作れません。 

 

※「とろさば」は㈱千葉産直サービスの登録商標です 

「産直の魚缶」さばみそ煮の極み 「産直の魚缶」鯖といえば水煮 


