
海水温の上昇により漁業が変化
海の中でも温暖化は進んでいて、魚の生息域や旬にも大きな影響があ

るといわれています。さば水煮缶の原料となる三陸さばの旬は8月～1

月頃ですが、昨今は 11月～1月頃と水揚げ時期が狭まっています。原

料の買い付けには苦労されているようです。

旬のさばは栄養たっぷり
さばにはDHAやEPAなどの必須脂肪酸が豊富に含まれます。DHAや

EPAは、動脈硬化を予防する働きがあるとして注目されています。また、

缶詰にすることで骨や皮の栄養までしっかり取れます。缶を開けたとき、

脂が表面に浮いているのはさばの脂のりが良い証拠です。説
解
の
な
て
は

獲れたての味そのままに
さば水煮缶


