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脂がのった旬のサバ �　サバは９月から１１月が旬です。春から初夏に産卵を終えたサバは，餌を食べな


がら北上します。餌の豊富な北の海域で冬に備えて丸々と太り，９月から南下を始めて戻ってくるので，これからの時期に獲れるサバは，脂がのって風味が一段と良くなります。


サバはいたみやすい魚のため，味噌煮などで食べられることが多いですが，宮城


県産のサバは輸送距離が短く，新鮮なので，食材の味を活かした料理がお勧めです。





地元だからこそ鮮度は抜群！ �世界三大漁場の三陸沖で漁獲される


サバは大型で高品質なことから，地元の


みならず築地でも高い評価を受けてい


ます。


特に，石巻魚市場に水揚げされる大型で脂ののりが良いサバは「金華サバ」として有名です。是非この機会に地元の新鮮なサバをご賞味ください。





主な産地　　　　石巻市


問い合わせ先　　宮城県漁業協同組合





食材王国みやぎとは・・・





「食材王国みやぎ」とは豊かな自然に育くまれた宮城の食の多彩さと質の高さを表す言葉です。


「食材王国みやぎ」のホームページには宮城の食に関する情報が盛りだくさん！是非一度ご覧下さい。


食材王国みやぎホームページ：　 � HYPERLINK "http://www.foodkingdom-miyagi.jp/index.shtml" ��http://www.foodkingdom-miyagi.jp/index.shtml�





公益財団法人宮城県学校給食会


宮城県農林水産部食産業振興課





秋限定の美味しさ！


サ　バ（マサバ）








からお届けする、旬の食材情報！








