


サケの料理レシピ

（１）材料［１人分］

 ・鮭 １切れ
 ・玉ねぎ １／２個
 ・しめじ 適量
 ・大葉 ２枚
 ・大根おろし 適量
 ・サラダ油 小さじ１
 ・バター １０g
 ・ポン酢 適量

（２）調理方法

①玉ねぎを千切りにし，サラダ油を
ひいたフライパンでしんなりする
まで炒め，皿に取っておく。
②フライパンでバターを溶かし，鮭
としめじを炒め合わせる。
③鮭が焼けたら皿に移し，玉ねぎ，
大根おろし，千切り大葉をのせ，
ポン酢をかける。

（１）材料［４人分］

 ・鮭 ４切れ
 ・じゃがいも 中２個
 ・バター ２０g
 ・塩・胡椒 適量
 ・パセリ（みじん切り） 適量
 ・水 １００cc

（２）調理方法

①鮭の切り身の表裏にしっかり目に
塩・胡椒をまぶし，１５分程度お
く。
②じゃがいもを６等分に切り，水に
１５分程度さらしておく。
③フライパンでバターを溶かし，鮭
を焼く。両面に焦げ目が付いたら，
じゃがいもを加え，鮭を割りなが
ら炒め合わせる。
④水を１００ cc 入れ，ふたをして
じゃがいもが柔らかくなるまで
１０～１５分程度煮る。
⑤塩・胡椒で味を調えて皿に盛り付
け，パセリを散らす。

鮭とじゃがいもの塩バター鮭とじゃがいもの塩バター

鮭のソテー大根おろし添え鮭のソテー大根おろし添え





飼
し

育
いく

放
ほう

流
りゅう

海
かい

中
ちゅう

飼
し

育
いく

　約2か月たつとさいのうも小さくなり，泳ぎ出

して餌を食べるようになります。餌を1か月くら

い与えられ，体長約5cm，体重約1gになるまで育

てられます。

　ふ化場から河川放流場所まで稚魚を運搬し，

放流します。

　稚魚の一部は，さらに大きな稚魚を作るため

海中で飼育され，体長6～8cmになると放流さ

れます。
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　海中の生簀で飼育した稚魚を生簀網を外し放

流します。
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前ページより

餌を与えられ，大きく育った稚魚は，川や海の状態に合わせて放流されます。

河川放流 海中放流


