
 

自然解凍は厳禁！詳しくは
P3～

冷凍庫で保管 食べる直前に
流水解凍

株式会社伝食

〒 914-0273
福井県敦賀市田結27号8-3

0770-22-6445
受付：平日10時～17時

商品に関するお問い合わせは...

店舗一覧



お刺身OK！カット生ずわい蟹の
正しい解凍方法

NGな解凍方法
自然解凍、冷蔵庫解凍、電子レン

ジ解凍、冷凍のまま調理

――――解凍方法

調理の直前に、食べきれる分量のかにを
取り出します。

流水を10分ほど直接あてて、かに表面の
グレース（氷の膜）を落とし流水解凍を
します。※芯が残るほどの半解凍でOK

解凍しきれていない部分には個別で流水
をあててグレースを落とし、急速解凍し
ていきます。

芯が残るほどの半解凍まで解凍が終われ
ば、キッチンペーパーなどでかに表面の
水分をふき取ります。

かに鍋やかにしゃぶなど、お好みの調
理でお召し上がりください。

P.5~をご覧ください

1 2

3 4

5
かにの保存方法・P.4
かに鍋　　・・・P.5
かに雑炊　・・・P.7
かにしゃぶ・・・P.9
かに刺身　・・・P.11
焼きがに　・・・P.12

※かにの黒変にご注意ください
お召し上がりの前に、知ってほしい生かにの注意点➡次のページへ
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よりおいしく召し上がっていただくためにも、お召し上がり直前の流水解
凍および早めの加熱調理を行ってください。

 カニが黒くなる「黒変」
～知ってほしい生カニの注意点～

 カニが黒くなる「黒変」
～知ってほしい生カニの注意点～

生の状態のズワイガニは、解凍後時間が経つとカニ自身に含まれているアミノ
酸が酸化することで、黒く変色してしまう「黒変」と呼ばれる現象があります。

▲上記写真は一例で、黒変の度合い・進行スピードには個体差がございます。

□「黒変」とは✓

解凍後１時間経過… 解凍後３時間経過… 解凍後６時間以上経過…

�　　 �
●どうして黒変するの？

保管時の温度不良・不備があった場合や
誤った解凍方法、生のまま長時間の放置
などの酸化が進む環境下に晒された場合
に徐々に進行していきます。

�
　　 �

●黒変のメカニズム

黒変はカニ自身が体内に持っているタン
パク質（アミノ酸のチロシン）が、酸化
酵素のチロシナーゼによって酸化され、
メラニン（黒色の色素）が生成されて起
こる現象です。この黒変の度合いや進行
スピードは酵素の強さや、酸化防止剤の
有無などカニの個体差によって様々です。

�
　　 �

●黒変は悪いもの？

見た目にはあまりいいイメージを持ちま
せんが、黒変はカニ自身の自己消化によ
って身が黒く変化しただけで、味への影
響や害はありません。
黒変は加熱調理をすることで、進行を止
めることができます。

�
　　 �

●黒変が出てしまったら

黒変が発生してしまった場合でも、通常
通りお召し上がりいただいて問題はござ
いません。見栄えが気になる場合はカニ
の殻と一緒にだしパックに入れ、お鍋や
お味噌汁などの出汁の抽出用としてお使
いください。

▶　　　　　　▶

●●●●●●黒 変 を 知 ろ う

お刺身に最適！盛り付け方法

①つまや肩肉を使って
土台を作ります。

②お山をイメージして
カニ足を積み重ねてい
きます。

③カニ爪や足を追加して完成
飾りもつけると見栄えもUP！
ワサビ醤油で召し上がれ♪

▶　　　　　　　▶

▶簡単

カニの保存方法
●解凍前のカニ
できるだけ空気を抜いて、保存袋に

入れて冷凍で保管してください。

●解凍後のカニ
黒変進行防止のためしっかりと加熱

調理をして冷蔵で２日以内に消費く

ださい。(再冷凍はご遠慮ください。)

※保管期間が長いと徐々に風味も低下してい

きます。お早めに消費ください。

塩分が気になる方へ　塩抜き方法

カニを解凍後、真水に10分ほど浸して塩

抜きを行います。浸す時間は、味見をし

つつお好みの風味になるまで調整くださ

い。塩抜き後はキッチンペーパーなどで

しっかりと水気を拭き取ってください。

※浸す時間が長いと旨味もぬけてしまいます。

お時間の調整にはご注意ください。

カニしゃぶなど、沸騰後の熱湯に入れ
た際の時間目安です。(※カニは解凍
してから調理ください。)

●レア・・・３～５秒
　中心部分は火が通っていない状態

●ミディアム・・・６～８秒
　中身まで火が軽く通った状態

●ウェルダン・・・９～１０秒
　中心まで完全に火が通った状態

●カニ鍋・・・３～５分程度
　全体的にしっかり火が通り、身がふ
　っくらとして食べ応えのある状態

※カニの身は加熱しすぎると固くなり
食感や風味が悪くなるので上記時間を
目安に加熱ください。

カニの加熱時間

調理のお役立ち カニ知識！調理のお役立ち カニ知識！
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パーツ分け2
洗浄・殺菌3

原料搬入1

トンネルフリーザー
にて急速冷凍4

専用機械でカット5

殻むき作業6

トンネルフリーザー
にて急速冷凍7

トンネルフリーザー
にて急速冷凍9

計量・盛付8

グレース加工10

シュリンクパック11

金属探知機12
箱詰め作業13

保管・出荷14

伝食ロジスティクスの
完成！

HACCAPに沿った衛生管理
原材料の受入れから出荷までの各工程は常にモニタリング・記録し、適宜抜き取り検査を実
施。微生物による汚染や異物混入などを防止しています。従業員に対しては、全員に対して
半年に1度講習会を開催。食品衛生に関する一般的な知識や、食品取り扱いにおけるさま
ざまな内部規程を周知しています。こうした日々の取り組みを、従業員全員で徹底して行う
ことで、お客さまに安心して召し上がっていただける商品づくりにつなげています。

部位によって 
３種類の機械を
使い分けています。

殻むきは職人の
手作業です。

計量してから 
キレイに

盛り付けます。

2022 年に稼働を開始した「伝食ロジスティクス」には、水産加工工場を併設しました。
これにより、創業以来の悲願であった水産加工事業がスタート。
商品企画・開発から品質管理を含めて一貫して自社で行うことで、敦賀市ふるさと
納税返礼品をはじめ、カニの加工品を中心とした安全・安心な商品をお届けしてい
ます。

最新の 
『電解水生成装置』
にて洗浄します。

高性能トンネル式冷却装置『インピンジメントフリー
ザー』を導入し、-35℃の冷気を上下から連続的
に吹きかけ、獲れたてのおいしさをお届けします。
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Q　氷がついているのはどうして？

冷凍保管時の乾燥からカニの身を守るために、グレ
ースと呼ばれる氷の膜を付けています。解凍の手順
は➡P.２「正しい解凍方法」をご覧ください。

Q　賞味期限はどれくらいですか？

ご家庭用の冷凍庫保管の場合は１ヵ月以内の消費を推奨しております。
家庭用冷凍庫の場合、開閉が多いことや保管温度が業務用冷凍庫に劣
ることから、霜や乾燥により風味が落ちる場合や、冷凍時でも黒変発
生の可能性があるためできるだけ早めの消費を推奨しております。

また業務用の冷凍庫保管の場合は、マイナス30℃程の一定の温度を保
つことで品質を守っているため、製造日より２年間の消費期限が記載
されています。

Q　肩肉が食べにくいです…

解凍後、加熱前の生の状態でスプーンや爪を使って
押し出すことで、簡単に身を取り出すことができま
す。身を出した後の肩肉の殻はおいしいカニ出汁が
出るので捨てずにお料理へお使いください。

Q　どうやって食べるのがおいしいの？

人気なのはお鍋やしゃぶしゃぶ、バター焼きでお召
し上がりになる方が多いです。お鍋の後はカニの出
汁がたっぷり出ているので、雑炊もお忘れなく。そ
の他にもワサビ醤油で食べるお刺身や、チャーハン
やパスタもおすすめです。

よくある質問
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失
敗
し
な
い
カ
ニ
選
び

店
長
田
辺
のカニミソは

食べる？

カニの食べやすさに
こだわりはある？

どんなカニがいい？

どっちのカニがすき？

王道の人気

ズワイガニ！

結果②へ

食べやすさ重視

のカニがいい！

結果③へ

王道の人気

ズワイガ二！

結果⑤へ

食べごたえ抜群

のタラバガニ！

結果④へ

カニミソ重視

のカニがいい！

結果①へ

カニミソ食べたい！

あってもなくても大丈夫！

あります！カット済みがいい♪

ありません！おいしければＯＫ

食べごたえ抜群のタラバガニ！

王道の人気ズワイガニ！

カニミソ重視のカニがいい！

王道の人気ズワイガニ！

気
に
な
る
結
果
は
次
の
ペ
ー
ジ
へ

カ
ニ
と
一
言
で
言
っ
て
も
︑
い
ろ
ん
な
種
類
や

グ
レ
ー
ド
が
あ
っ
て
︑
商
品
選
び
も
面
倒
く
さ
い…

︒

そ
こ
で
！
店
長
＠
田
辺
が
失
敗
し
な
い
カ
ニ
の
選
び

方
を
簡
単
に
ご
紹
介
！

カ
ニ
へ
の
こ
だ
わ
り
や
食
べ
方
な
ど
で
︑
あ
な
た
に

ピ
ッ
タ
リ
な
カ
ニ
が
見
つ
か
り
ま
す
︒

カニ選びのポイント

生 と ボイル のカニはどっちを選べばいいの？

職人が塩茹で済みのため
解凍後すぐに食べられる
手軽さがあります。

ボイル
お刺身で食べたい場合や
火を通すことでカニ出汁
がでるのでカニ鍋やカニ
しゃぶに向いています。

生
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＃北海道オホーツク海産 毛ガニ
＃越前松葉せいこ蟹 ※期間限定販売

❶ カニミソを楽しみたい方
　　　　　　　　　  へのおすすめは…

❷ ズワイガニ（姿）を選んだ方
　　　　　　　　　　　　　へのおすすめは…

＃ボイルずわいがに姿　＃生ずわいがに姿

＃カット生ずわい蟹　＃カット生たらば

❸ 食べやすさを求める方
　　　　　　　　　　へのおすすめは…

ボイル

＃紅ずわいがにほぐし身  ＃かにみそ甲羅盛り

他にもこんなカニ商品

＃たらばがに   ＃カット生たらば

店長が大暴走！？ガッツリと詰め込んだボリューム満点のズ
ワイガニ！生のものと、解凍後すぐに食べられるボイル済み
をご用意♪食べ放題がご家庭で実現できてしまう商品です！
ご購入の際は解凍時間も視野にいれることをお忘れなく♪

❹ タラバガニを選んだ方
　　　　　　　　　　　へのおすすめは…

❺ ズワイガニ派の方
　　　　　　　　　　　　　へのおすすめは…

＃ずわいがに足 3kg　＃生ずわいがに足 5kg

ボイルずわいがに  3kg  甲羅組 〇

たらばがに  甲羅組 〇

鮮度抜群のタラバガニを船上でボイルすることで、美味し
さをそのまま急速冷凍した一級品。太い足にかぶりつく満
足度はまさにタラバガニならでは！
入荷次第でカット生たらばの取り扱いもございます♪

甲羅丼  甲羅組 〇

甘みのある繊細かつ濃厚な味わいで、身質が柔らかいのが特徴
の紅ズワイガニを厳選し、専用釜でスチームボイルしたほぐし
身の商品や、紅ズワイと本ズワイのミソを絶妙にブレンドした
カニミソ商品なんかも取り扱いがございます♪

当店で一番人気の商品、カット生ずわい蟹。特殊カット製
法で食べやすく、徹底的な鮮度へのこだわりでお刺身でも
食べられる商品です♪生なのでカニ出汁がでてお鍋やかに
しゃぶに最適！入荷次第でカット生たらばもあります♪

店長田辺が厳選したズワイガニ。職人が絶妙な塩加減で
ゆで上げ、ミソも身も産地で食べる浜ゆでの美味しさを
そのまま急速冷凍した一級品のズワイガニです♪
生もあるのでご自宅で本格的なカニ料理も楽しめます♪

毛ガニ  甲羅組 〇

ボイルずわいがに  姿  甲羅組 〇

カット生ずわい蟹  甲羅組 〇

まったり濃厚なカニミソにこだわるなら流氷海明け毛ガニ
がオススメ♪他には日本海の冬の珍味でもあるせいこ蟹も
ミソを楽しみたい方にはぜひ食べてもらいたい商品です。

生

生

生
生生

生ボイル
ボイル

ボイル
ボイル

ボイル
ボイル

ボイル ボイル
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越
前
蟹
の
ふ
る
さ
と
　
北
陸
　

福
井
県
よ
り

当
店
「
越
前
か
に
職
人 

甲
羅
組
」
は
、

２
０
１
１
年
の
夏
に
イ
ン
タ
ー
ネ
ッ
ト

シ
ョ
ッ
ピ
ン
グ
モ
ー
ル
楽
天
市
場
に
出

店
し
、
カ
ニ
や
エ
ビ
を
中
心
と
し
た
海

産
物
の
販
売
を
始
め
ま
し
た
。
そ
し

て
、
そ
の
年
の
冬
に
福
井
県
敦
賀
市
に

あ
る
日
本
海
側
最
大
級
の
魚
市
場
「
日

本
海
さ
か
な
街
」
に
出
店
。
ネ
ッ
ト
通

販
と
実
店
舗
で
の
対
面
販
売
を
両
立
さ

せ
る
こ
と
に
よ
り
、
更
な
る
販
売
商
品

や
サ
ー
ビ
ス
の
充
実
を
目
指
し
て
い
ま

す
。

越前かに職人 甲羅組　焼津店

右　：豪快鉄板焼き 海坊主（日本海さかな街内）
中央：鮮宴丼ひろし（日本海さかな街内）
左　：生簀の甲羅（敦賀赤レンガ倉庫内）

甲羅丼

焼きガニ 鉄板焼き

ぜ
ひ
お
越
し
く
だ
さ
い

地
元
の
魚
介
類
や
カ
ニ
料
理
を
通

じ
、
新
た
な
る
価
値
の
提
案
を
し
つ
つ
、

福
井
ブ
ラ
ン
ド
の
魅
力
を
高
め
て
い

き
、
一
人
で
も
多
く
の
お
客
様
に
港
町

敦
賀
の
良
さ
を
感
じ
て
い
た
だ
け
る
よ

う
ス
タ
ッ
フ
一
同
努
力
し
て
い
ま
す
。
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