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えら

び方
かた

】

①目
め

がきらきらとすき通
とお

っている。

②身
み

が厚
あつ

くハリ・ツヤがある。

③正面
しょうめん

から見
み

て、背中
せ な か

がもり上
あ

がっている。

④エラが鮮
あざ

やかな赤
あか

(深紅
し ん く

)色
いろ

をしている。

骨
ほね

に身
み

がのこりやすいですので、「大 名
だいみょう

おろし」と言
い

われます。手順
てじゅん

も

少
すく

なく簡単
かんたん

におろせるので、小
こ

ぶりの 魚
さかな

をおろすのにむいています。

①尾
お

から頭
あたま

に向
む

かって、包丁
ほうちょう

の刃
は

で

なでるようにしてうろこをとる。

左手
ひだりて

で 頭
あたま

をもつ。

②スプーンを使
つか

って、エラの

つけ根
ね

をはずし、えらをとる。

③エラの後
う し

ろから、ななめに

包丁
ほうちょう

をいれて、肛門
こ う も ん

まで切
き

りこ

みを入
い

れて内
な い

ぞうを取
と

り出
だ

す。

③頭
あたま

のつけ根
ね

から、腹
は ら

びれの横
よ こ

までななめ

に切
き

りこみを入
い

れる。（骨
ほ ね

にあたるまで）

胸
むな

べれ、腹
はら

びれを

頭 側
あたまがわ

につけてのこす。

身
み

をひっくり返
かえ

す。

⑤身
み

をうら返
か え

して、中骨
な か ぼ ね

を下
し た

、

背
せ

を手前
て ま え

、頭
あたま

が右
み ぎ

にして、

同
お な

じように一気
い っ き

におろす。

中骨
なかぼね

に 包 丁
ほうちょう

の 刃先
は さ き

が

ピッタリとつくように。

④魚
さかな

の腹
は ら

が手前
て ま え

、頭
あたま

を右
み ぎ

に

しておき、包丁
ほうちょう

を中骨
な か ぼ ね

の

上
う え

を す べ ら せ る よ う に

一気
い っ き

におろす。

☆刺身
さ し み

を引
ひ

いてみよう！☆

(1)皮
か わ

を頭
あたま

から尾
お

に向
む か

って一気
い っ き

はがす。

(2)腹
は ら

骨
ぼ ね

を包丁
ほうちょう

ですくいとるように取
と

りのぞく。

(3)骨
ほ ね

抜
ぬ

きで小骨
こ ぼ ね

をぬく。

(4)包丁
ほうちょう

の根元
ね も と

から、引
ひ

くようにして切
き

って刺身
さ し み

にする。

竹
たけ

串
ぐし

を尾
お

のうらからさして、

目
め

の下
した

に向
む

かってさす。

三枚
さんまい

おろしのできあがり！

上身
う わ み

下身
し た み

中骨
なかぼね

水
みず

で お な か の 中
なか

を

あらい、水気
み ず け

をよくふく。

骨
ほ ね

と膜
ま く

だけ

をすくう。


