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後後期水産教室の模様（２）

水産加工の有名なものの１つとして「干物」があります。この紀伊長島町は熊野古道のブームもあり、観光客がたくさん訪れます。こうした観光客が購入していくもののほとんどは「干物」です。
この干物を作る基本となるのが「さばき方」がです。今回は、その「さかなのさばき方」について勉強した風景をお送りします。
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　使用した魚は、今日、地元の漁師が獲ってきたばかりの新鮮な魚です。新鮮な魚は、歯ごたえが強いのが特徴です。

　一般的に刺身は、こりこりした食感を楽しむならば獲れたてのもの、うま味を楽しむならば、冷蔵庫などで多少寝かしたものが良いと言われています。刺身を食べるときに、一度意識してみてはいかがでしょうか。
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頭を落とす
小学生対象なので、安全を第一に考えています。安全にさばくには、この方法が一番簡単なので、一度試してみてください。
まず、頭を落とします。胸びれの付け根（後ろ側）に包丁をあて、そのまま切断します。
背骨も合わせて切り落としますので、少し力が必要です。手が滑って指を切らないよう、注意してください。また、包丁は押して切るのではなく、引いて切るのがコツです。
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腹を開く
　エラの下のあたりから包丁をいれ、腹を開いていきます。肛門まで包丁で切り、腹を開いたら内臓を取り除きます。きれいに取り除くため、流水で腹の中を洗い流します。
　ゴマサバは、地元では丸サバと呼ばれる丸い魚です。まな板において調理するのは、小学生には少々難しいかも知れません。初めのうちは、平べったい魚で練習すると良いでしょう。　
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三枚に下ろす
背骨に沿って包丁を入れ、身と骨の３つに分けます。
こうして、さかなは身だけ食べられる状態になりますが、中落ちなどでは骨が残っている場合が多いので注意してください。
ここは難しいので、練習が必要です。最初のうちは危ないので、大人にやってもらい、それから練習するようにしましょう。
