
※作り方の一例を紹介します。 
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１                             

 

厚田で捕れたマスです。６

～７月頃に朝市で見られます。 

 

 

４ 

 

内臓を取り除きます。 

 

 

７ 

 

 反対側の背骨と身を切り離

して、三枚おろしの完成！ 

切った面を下にすると切りや

すくなります。 

 

2 

 

ウロコを落としたら、エラ

から包丁を入れ、頭を切り離

します。 

 

５ 

 

生臭さを取るため、血合い

を取り、水洗いします。 

 

 

 

切身にして塩焼きは定番です♪
お弁当に入れるのに、ちょうどい
いサイズです！ 
バターソテーもいいですね!! 

 

 

3 

 

尻ビレから包丁を入れ、腹

部を開きます。 

 

 

６ 

 

 背骨の上側に沿って包丁を

入れ、身を切り離します。 

 

 
  
 
生のマスはフライもおいしいで

すが、天ぷらにしてもおいしいで
すよ！ 

 

 

サクラマスの捌き方 


