
1魚をキッチンペーパーなどの
上に置き、頭を押さえながら
えらの下部から押しつけるよ
うにして皮をはさみ、ゆつく
り尾の方へ引張つて皮をはが
します。皮が切れたらその部
分からまた挟んで皮を剥がし
ていきます。ゼイゴの取り方
は表面をこ参照ください。

2頭を押さえながら、えらのす
ぐ下部にスプーンの部分を差
し入れ、腹の部分を避けなが
ら骨に沿つてこそげるように

身をはがしていきます。

3中骨が気になる場合は、はさ
み部分ではさむと簡単に中骨
を取り除くことができます。

水を使わず、魚をおろす事が

出来るのでキッチンを汚さず

後始末が簡単です。
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挟んで引つ張るだけの簡単作業です。

サンマなど魚種によつては、皮の剥きをよくするために赤線のと

ころに庖丁目 (またはカッターの切れ日)を入れると皮がよく剥
けます。

後はアジの時と同じく魚つ平の外縁刃でこそげ取ることができます。

キスなども同じ方法で皮を剥いでください。 (キスなどウロコの

ある魚はウロコを十分に取り除いてから作業してください。)

●最初にこ使用の時は中性洗剤で洗つてからこ使用ください。

●安全設計になつておりますが、取扱いには充分こ注意ください。

●こ使用後はよく洗つて充分に水気を拭き取り、ストツパーをか

けて幼児などの手の届かない所に保管してください。

材質 :ステンレス鋼 (SUS420」 2)
長さ :155mm 重量 :約80g

手間の掛かるイカの皮剥も

SttE識:田
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