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タチウオの さばきかた
①胸びれの後ろから包丁を
　入れ、頭を切り落とす

②腹に切り込みを入れる
（またはこの手順は略し
　て、筒切りにした後に
　ワタは押し出して洗っ
　てもいい）

③よく水洗いする

④水気をよくふいてから
　適当な長さ（10～15
　センチくらい）に切る

⑤タチウオは背びれと背
　びれの付け根の骨がな
　いと非常に食べやすい
　ので、最初に除いてお
　くといい。
　背びれの際に深さ1セン
　チくらいの切り込みを
　両側から入れる

⑥手か包丁の先などで背
　びれを引いて抜く

【ごぼう煮】
材料　タチウオ8切れ・ごぼう4本
ダシ汁（水2カップ・酒1/2カップ・砂糖25ｇ・濃口1/2カップ） 
ごぼうは皮をこそげて4センチ長さに切り、縦に5～6ミリ角に
細切りし、水にさらす※面倒な場合は市販の笹切りごぼうでも可。
鍋に煮汁を入れて煮立て、タチウオを重ならないように並べる。
ごぼうを入れて落とし蓋をし、中火で煮る。落とし蓋を取り、
煮汁をまわしながら、煮汁が少しトロリとするまで煮詰めて仕上げる

※意外と知られていないタチウオの煮付け
　　和歌山方面では定番です　
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