
お魚ファイル｜0２

キビナゴ

キビナゴ

全長１０cmくらいの小さな魚で、大

きな群れをつくって泳ぎます。「鹿児

島の魚」というイメージが強いです

が、南日本から東南アジア、遠くは 

プロフィール

大富 潤（おおとみ じゅん）：鹿児島大学水産学部教授。6月（June）生まれの潤はエビの研究を最も得意とするAB（エービー）型。双子座＋AB型という
自称四重人格者だが、魚への愛は一途。ただし鯉は嫌い（阪神タイガースファンだから）。おいしい魚料理のある店に大富あり。お魚食べ隊長・大富潤
は今日もどこかで魚を食べるすばらしさを伝える。[主な著書]『九州発 食べる地魚図鑑』（南方新社）『旬を味わう魚食ファイル』（南方新社）など。
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まずは頭と内臓を
取りのぞき　

腹側から指で開きます。　

両手の親指の爪で中骨を
はさんで身から外していきます。　

背びれを後方から
つまみ取り　

最後に塩水で軽く洗って
表面の水分をとります。

お皿に盛れば
できあがり！

安くて
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わたしの手より
ちいさいわ！

水１ℓに対して塩大さじ２杯
程度の塩水を鍋でわかしま
す。好みで唐辛子を少々。
キビナゴを丸のまま数尾ず
つ入れ、ぷうっと浮いてきた
ら箸でつまんで食べます。
しゃぶしゃぶのような感じ
で、いくらでも食べられます。
お試しあれ！
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インド洋、紅海、アフリカの東海岸

まで、熱帯・亜熱帯の海に幅広く分

布しています。分類学的にはニシ

ン科の魚。わかりやすく言えばイワ

シの仲間です。
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キビナゴの刺身の作り方
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