
エ
ゾ
ワ
ス
レ
貝
の
加
工

エ
ゾ

ワ
ス
レ
貝

(C
a
E
ista
brevisiphonata

C
a
r
pentert8
6
5)
は
殻
長

十
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
ぐ
ら

い
で
厚
-
'
1個
四
百
グ
ラ
ム
も
あ
る
.
俗
称
大
ア

サ
-
と
い
わ
れ
る
二
枚
貝
で
'
比
較
的
浅
い
'
本
州

北
部

･
北
海
道

･
千
島

･
樺
太

･
沿
海
州

･
オ
ホ
ー

ツ
ク
海
の
潮
間
帯
下
よ
り
三
十
メ
ー
ト
ル
ま
で
の
砂
底

に
分
布
す
る
｡

(内
山
充
他
食
中
毒

･
渡
部
忠
重

他
原
色
世
界
貝
類
図
鑑
)
｡

ホ
ッ
キ
ガ
イ
に
似
て
い

る
｡
こ
の
貝
は
グ
リ
シ
ン
ベ
タ
イ
ン
や
コ
-
ン
に
よ

る
コ
リ
ン
作
動
性
で
ア
レ
ル
ギ
ー
誘
因
物
質
に
よ
る

中
毒
症
状
を
起
す
と
い
わ
れ
'
あ
ま
り
食
用
に
供
さ

れ
て
い
な
か
っ
た
｡
し
か
し
こ
の
毒
素
は
卵
巣
に
局

在
し
て
い
る
た
め
'
調
理
の
際
､
充
分
に
注
意
す
る

こ
と
に
よ
り
､
事
故
を
回
避
す
る
こ
と
が
で
き
る
｡

北
海
道
野
付
郡
別
海
町
の
野
付
漁
協
で
は
'
ホ
ッ
キ

ガ
イ
の
混
獲
に
よ
り
水
揚
げ
さ
れ
る
も
の
を
自
家
消

費
し
て
い
る
｡
斧
足
筋
は
生
の
時
は
明
る
い
檀
色
で

さ
し
み
に
す
る
と
淡
白
で
美
味
で
あ
る
が
'
加
熱
す

る
と
ホ
ッ
キ
ガ
イ
と
違
い
茶
褐
色
に
変
色
す
る
｡
漁

協
で
は
'
適
当
な
加
工
品
が
で
き
れ
ば
年
間
五
十
ト

ン
の
原
料
は
供
給
で
き
る
と
い
っ
て
い
る
｡

当
水
試
で
乾
製
品
を
中
心
に
簡
易
な
加
工
品
を
試

作
し
た
の
で
'
そ
の
方
法
と
歩
留
な
ど
を
紹
介
す
る
｡

試
作
し
た
の
は
斧
足
崩
の
塩
辛
'
温
-
ん
'
調
味
温

加

工

部

く
ん
､
-
ん
油
溝
'
酒
粕
溝
と
貝
柱
の
シ
ョ
ー
ト
ニ

ン
グ
油
混
合
物
お
よ
び
-
ん
油
溝
で
あ
る
｡
表

一
に

各
部
位
の
組
成
比
を
生
と
ボ
イ
ル
脱
穀
し
た
時
の
結

果
を
示
し
た
｡

表 1 エゾワスレ具の部位別組成比

部 位 生 原 料 (56) ボイル(沸とう水9分)(㈲

100

50.5

23.0
10.9(47.4)

3.0(13.0)

4.2(18.3)

4.9 (21.3)

原 月 100

殻 50.4

軟 体 部 30.8

軟体部内訳

斧 足 筋 12.8(41.6)

貝 柱 2.6(8.4)

外とう膜 6.8 (22.1)

不可食部 8.6(27.9)

( )は軟体部を100とした場合の割合

原

貝

処

理

塩
辛
加
工
以
外
の
原
料
に
は
沸
と
う
水
で
ボ
イ
ル

脱
穀
後
'
且
柱
と
斧
足
筋
の
み
を
取
り
出
し
'
後
者

は
卵
巣
の
混
入
を
防
ぐ
た
め
'
包
丁
で
ひ
ら
き
､
薄

い
食
塩
水
で
よ
く
洗
浄
し
た
｡
こ
れ
ら
を
使
用
時
ま

で
マ
イ
ナ
ス
三
十
五
度
に
凍
結
保
管
し
た
｡

製
法
の
概
要

④
塩
辛
は
生
む
き
身
か
ら
斧
足
茄
の
み
を
取
り
出

し
'
薄
い
食
塩
水
で
よ
-
洗
浄
L
t
適
当
な
大
き
さ

に
切
る
｡
そ
れ
に
七
%
の
食
塩
と
適
当
量
の
き
ざ
み

南
蛮
を
加
え
よ
く
混
合
す
る
｡
低
温
に
保
管
し
'
時

折
か
-
は
ん
す
る
｡

⑧
斧
足
筋
の
温
-
ん

む
き
身
-
二
番
煮

(五
%
食
塩
水
'
再
沸
と
う
五

分
'
放
冷
)
-
風
乾

(四
十
度
'

1
時
間
)
-
-
ん

乾

(三
十
度
か
ら
六
十
度
迄
二
時
間
'
低
温
に
て

1

晩
あ
ん
兼
)
I
成
型
-
真
空
包
装
-
加
熱
殺
菌
-
製

品

｡⑥
調
味
温
-
ん

⑥
の
二
番
煮
ま
で
同
様
-
調
味
液
潰
(七
%
砂
糖
､

五
%
食
塩
'
〇

･
一
%
グ
ル
タ
-
ン
酸
ソ
ー
ダ
液
に

1
昼
夜
浸
溝

)
以
後
㊤
と
同
様
O

④
-
ん
油
潰

⑥
の
く
ん
乾
ま
で
同
様
-
油
浸
潰

(
サ
ラ
ダ
油
に

一
昼
夜
室
温
に
て
浸
潰
'
油
切
り
)
以
後
⑤
と
同
様
｡

㊥
酒
粕
溝

⑥
の
二
番
煮
ま
で
同
様
-
調
味
柏
漬
込

(酒
粕
に

食
塩
二
%
'
砂
糖
二
･
五
%
'
グ
ル
タ
-
ン
酸
ソ
ー

ダ

一
･
五
%
'
み
り
ん
六

･
五
%
を
混
合
し
た
調
味

柏
を
ガ
ー
ゼ
で
お
お

っ
た
貝
の
上
下
に
ぬ
り

つ
け
'



低
温
に
て
保
管
)
以
後
⑧
と
同
様
｡

①
貝
柱
の
シ
ョ
ー
ト
ニ
ン
グ
油
混
合

む
き
身
貝
柱
I
二
番
煮

(
三
%
食
塩
水
'
再
沸
と

う
後
七
分
間
)
-
ほ
ぐ
し
身

(貝
柱
を
手
で
で
き
る

だ
け
細
か
く
ほ
ぐ
す
)
-
-
ん
乾

(
四
十
～
六
十
度

1
時
間
､
そ
の
後
低
温
に
て

一
晩
あ
ん
蒸
)
-
油
混

令

(
シ
ョ
ー
ト
ニ
ン
グ
を
三
八
･
五
薙
'

温
湯
で
溶

か
し
'
ほ
ぐ
し
身
に
よ
-
混
合
)
-
加
熱
､(
百
二
十

度
'
三
十
分
間
)
-
包
装
O

⑧
貝
柱
の
-

ん
油
溝

二
番
薫
を
三
%
食
塩
水
'
再
沸
と
う
七
分
間
以
外

は
④
と
同
じ
｡

表
二
に
塩
辛
と
酒
粕
溝
を
除
い
た
製
品
の
工
程
の

歩
留
り
を
示
し
た
｡

試
食
の
結
果
'
こ
の
貝
そ
の
も
の
に
旨
味
が
少
い

た
め
調
味
を
上
手
に
し
な
け
れ
ば
､
そ
し
ゃ
-
後
間

も
な
く
味
け
の
な
い
も
の
に
な
る
｡
ま
た
煮
熱
に
よ

っ
て
身
締
り
が
強
く
歯
切
れ
が
悪
く
な
る
傾
向
に
あ

っ
た
｡
し
か
し
酒
粕
溝
は
柔
ら
か
く
歯
切
れ
も
良
か

っ
た
し
'
充
分
に
塩
な
れ
し
た
塩
辛
は
美
味
で
あ
っ

た
｡
貝
柱
を
原
料
と
し
た
製
品
は
ホ
タ
テ
の
類
似
品

と
異
な
り
'
筋
束
が
は
が
れ
ず
ら
-
､
歯
間
に
挟
ま

り
'
何
ら
か
の
工
夫
を
施
さ
な
け
れ
ば
加
工
に
は
不

向
き
と
思
わ
れ
た
｡

以
上
現
在
市
場
に
は
出
廻

っ
て
い
な
い
'
エ
ゾ
ワ
ス

レ
員
の
簡
易
な
加
工
を
試
み
'
そ
の
適
性
を
み
た
と

こ
ろ
､
大
多
数
の
人
の
好
み
に
合
う
ま
で
に
は
さ
ら

に
い
ろ
い
ろ
な
加
工
条
件

(例
え
ば
加
熱
混
合
時
間
'

く
ん
千
時
間
'
調
味
法
な
ど
)
を
検
討
す
る
必
要
が

出
て
来
た
｡

表 2 エゾワスレ見加工工程中の歩留

貝 柱

ショートニング油混合物 くん油潰 (刺

斧 足 筋

温 くん くん油潰 調味温くん(㈲

100 (3.0)

70.2(2.1)

62.8(1.9)

52.6(1.6)

58.2(1.7)

58.2(1.7)

54.9(1.6)

52.9(1.6)

73.2(2.2)

73.2(2.2)

81.5(8.9)

100 (10.9)

68.7(7.5)

51.5(5.6)

48.9(5.3)

工 程

42.9(4.7) 54.9(6.0)

44.6(4.9) 51.5(5.6)

42.9(4.7) 44.6(4.9) 51.5(5.6)

漬 込

風 干

く ん 千

成 型

油 浸 溝
ショートニング
油 混 合

製 品

( )は原貝からの歩留
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