
釧路水託だより 第71号 (1994･11)

は
じ
め
に

サ
ケ
は
よ
く
捨
て
る
と
こ
ろ
が
な
い
魚
と
い
わ
れ
'

古
-
か
ら
料
理
方
法
や
加
工
方
法
は
比
較
的
多
-
あ

り
ま
し
た
が
'
サ
ケ
の
加
工
方
法
の
幅
を
広
げ
た
き

っ
か
け
は
'
昭
和
五
十
年
代
に
入

っ
て
か
ら
の
秋
サ

ケ
の
増
産
に
伴
う
ブ
ナ
サ
ケ
の
増
加
で
し
た
｡
ブ
ナ

サ
ケ
は
'
北
洋
産
や
銀
毛
に
比
べ
肉
質
､
肉
色
が
劣

る
た
め
'
当
初
加
工
原
料
と
し
て
使
い
に
-
い
も
の

で
し
た
｡
し
か
し
'
そ
の
後
ブ
ナ
サ
ケ
に
関
す
る
科

学
的
な
知
識
の
集
積
や
加
工
技
術
の
改
良
が
進
め
ら

れ
'
ブ
ナ
サ
ケ
は
現
在
安
定
的
な
加
工
原
料
と
な
っ

て
い
ま
す
｡
ま
た
､
こ
れ
ら
の
流
れ
の
中
で
従
来
に

な
か

っ
た
サ
ケ
を
フ
ィ
レ
ー
や
落
し
身
か
ら
加
工
す

る
と
い
う
新
し
い
概
念
が
生
ま
れ
'
新
製
品
の
開
発

も
多
数
行
わ
れ
ま
し
た
｡
そ
の
結
果
'
サ
ケ
処
理
形

態
別
に
み
た
加
工
品
は
現
在
で
は
図
1
の
よ
う
に
な

っ
て
い
ま
す
｡

一
方
､
こ
の
間
に
為
替
相
場
は
円
高
で
推
移
L
t

サ
ケ

･
マ
ス
類
の
輸
入
が
増
加
し
ま
し
た
｡
蓑
I
に

わ
が
国
の
サ
ケ

･
マ
ス
類
の
生
産
量
と
輸
入
量
を
示

し
ま
し
た
が
､
輸
入
量
は
昭
和
六
十
年
代
で
は
十

7

-
十
三
万
ト
ン
で
あ

っ
た
も
の
が
'
平
成
に
入
り
十

ラ ウ ン ド

h

生殖巣
千

臓 器

セミトレス

卵 巣=一日-スジコ､イクラ､生卵凍結品

精 巣 一一一一一一調味 くん製品､ねり製品

{ 腎胃臓

塩辛品

塩辛品

山漬け,新巻､塩千品､くん製品

ト - 頭 部 一一一一一氷頑なます

ド ｢ 子

∴

水煮 ･油潰 ･味付け缶詰､茶漬

素材 (請-し身製品に混合)

-ム､酢潰品､くん製品､塩千品 (トバ)､ 調味

千品､ブロック

サ
ケ
加
工
の
今
後

に
つ
い
て

加
工
部

高

橋

冷凍食品､こうじ潰品､角切製品 (油潰､乾燥品)､

フレーク､味噌漬品､粕漬品､飯寿 し､切り込み､

マリネ､鱈種用ワイン潰品

ミートローフ､ ミートボール､ソーセージ､テリーヌ､クリーム､コロッケ,

ペース ト､ハンバーグ､ブロック､茶漬､揚げかまぼこ

ラウ盛>宥
ラウ ン ド:魚の原型そのままをいい､大形魚はエラをとります｡

｢ホール｣または ｢丸｣ともいいます｡

セ ミドレス :エラをとり､内臓を除いたものです｡

ド レ ス :エラをとり､内臓を除き､頑をおとしたものです｡

さらにヒレをとったものは ｢パンドレス｣といいます0

フ ィ レ- :脊椎骨にそって3枚におろした肉片のことで､｢3枚
おろし｣ともいいますo (脊椎骨とその両側の肉片の

3枚になるため)皮をつけない場合もあります｡

落し身 (おとしみ) :頭部､内臓などを除去 した魚体を採肉機にか

けて､骨､皮などをとった魚肉細片をいいます｡

図1. サケ処理形態別の加工品の例
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釧路水杭だより 第71号 (1994･11)

表1 わが国のサケ･マス類の生産量､幾人量の推移
(単位 :千 トン)

年 50 55 60 61 62 63 冗 2 3 4

全 国 159 123 203 167 161 167 192 223 215 179

(北海道) (104) (80) (99) (105) (115) (133) (138) (147) (144) (114)

養 殖 2 7 8 12 16 20 23 26 26

小 計 159 125 210 175 173 183 212 246 241 205

輸 入 7 39 116 114 111 133 149 169 153 173

資料 :農林水産省 ｢漁業 ･養殖業生産統計年報｣

水産庁 ｢水産貿易統計｣

五

-
十
七
万
ト
ン
と
増
加
し
て
い
る
傾
向
に
あ
り

､

速

報
に
よ
る
と
平
成
五
年
度
に
は
約
二
十
三
万
ト
ン

に
達
し
て
い
ま
す
｡
従
来
の
サ
ケ
加
工
は
'
春
に
は

北
洋
も
の
を
､
秋
に
は
秋
サ
ケ
を
原
料
と
し
て
季
節

(区
切
り
)
が
あ
り
ま
し
た
が
'
輸
入
が
増
加
す
る

に
つ
れ
て
い
ろ
い
ろ
な
サ
ケ

･
マ
ス
頬
が

7
年
中
供

給
さ
れ
る
状
況
に
あ
り
'
加
工
も

1
年
中
し
か
も
地

域
に
関
係
な
-
行
う
こ
と
が
で
き
ま
す
｡
本
道
の
サ

ケ

･
マ
ス
加
工
は
現
在
加
工
技
術
､
製
品
開
発
'
販

売
な
ど
い
ろ
い
ろ
な
面
で
他
県
と
競
合
関
係
に
あ
り

ま
す
｡
本
道
は
､
秋
サ
ケ
の
主
産
地
で
あ
る
と
こ
ろ

か
ら
秋
サ
ケ
及
び
そ
の
加
工
品
の
付
加
価
値
の
向
上

を
ど
の
よ
う
に
し
て
図
る
か
が
'
本
道
の
サ
ケ
加
工

の
今
後
の
課
題
と
思
わ
れ
ま
す
｡

水
産
加
工
品
に
限
ら
ず
ほ
と
ん
ど
の
食
品
は
'
健

康
志
向
'
グ
ル
メ

･
高
品
質
志
向
'
調
理
の
簡
便
性

志
向
な
ど
様
々
に
変
化
す
る
消
費
者

ニ
ー
ズ
を
中
心

に
他
の
問
題
に
も
対
応
し
な
が
ら
製
造
さ
れ
て
い
ま

す
｡
サ
ケ

･
マ
ス
加
工
品
も
同
様
で
､
現
在
も
新
製

品
の
開
発
や
製
品
の
改
良
が
行
わ
れ
て
い
ま
す
｡
こ

こ
で
は
､
消
費
者
ニ
ー
ズ
や
他
の
問
題
に
対
応
す
る

こ
と
に
よ
り
製
造
方
法
の
変
わ
っ
た
製
品
'
新
た
に

開
発
さ
れ
た
製
品
な
ど
を
中
心
に
'
さ
ら
に
北
海
道

立
水
産
試
験
場
が
行

っ
た
試
験
の
結
果
も
交
え
て
紹

介
し
な
が
ら
'
サ
ケ
加
工
の
今
後
に
つ
い
て
考
え
て

み
た
い
と
思
い
ま
す
｡

本
道
の
サ
ケ

･
マ
ス
加
工
生
産
の
動
向

表

-
に
本
道
の
サ
ケ

･
マ
ス
加
工
品
の
生
産
量
を

示
し

ま
し
た
が
'
本
道
の
サ
ケ

･
マ
ス
加
工
は
塩
蔵

品
が
全
体
の
約
七
十
%
を
占
め
る
点
で
他
県
と
は
大

き
-
異
な
っ
て
い
ま
す
｡
秋
サ
ケ
の
本
州
の
主
産
地

で
あ
る
岩
手
県
で
は
約
六
十
%
が
冷
凍
品
で
占
め
て

い
ま
す
｡

品
目
別
に
み
る
と
､
冷
凍
水
産
食
品
を
含
め
た
冷

凍
品
は
'
平
成
に
入
り
増
減
を
示
し
な
が
ら
も
着
実

に
増
加
し
て
い
ま
す
｡
缶
詰

･
ぴ
ん
語
は
'
昭
和
五

十
年
代
か
ら
平
成
元
年
ま
で
減
少
傾
向
で
し
た
が
'

以
後
増
加
に
転
じ
平
成
四
年
は
元
年
に
比
べ
約
七
十

%
の
伸
び
に
な
っ
て
い
ま
す
｡
塩
蔵
品
は
'
昭
和
六

十
年
代
か
ら
平
成
元
年
に
か
け
て
十
-
十
二
万
ト
ン

で
推
移
し
ま
し
た
が
､
平
成
二
年
以
降
や
や
減
少
し

十
万
ト
ン
を
割

っ
て
い
ま
す
｡
ス
ジ
コ
･
イ
ク
ラ
は

確
実
に
生
産
が
伸
び
て
お
り
'
特
に
平
成
四
年
は
前

年
比
約
四
十
五
%
の
大
幅
な
伸
び
を
示
し
て
い
ま
す
｡

く
ん
製
品
は
平
成
に
入
り
三
千
四
百
-
三
千
六
百
ト

ン
で
推
移
L
t
安
定
し
た
生
産
量
に
な
っ
て
い
ま
す
｡

塩

蔵

品

昭
和
四
十
年
代
前
半
ま
で
の
秋
サ
ケ
の
塩
蔵
品
は

｢
山
漬
け
｣
と
呼
ば
れ
る
方
法
で
製
造
さ
れ
て
い
ま

し
た
｡
製
造
方
法
を
図
-
に
示
し
ま
し
た
が
'
製
品

は
塩
蔵
の
際
に
セ
ミ
ド

レ
ス
の
魚
体
重
量
の
三
十
%

内
外
の
食
塩
を
使
用
す
る
と
こ
ろ
か
ら
塩
分
量
が
高

-
'
ま
た
製
造
に
は
多
-
の
時
間
と
人
手
と
場
所
を

要
す
る
も
の
で
し
た
｡
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釧路水洗だより 第71号 (1994･11)

蓑2 北海道のサケ･マス加工品生産量の推移
(単位 :トン)

55 60 元 2 3 4

13,313 21,498 14,835 18,280 30,733 22,323

9,242 8,155 9,944 10,799

5,705 5,197 4,399 5,805 6,913 7,603

87,270 121,751 120,813 97,642 94,193 98,552

3,039 3,958 5,725 6,007 5,659 8,208

851 2,369 3,380 3,450 3,488 3,579

年

冷 凍 品

冷凍水産食品

缶 詰 ･ぴん詰

塩 蔵 品

スジコ･イクラ

く ん 製 品

資料 :昭和55年､60年は北海道水産部 ｢北海道水産現勢｣

平成元年～4年は北海道商工労働観光部 ｢食品工業動態調査報告書｣

そ
の
後
'
食
塩
摂
取
に
対
す
る
健
康
上
の
理
由
か

ら
食
品
に
対
し
て
は
低
塩
分
化
が
求
め
ら
れ
る
よ
う

に
な
り
'
塩
蔵
品
の
製
造
方
法
も
変
わ
り
ま
し
た
｡

そ
れ
は

｢函
切
り
｣
と
呼
ば
れ
る
方
法
で
'
使
用
す

る
食
塩
量
は
魚
体
重
量
の
七
-
八
%
と
少
な
-
'
し

か
も
肉
中
に
食
塩
を
浸
透
さ

せ
る
時
間
を
ほ
と
ん
ど

と
ら
ず
箱
詰
め
し
て
凍
結
貯
蔵
す
る
も
の
で
す
｡
こ

の
方
法
で
製
造
さ
れ
た
も
の
は
'
食
塩
は
解
凍
時
に

表
面
か
ら
若
干
浸
透
す
る
程
度
で
魚
体
中
心
部
に
ほ

と
ん
ど
浸
透
し
て
い
な
い
た
め
'
製
品
は
低
塩
分
化

が
な
さ
れ
て
い
る
も
の
の
､
部
位
に
よ
り
塩
味
が
著

し
く
異
な
る
欠
点
が
あ
り
ま
す
｡
こ
の
た
め
'
全
体

の
塩
分
量
は
高
い
に
も
か
か
わ
ら
ず
魚
体
中
心
部
ま

で
食
塩
が
浸
透
し
て
い
る
山
漬
け
は
'
塩
蔵
品
本
来

の
味
覚
を
持

つ
も
の
と
し
て
受
注
生
産
を
中
心
に
根

強
い
需
要
が
あ
り
ま
す
｡

両
者
の
製
品
と
も

7
長

1
短
が
あ
り
ま
す
が
'
最

近
の
塩
蔵
品
に
対
す
る
ニ
ー
ズ
は
両
者
の
長
所
を
合

わ
せ
持

っ
た
低
塩
分
で
t
L
か
も
ど
の
部
位
で
も

一

定
の
塩
分
量
の
も
の
と
な
っ
て
い
ま
す
｡
さ
ら
に
塩

蔵
品
の
大
部
分
が
最
終
的
に
切
り
身
で
消
費
さ
れ
る

と
こ
ろ
か
ら
'
量
販
店
サ
イ
ド
か
ら
切
り
身

へ
し
や

す
い
ス
タ
イ
ル
へ
の
ニ
ー
ズ
も
強
く
な
っ
て
い
ま
す
｡

こ
れ
ら
の
ニ
ー
ズ
に
対
応
し
て
生
ま
れ
た
の
が

｢定

塩
フ
ィ
レ
-
｣
で
'
塩
分
量
は
三
%
位
が
中
心
に
な

っ
て
い
ま
す
｡
製
造
方
法
は
種
々
あ
る
よ
う
で
す
が
､

釧
路
水
産
試
験
場
で
は
ベ
ニ
サ
ケ
の
フ
ィ
レ
t
を
使

っ
て
ど
の
部
位
で
も
三
%
の
定
塩
に
な
る
よ
う
に
試

験
を
行
い
､
部
位
に
よ
る
塩
分
の
差
が

一
%
以
内
に

な
る
製
造
方
法
を
開
発
し
て
い
ま
す
｡
製
造
方
法
を

図
3
に
示
し
ま
し
た
｡
定
塩
フ
ィ
レ
I
の
原
料
と
な

る
魚
種
は
ベ
ニ
サ
ケ
､
秋
サ
ケ
'
養
殖
ギ
ン
サ
ケ
な

ど
様
々
で
す
が
'
量
と
し
て
は
平
成
二
年
に
は
全
国

で
二
万
ト
ン
以
上
が
生
産
さ
れ
た
と
み
ら
れ
'
今
や

ヒ
ッ
ト
商
品
に
な
り
つ
つ
あ
り
ま
す
｡
し
か
し
､
量

販
店
サ
イ
ド
か
ら
は

｢定
塩
切
り
身
｣
､
す
な
わ
ち

生
産
地
に
お
け
る
定
塩
フ
ィ
レ
I
の
切
り
身
化
が
求

め
ら
れ
て
お
り
､
今
後
機
械
化
を
含
め
ど
の
よ
う
に

対
応
し
て
い
く
か
が
課
題
に
な
っ
て
い
ま
す
｡

冷
凍
フ
ィ
レ
ー

冷
凍

フ
ィ
レ
I
は
､
秋
サ
ケ
の
生
産
増
加
に
対
応

し
て
の
需
要
拡
大
策
の

一
つ
と
し
て
三
陸
で
開
発
さ

れ
た
も
の
で
す
｡
都
市
部
に
お
け
る
ゴ
､､､
'
特
に
生

コ
-
処
理
は
大
き
な
問
題
で
す
が
'
冷
凍
フ
ィ
レ
I

は
ゴ
､､､が
少
な
い
'
解
凍
時
問
が
短
い
､
流
通
経
費

が
少
な
い
な
ど
の
理
由
か
ら
､
切
り
身
材
料
'
フ
ラ

イ
材
料
'
調
理
加
工
品
の
素
材
'
フ
レ
ー
ク
原
料
な

ど
業
務
用
向
け
を
中
心
に
生
産
が
伸
び
て
い
ま
す
｡

本
道
の
サ
ケ
加
工
は
塩
蔵
中
心
で
あ
る
と
こ
ろ
か
ら

冷
凍
品
が
少
な
く
'
形
態
は
セ
ミ
ド
レ
ス
や
ド
レ
ス

が
多
-
な

っ
て
い
ま
す
が
'
前
に
述
べ
ま
し
た
よ
う

に
岩
手
県
で
は
加
工
品
に
占
め
る
冷
凍
品
の
割
合
が

高
-
､
し
か
も
そ
の
大
部
分
は
フ
ィ
レ
-
と
な
っ
て

い
ま
す
｡
冷
凍
フ
ィ
レ
I
に
つ
い
て
は
本
道
は
後
発

で
あ
る
と
こ
ろ
か
ら
'
販
路
の
拡
大
と
高
品
質
化
が
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釧路水洗だより 第71号 (1994･11)

:新鮮で外観の良いものを用いる

:30%内外の食塩で加圧して､
1-3晩塩漬けする

:装飾的に3%程度の食塩を魚体
に散布する o

原 料

J
L･ll.堅 (:･-｣ ｣

J

Wj
l

l･･･L す∫
･…十
1

山 漬 け
J

l,;L f.lf
1
箱詰 め
1

サー _.:1!.:
図2 山漬けの製造方法

:0-5℃内外の冷蔵室で

24時間行う

:0-5℃内外の冷蔵室で
24時 間行 う

原 料
1

■フ.:L-:I.
1

3%撤塩漬け

ボーメ2度塩水漬け
I

_ ･･. U,.り.j
l

loJ･吋
1
冷 凍

図3 定塩フィレーの製造方法

課
題
と
思
わ
れ
ま
す
｡

フ
ィ
レ
ー
加
工
と
中
骨
の
利
用

本
道

の
サ
ケ
加
工
は
前
述
し
ま
し
た
よ
う
に
塩
蔵

中
心
で
あ
る
と
こ
ろ
か
ら
､
生
鮮
流
通
の
割
合
も
低

く
な

っ
て
い
ま
す
｡
図
-
に
平
成
五
年
度
の
秋
サ
ケ

の
利
用
配
分
を
示
し
ま
し
た
が
'
生
鮮
向
け
は
本
州

の
四
十
%
に
比
べ
本
道
は
十
二
%
と
低
-
な

っ
て
い

ま
す
｡
こ
の
よ
う
な
状
況
か
ら

'
北
海
道
漁
業
協
同

組
合
連
合
会
で
は
本
年
度
の
秋
サ
ケ
消
費
拡
大
策
の

柱
と
し
て
生
鮮
重
視
を
打
ち
出
し
て
お
り
'
そ
の
流

通
形
態
は
フ
ィ
レ
-
と
な

っ
て
い
ま
す
｡
フ
ィ
レ
I

の
加
工
の
し
や
す
さ
'
ゴ
ミ
が
少
な
い
'
解
凍
時
間

が
短
い
な
ど
の
長
所
に
加
え
'
流
通
経
費
が
少
な
い

点
は
本
年
五
月
の
道
路
交
通
法
改
正
に
よ
る
過
積
載

の
取
り
締
ま
り
強
化
に
よ
り
ま
す
ま
す
重
要
に
な
り
､

塩
蔵
品
'
冷
凍
品
'
生
鮮
品
の
い
ず
れ
に
お
い
て
も

フ
ィ
レ
-
形
態
で
の
流
通
が
増
加
す
る
と
予
想
さ
れ

ま
す
｡

こ
の
結
果
'
生
産
地
に
お
い
て
は
多
量
の
中

骨
が
残
る
こ
と
に
な
り
ま
す
｡

中
骨
缶
詰
は
二
年
ほ
ど
前
に
岩
手
県
で
開
発
さ
れ

ま
し
た
が
'
こ
れ
は
岩
手
県
が
秋
サ
ケ
の
流
通
形
態

を
フ
ィ
レ
t
中
心
で
進
め
て
き
た
た
め
'
中
骨
の
利

用
は
秋
サ
ケ
の
増
産
と
と
も
に
大
き
な
問
題
に
な
っ

て
い
た
こ
と
と
関
連
し
て
い
る
と
思
わ
れ
ま
す
｡
中

骨
缶
詰
は
カ
ル
シ
ウ
ム
に
対
す
る
健
康
志
向
に
乗
り
'

ヒ
ッ
ト
商
品
に
な
り
つ
つ
あ
り
'
本
道
で
も
各
地
で

生
産
さ
れ
て
い
ま
す
｡
し
か
し
'
中
骨
缶
詰
は
す
で
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釧路水坑だより 第71号 (1994･11)

北海道

水 揚 高 111,717t (76,933t)
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u
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U
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%

%

%

%

12

55

33

l

-∴一一一

生 鮮 向 13,643t

塩 蔵 向 61,190t

冷凍 ･その他 36,815t

す り 身 向 69t

63,350t

25,230t 40% (12,857t 25%)

5,583t 9% (7,878t 15%)

32,557t 51% (30,553t 60%)

向

向

他の

鮮

蔵

イ凍

生

塩

冷

図4 平成5年度秋サケ利用配分

資料 :北海道漁業協同組合連合会調べ

( ) 内は平成4年度

に
多
様
化
と
差
別
化
が
進
み
､
商
品
と
し
て
は
す
で

に
成
長
期
か
ら
成
熟
期
に
入

っ
て
お
り
'
簡
便
性
の

あ
る
プ
ル
缶
の
使
用
な
ど
さ
ら
に
差
別
化
が
進
む
と

思
わ
れ
ま
す
｡
中
骨
缶
詰
が
フ
レ
ー
ク
の
よ
う
に
安

定
し
た
製
品
と
な

っ
て
い
-
の
か
､
そ
れ
と
も
ブ
ー

ム
で
終
わ
る
の
か
は
予
想
で
き
ま
せ
ん
が
'
今
後
の

流
通
形
態
が
フ
ィ
レ
t
中
心
と
予
想
さ
れ
る
と
こ
ろ

か
ら
'
中
骨
の
利
用
に
つ
い
て
は
多
面
的
に
取
り
組

む
必
要
が
あ
る
と
思
わ
れ
ま
す
｡
具
体
的
に
は
､
中

骨
の
ペ
ー
ス
ト
化
に
よ
る
食
品
素
材
製
品
の
開
発
へ

さ
ら
に
そ
れ
を
配
合
し
カ
ル
シ
ウ
ム
を
強
化
し
た
練

り
製
品
や

ハ
ム

･
ソ
ー
セ
ー
ジ
の
開
発
が
考
え
ら
れ

ま
す
｡

フ

レ

ー

ク

水
産
加
工
品
'
特
に
魚
類
加
工
品
は

｢
骨
な
し
'

皮
な
し
｣
と
い
う
言
葉
に
代
表
さ
れ
る
よ
う
に
調
理

の
簡
便
性
や
食
べ
や
す
さ
が
強
-
求
め
ら
れ
て
い
ま

す
｡
フ
レ
ー
ク
は
昭
和
五
十
年
代
後
半
に
本
道
で
開

発
さ
れ
､
そ
の
ま
ま
食
べ
ら
れ
る
簡
便
性
に
加
え
'

手
ご
ろ
な
価
格
で
少
量
包
装
が
で
き
る
長
所
を
持

つ

と
こ
ろ
か
ら
'
全
国
的
な
サ
ケ
需
要
の
拡
大
と
相
ま

っ
て
着
実
に
生
産
を
伸
ば
し
'
近
年
開
発
さ
れ
た
サ

ケ
加
工
品
の
中
の
ヒ
ッ
ト
商
品
に
な

っ
て
い
ま
す
｡

最
近
は
三
陸
や
首
都
圏
な
ど
で
も
生
産
さ
れ
る
よ
う

に
な
り
本
道
製
品
は
品
質
が
問
わ
れ
る
状
況
に
あ
り

ま
す
が
､
本
道
で
は
､
特
に
根
室
や
札
幌
は
先
進
地

域
で
す
が
'
こ
の
技
術
レ
ベ
ル
は
高
-
'
原
料
を
秋

サ
ケ
と
し
た

一
般
向
け
と
輸
入
ベ
ニ
サ
ケ
を
原
料
と

し
た
高
級
向
け
､
ビ
ン
語
に
よ
る
小
売
り
用
と
袋
話

に
よ
る
業
務
用
の
区
分
け
へ
塩
味
と
醤
油
味
の
区
分

け
'
塩
分
量
の
調
節
'
フ
レ
ー
ク
片
の
大
き
さ
の
調

節
な
ど
様
々
な
ニ
ー
ズ
に
対
応
で
き
'
安
定
し
た
生

産
と
な
っ
て
い
ま
す
｡

図
5
に
現
在
の
フ
レ
ー
ク
の
製
造
方
法
を
示
し
ま

し
た
｡
フ
レ
ー
ク
の
製
造
に
は
多
-
の
工
程
と
ク
-

I
ニ
ン
グ
身
ほ
ぐ
し
工
程
で
多
-
の
人
手
を
要
す
る

と
こ
ろ
か
ら
'
工
程
の
見
直
し
と
省
力
化
に
よ
る
製

造
ラ
イ
ン
の
合
理
化
を
進
め
､
製
造

コ
ス
ト
と
生
産

性
の
向
上
が
今
後
の
課
題
に
な
る
と
思
わ
れ
ま
す
｡

釧
路
水
産
試
験
場
で
は
こ
れ
ら
の
課
題
に
対
応
す
る

た
め
'
二
軸

エ
ク
ス
ト
ル
-
ダ
と
い
う
食
品
加
工
機

械
を
使

っ
た
新
し
い
フ
レ
ー
ク
の
製
造
方
法
を
開
発

し
て
い
ま
す
｡
そ
の
製
造
方
法
を
図
6
に
示
し
ま
し

た
が
'
こ
の
方
法
の
特
徴
と
長
所
は

加
熱
'
脱
水
'

調
味
､
殺
菌
の
四
工
程
を

一
工
程
で
'
し
か
も
四
十

五
秒

-
1
分
と
い
う
短
時
間
で
行
う
こ
と
が
で
き
る

点
に
あ
り
､
製
品
の
歩
留
ま
り
も
現
在
の
方
法
と
同

じ
に
な

っ
て
い
ま
す
｡
な
お
'
こ
の
方
法
は
現
在
特

許
申
請
中
で
す
｡
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釧路水洗だより 第71号 (1994･11)

匝二=二可
1
二枚または三枚卸し
I
区二二司 ‥30-40分間
1

:手作業

:脱水機､ばい焼機

リーニングほぐし
脱水･乾燥

調 味

ぴ ん 詰 め

J

匝 二二二司 ‥45-50分間
∫
L,[丁.互
J
製 品
図5 現在のフレーク製造方法

Ill;l_
J
仁十′…
J

LL i :剥皮機

J

区_ ｣ 塑 :採肉機
1

:45秒-1分間
エクス トルージョン処理

(加熱 ･脱水 ･調味 ･殺菌)

ぴ ん 詰 め

l

I･lI -印
l
製 品

図6 エクストルーダを使ったフレーク製造方法

ト
バ
は

原
料
に
主
に
ブ
ナ
サ
ケ
を
用
い
､
若
干

の
塩
味
を
つ
け
て
短
冊
状
に
乾
燥
し
た
も
の
で
す
｡

製
品
は
硬
-
な
り
や
す
-
形
態
も
大
き
-
な
り
が
ち

な
と
こ
ろ
か
ら
'
ソ
フ
ト
感
の
あ
る
も
の
や
食
べ
や

す
い
大
き
さ
の
も
の
が
求
め
ら
れ
る
よ
う
に
な
り
'

調
味
し
た
も
の
'
-
ん
乾
工
程
を
入
れ
て
高
級
化
し

た
も
の

(く
ん
ト
バ
)
'
原
料
を
高
級
化
し
て
肉
色

の
赤

い
も
の
'
形
態
も
ス
テ
ィ
ッ
ク
や
ス
ラ
イ
ス
な

ど
様
々
な
も
の
が
あ
り
ま
す
｡

し
か
し
'
ソ
フ
ト
感
の
あ
る
も
の
に
つ
い
て
の
ニ

ー
ズ
は
依
然
強
い
も
の
が
あ
り
ま
す
｡
網
走
水
産
試

験
場
で
は
'
従
来
に
な
か

っ
た
加
熱
殺
菌
工
程
を
取

り
入
れ
ソ
フ
ト
化
し
た
ト
バ
の
改
良
品
の
製
造
方
法

を
開
発
し
て
い
ま
す
｡
製
造
方
法
を
図
-
に
示
し
ま

し
た
が
､
製
品
は
従
来
の
ト
バ
に
比
べ
て
焼
き
魚
の

香
ば
し
い
風
味
が
あ
る
柔
ら
か
い
も
の
に
な

っ
て
お

り
'
試
作
品
と
し
て
各
種
イ
ベ
ン
ト
に
出
展
し
高
い

評
価
が
得
ら
れ
て
い
ま
す
｡

卵

加

工

品

サ
ケ

･
マ
ス
卵
の
加
工
品
と
し
て
は
'
大
き
-
ス

ジ

コ
と
イ
ク
ラ
が
あ
り
ま
す
が
'
昭
和
四
十
年
代
ま

で
卵
加
工
品
は
ス
ジ

コ
が
主
流
で
し
た
｡
昭
和
五
十

年
代
に
入
り
イ
ク
ラ
の
生
産
が
増
加
し
'
昭
和
五
十

九
年
に
北
海
道
水
産
部
が
行

っ
た
調
査
で
は
本
道
の

イ
ク
ラ
の
生
産
量
は
ス
ジ

コ
の
二
倍
に
な

っ
て
い
ま

し
た
｡
こ
の
傾
向
は
近
年
さ
ら
に
強
ま
り
､
北
海
道
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釧路水洗だより 第71号 (柑94･11)

ltJlt 一･L.
I

E 三 三 ‡ ]

J

:0.5倍量の5%食塩水を使用し､
1晩行う

:15℃で乾燥歩留まりが35%になる

まで行う

塩 水 漬 け

I

区 =二可
J

区 二重二司
1

乾 燥

∫

i . ,･. :i.

1

図7トパ改良品の製造方法

(単位 :トン)

漁業協同組合連合会の調べによると平成五年度の秋サケ卵からのスジコへイクラの生産量は､本道はスジコ三百トンに対しイクラ三千四百八十四トン'本州ではスジコ五十トンに対しイクラ三千二百五十八トンとなっていま

す｡

このような生産の状況になったのには二つの理由が考えられます｡一っは円高により海外より国内産よりも低価格のスジコが輸入されたために'国内の卵加工体制がより高価格のイクラに向かったためと思われます｡表-にスジコとイクラの輸入量の推移を示しましたが'輸入スジコは国内供給量の八十%以上

に
達
し
て
い
ま
す
O
も
う

T
つ
の
理
由
は
'
イ
ク
ラ

が
ス
ジ
コ
よ
り
高
級
感
が
あ
り
様
々
な
ニ
ー
ズ
に
対

応
し
や
す
か

っ
た
た
め
と
思
わ
れ
ま
す
｡
イ
ク
ラ
'

ス
ジ

コ
は
卵
の
塩
蔵
品
で
あ
り
魚
体
の
塩
蔵
品
と
同

様
に
低
塩
分
化
が
求
め
ら
れ
て
い
ま
す
が
'
イ
ク
ラ

は
製
造
方
法
の
上
か
ら
も
ス
ジ
コ
よ
り
も
塩
分
を
調

節
し
や
す
く
'
現
在
の
製
品
の
塩
分
量
は

7
･
五
-

二
%
が
主
流
で
ス
ジ

コ
よ
り
も
低
塩
分
に
な

っ
て

い

ま
す
｡
さ
ら
に
ス
ジ
コ
は
少
量
包
装
が
で
き
な
い
､

食
べ
る
と
き
に
ま
な
板
'
包
丁
を
使
わ
ざ
る
を
え
ず

調
理
の
簡
便
性
に
欠
け
る
の
に
対
し
'
イ
ク
ラ
で
は

そ
の
よ
う
な
こ
と
が
あ
り
ま
せ
ん
｡
イ
ク
ラ
の
需
要

は
最
近

フ
ァ
ー
ス
ト
フ
ー
ド
店
で
の
大
口
消
費
な

表3スジコ､
イクラ輸入量の推移

年 61 62 63 九 2 3 4 5

ス ジ コ 9,525 8,017 8,683 9,041 9,088 9,324 9,378 10,175

イ ク ラ 66 431 694 422 497 291 1,239 2,298

資料 :大蔵省 ｢通関統計｣
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釧路水乾だより 第71号 (1995･11)

ど
も
あ
り
強
ま

っ
て
い
る
傾
向
に
あ
り
ま
す
｡
表
3

に
み
ら
れ
る
よ
う
に
'
イ
ク
ラ
の
輸
入
は
平
成
三
年

ま
で
は
数
百
ト
ン
程
度
で
推
移
し
て
い
た
も
の
が
'

平
成
四
年
に

一
千
二
百
ト
ン
余
り
､
平
成
五
年
に
二

千
二
百
ト
ン
余
り
と
急
増
し
て
お
り
'
こ
の
傾
向
を

裏
付
け
て
い
ま
す
｡

食
品
の
多
様
化
が
進
む
中
で
卵
加
工
品
も

ス
ジ
コ
'

イ
ク
ラ
の
他
に
'
漁
家
の
家
庭
料
理
で
あ

っ
た
醤
油

漬
け
イ
ク
ラ
も
企
業
ベ
ー
ス
で
生
産
さ
れ
た
り
'
イ

ク
ラ
を
製
造
す
る
前
の
分
離
卵

(生
イ
ク
ラ
)
を
急

速
凍
結
し
て
調
味
液
を
添
え
て
い
ろ
い
ろ
な
好
み
に

対
応
で
き
る
調
理
の
自
在
性
を
持
た
せ
た
も
の
も
出

て
き
て
い
ま
す
｡
ま
た
'
生
イ
ク
ラ
の
製
造
は
人
手

に
よ
り
行
わ
れ
て
い
ま
す
が
'
こ
れ
を
酵
素
と
機
械

の
使
用
に
よ
り
省
力
化
し
よ
う
と
い
う
動
き
が
国
内

外
の

一
部
に
あ
り
ま
す
｡
さ
ら
に
前
述
し
た
よ
う
に

イ
ク
ラ
の
輸
入
が
急
増
し
て
い
る
な
ど
'
卵
加
工
品
'

特
に
イ
ク
ラ
に
つ
い
て
は
様
々
な
動
き
が
み
ら
れ
ま

す
｡
本
道
産
イ
ク
ラ
が
近
い
将
来
に
輸
入
品
と
競
合

す
る
と
予
想
さ
れ
る
中
'
イ
ク
ラ
加
工
は
今
後
技
術

力
の
ア
ッ
プ
を
図
り
な
が
ら
'
イ
ク
ラ
に
対
す
る
様

々
な
ニ
ー
ズ
に
迅
速
か
つ
的
確
に
対
応
し
て
い
-
こ

と
が
重
要
と
思
わ
れ
ま
す
｡

お

わ

り

に

こ
れ
ま
で
個
別
の
サ
ケ
加
工
品
に
つ
い
て
み
て
き

ま
し
た
が
､
今
後
の
サ
ケ
加
工
を
考
え
る
と
き
こ
れ

ら
の
こ
と
の
他
に
も
う

一
つ
重
要
な
こ
と
を
考
え
な

け
れ
ば
な
り
ま
せ
ん
｡
そ
れ
は
加
工
残
樺
の
処
理
で

す
｡
ゴ
-
の
処
理
は
､
ゴ
-
量
の
増
加
に
伴

っ
て
埋

め
立
て
や
焼
却
の
処
分
方
法
'
処
理
能
力
そ
し
て
環

境
面
な
ど
様
々
な
問
題
か
ら
'
各
自
治
体
で
は
ゴ
-

の
減
量
化
を
積
極
的
に
進
め
て
い
ま
す
｡
こ
の
よ
う

な
状
況
と
資
源
の
有
効
利
用
の
立
場
か
ら
'
サ
ケ
加

工
残
樺
の
処
理
に
つ
い
て
は
フ
ィ
ッ
シ
ュ
-
I
ル
怨

ど
飼
料
化
を
進
め
る
べ
き
と
考
え
ま
す
｡
し
か
し
､

現
在
道
内
の
秋
サ
ケ
水
揚
げ
地
ご
と
に
フ
ィ
ッ
シ
ュ

-
1
ル
工
場
は
な
く
､
フ
ィ
ッ
シ
ュ
､､､
I
ル
工
場
の

な
い
地
域
で
は
サ
ケ
加
工
残
樺
を
フ
ィ
ッ
シ
ュ
-
1

ル
工
場
ま
で
輸
送
し
て
処
理
し
て
お
り
'
地
元
加
工

業
界
に
と

っ
て
大
き
な
負
担
と
な

っ
て
い
ま
す
｡
今

後
'
こ
の
問
題
は
地
元
加
工
業
界
だ
け
で
は
な
-
輸

送
業
界
'
自
治
体
も
加
わ

っ
た
形
で
'
さ
ら
に
各
市

町
村
間
で
広
域
的
に
協
議
'
検
討
す
る
必
要
が
あ
る

と
思
わ
れ
ま
す
｡
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