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み

用
い
ら
れ
、

そ
の
色
に
よ
り
、

ア

オ
ナ
マ
コ
、

ア
カ
ナ
マ
コ
、

ク
ロ

ナ
マ
コ
の
大
き
く
３
つ
に
分
か
れ

前
処
理
は
、

ナ
マ
コ
の
尾
部
に

肛
門
か
ら
１
考
ほ
ど
上
に
、
１
考

く
ら
い
の
裂
け
目
を
入
れ
、

先
端

部
か
ら
指
で
採

（
も
）
み
解
す
よ

う
に
し
て
内
臓
を
取
り
出
す
。

こ

こ
で
取
り
除
い
た
内
臓
は
海
鼠
腸

（
こ
の
わ
た
）
や
海
鼠
子

（
こ
の

こ
）
の
原
料
と
し
て
別
に
加
工
す

る
。

内
臓
を
除
去
し
た
ナ
マ
コ
は
、

煮
沸
時
に
皮
が
火
膨
れ
を
起
こ
し

最
終
的
に
製
品
の
外
観
を
損
ね
る

影
響
を
与
え
る
も
の
と
思
わ
れ

る
。乾

燥
は
天
日
で
１
カ
月
ほ
ど
行

う
。

水
産
加
工
品
の
中
で
も
歩
留

ま
り
は
最
も
低
く
、
１
％
程
度
で

あ
る
。

す
な
わ
ち
３
０
０
彰
の
ナ

マ
コ
か
ら
３
杉
の
製
品
し
か
得
ら

れ
な
い
。

外
国
で
販
売
さ
れ
て
い

る
も
の
に
は
、

千
し
ナ
マ
コ
の
黒

み
を
付
け
る
た
め
に
墨
を
塗
っ
た

も
の
、

あ
る
い
は
艶

（
つ
や
）
を

干
し
ナ
マ
コ
は
、

古
く
は
江
戸

時
代
に
対
清

（中
国
）
貿
易
向
け

に
煎
海
鼠

（
い
り
な
ま
こ
／
い
り

ン
し
と
し
て
乾
飽
（
ほ
し
あ
わ
び
）
、

千
貝
柱

（ほ
し
か
い
ば
し
ら
）
と

と
も
に

「俵
物
」
で
輸
出
さ
れ
た

伝
統
食
品
で
あ
る
。

近
年
、

中
国

や
台
湾
で
ブ
ー
ム
に
な
り
、

非
常

に
高
価
で
品
質
の
良
い
も
の
は
キ

ロ
当
た
り
１０
万
円
以
上
で
取
引
さ

れ
て
い
る
。

加

工
法
は
非
常
に
シ
ン
プ
ル

で
、

「原
料
の
前
処
理
」
↓

「煮

熟
」
↓

「乾
燥
」
の
工
程
で
製
造

さ
れ
る
。

原
料
に
は
マ
ナ
マ
コ
が

■ 15■

大
迫

一
史
氏
　
東
京
海
洋
大
大
学
院
准
教

授
。

所
属
は
海
洋
科
学
系
食
品
生
産
科
学
部

門
。

水
産
加
工
全
般
に
か
ま
ぼ
こ
、

水
産
発

酵
食
品
、タ

ン
パ
ク
質
、

脂
質
、

魚
の
品
質
、

魚
醤
油

（し
ょ
う
ゆ
）
な
ど
を
研
究
。

長
崎

県
庁
（県
総
合
水
産
試
験
場
）
を
経
て
現
職
。

の
を
防
ぐ
た
め
、

あ
ら
か
じ
め
表

面
に
剣
山
や
釘
な
ど
で
突
き
刺
し

て
穴
を
開
け
て
お
く
。

続
く
煮
熟
は
、

８０
度
前
後
の
真

水
で
１
時
間
程
度
行
う
。

今
後
の

研
究
が
待
た
れ
る
と
こ
ろ
だ
が
、

恐
ら
く
煮
熟
に
よ

っ
て
ナ
マ
コ
を

構
成
し
て
い
る
コ
ラ
ー
ゲ
ン
が
構

造
変
化
を
起
こ
し
て
ゼ
ラ
チ
ン
化

し
、

実
際
に
食
品
と
し
て
調
理
さ

れ
る
段
階
で
の
復
元
性
や
物
性
に

増
す
た
め
に
糖
が
塗
布
し
て
あ
る

も
の
も
あ
る
よ
う
だ
。

料
理
に
用

い
る
時
は
、

鍋
に
干
し
ナ
マ
コ
を

入
れ
、

水
を
加
え
て
沸
騰
寸
前
ま

で
加
熱
し
て
そ
の
ま
ま

一
晩
放
置

し
、

翌
日
水
を
替
え
加
熱
と
い
っ

た
作
業
を
１
週
間
線
り
返
す
こ
と

に
よ
り
水
戻
し
す
る
。

干
し
ナ
マ
コ
は
中
華
料
理
で
使

わ
れ
る
が
、

季
節
に
よ

っ
て
は
容

易
に
生
の
ナ
マ
コ
が
入
手
で
き
る

干し ナマ ヨ

歩
留
り
Ｉ
％
の
水
産
加
工
品

〃え
ぐ
味
″
除
去
、

手
間
暇
か
け
た
水
戻
し

る
。

最
終
製
品
は
黒
く
棘

（と
げ
）

の
大
き
い
も
の
が
商
品
価
値
は
高

い
た
め
、

ク
ロ
ナ
マ
コ
の
う
ち
棘

が
大
き
い
も
の
が
好
ま
れ
る
。



現
在
の
物
流
に
も
か
か
わ
ら
ず
、

な
ぜ
わ
ざ
わ
ざ
１
カ
月
も
か
け
て

干
し
ナ
マ
コ
ま
で
加
工
し
た
後
、

再
度
手
間
限
か
け
て
水
戻
し
し
て

料
理
に
す
る
の
か
、

私
は
水
産
試

験
場
に
動
務
す
る
ま
で
分
か
ら
な

か

っ
た
。

当
時
の
職
場
の
先
輩
が
、

水
戻

し
し
た
千
し
ナ
マ
コ
と
同
様
の
食

感
を
有
す
る
加
工
品
を
、

加
熱
方

法
を
工
夫
す
る
こ
と
に
よ
り
生
の

ナ
マ
コ
か
ら
直
接
製
造
す
る
方
法

を
開
発
し
た
が
、

こ
れ
を
中
華
料

理
店
に
持
ち
込
ん
だ
と
こ
ろ
、

水

戻
し
し
た
千
し
ナ
マ
コ
と
比
較
し

て

「え
ぐ
味
」
が
あ
る
と
言
わ
れ

た
と
の
こ
と
。

私
た
ち
は
そ
う
言

わ
れ
て
初
め
て
、

生
か
ら
加
熱
し

た
ナ
マ
コ
で
は
千
し
ナ
マ
コ
と
比

べ
里
味
が
劣
る
こ
と
に
気
付
い

た
。

恐
ら
く
、
１
週
間
水
を
替
え

な
が
ら
水
戻
し
す
る
過
程
で
（
こ

の

「え
ぐ
味
」
が
抜
け
て

，い
く
の

だ
と
思
わ
れ
る
。

そ
の
時
、

中
華

料
理
の
奥
深
さ
を
知

っ
た
。

先
輩
は
最
終
的
に
こ
の

「え
ぐ

味
」
が
木
炭
と
と
も
に
煮
沸
す
る

こ
と
で
除
去
で
き
る
こ
と
を
見

い
だ
し
、

特
許
を
取
得
し
た

（特

許
第
３
３
５
９
５
９
８
）
。

た
だ

し
、

既
に
失
効
し
て
い
る
の
で
こ

の
加
工
法
に
興
味
を
持
た
れ
た

方
は
ぜ
ひ
参
考
に
し
て
い
た
だ

き
た
い
。

（毎
月
２
回
掲
載
）

千
し
ナ
マ
コ
（
日
本
橋

古
樹
軒
よ
り
写
真
提
供
）

製
造
中
の
干
し
ナ
マ
コ

（長
崎
県
庁
よ
り
写
真

提
供
）


