
(3)    2013年 (平成25年 )9月 18日     水 曜日 み    な    ど

前
回
に
続
き
カ
ツ
オ
節
に
つ
い

て
述
べ
る
。
前
回
は

「原
料
」
↓

「解
凍
」
↓

「頭
部
、
ハ
ラ
モ
、

内
臓
の
除
去
」
↓

「血
抜
き
」
↓

「背
皮
除
去
」
↓

「３
枚
卸
」
↓

「煮
熟
」
↓

「冷
却
」
↓

「水
骨

抜
き
」
↓

「燻
乾
」
↓

「ソ
ク
ィ
」

↓

「表
面
の
削
り
」
↓

「カ
ビ
付

け
」
↓

「乾
燦
」
の
工
程
の
う
ち
、

「煮
熟
」
ま
で
説
明
し
た
。

煮
熟
後
は
室
温
程
度
に
ま
で
冷

却
す
る
。
ア」
の
時
点
の
も
の
を
「生

利
節
」
と
い
う
。
生
利
節
に
含
ま

れ
る
太
い
骨
は
、
最
終
製
品
の
外

観
を
損
ね
る
た
め
除
去
さ
れ
る
。

こ
の
工
程
を

「水
骨
抜
き
」
あ
る

い
は

「骨
抜
き
」
と
い
う
。
す
な

わ
ち
、
続
く
燻
乾
工
程
に
お
い
て

骨
は
収
縮
し
な
い
が
魚
肉
は
収
縮

す
る
た
め
、
こ
れ
を
除
去
し
な
い

場
合
、
節
内
で
歪

（ひ
ず
）
み
が

生
じ
、
最
終
製
品
が
ね
じ
れ
た
り

あ
る
い
は
身
割
れ
が
生
じ
る
。

水
骨
抜
き
は
、
水
を
張
っ
た
タ

ラ
イ
の
中
で
掌

（
て
の
ひ
ら
）
の

上
に
節
を
浮
か
す
よ
う
に
し
て
ピ

ン
セ

ッ
ト
な
ど
を
用
い
て
行
う
。

ま
た
、
こ
の
時
に
節
の
頭
部
か
ら

半
分
を
指
で
な
ぞ
る
よ
う
に
し
て

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
ば
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
。

「乾
燥
機
」
方
式
と
い
わ
れ
る
。

手
火
山
方
式
は
掘

っ
た
穴
の
中
で

ま
き

（燻
材
）
を
た
き
、
そ
の
上

に
節
が
並
ん
だ
セ
イ
ロ
を
重
ね
る

方
法
。
急
造
庫
方
式
は
建
物
全
体

を
燻
煙
室
に
見
立
て
、
１
階
で
燻

材
を
た
き
、
そ
の
上
で
大
量
の
節

を
並
べ
る
方
法
で
あ
る
。
乾
燥
機

方
式
は
燻
乾
室
と
別
に
燻
材
を
た

く
部
屋
を
設
け
、
そ
の
部
屋
か
ら

燻
煙
を
燻
乾
す
る
部
屋
に
送
風
機

な
ど
で
送
り
込
む
方
法
で
あ
る
。

状
態
も
重
要
で
あ
る
。
と
い
う
の

も
湿

っ
た
ま
き
は
燃
え
に
く
く
、

一
方
で
乾
燥
し
過
ぎ
て
い
る
も
の

は
火
力
が
強
く
な
り
温
度
管
理
が

難
し
い
た
め
で
あ
る
。

燻
乾
は
亀
節
で
は
大
き
さ
に
よ

り
異
な
る
が
６
～
８
回
、
雄
節
お

よ
び
雌
節
で
は
８
～
１２
回
行
う
。

１
回
目
の
燻
乾
を

「
一
番
火
」
、

そ
れ
以
降
は
回
数
に
従

っ
て
二
番

火
、
〓
一番
火
…
と
呼
ぶ
。
ア」
れ
ら
の

燻
乾
は
１
日
１
回
だ
け
行
わ
れ
、

燻
乾
終
了
後
は
セ
イ
ロ
を
数
段
重

ね
て
最
上
部
に
ふ
た
を
す
る
か
筵

（む
し
ろ
）
を
か
け
て

一
晩
静
置

す
る
。
こ
の
こ
と
に
よ
っ
て
表
面

の
み
高
度
に
乾
燦
さ
れ
て
い
た
も

の
が
、
節
内
部
か
ら
水
分
が
拡
散

す
る
こ
と
に
よ
り
水
分
が
全
体
に

行
き
渡
り
、

一
気
に
乾
燥
さ
せ
よ

う
と
す
る
場
合
と
比
較
し
て
乾
燥

効
率
が
高
ま
る
。

話
は
少
し
そ
れ
る
が
焼
津
節
に

お
い
て
は
、
最
終
製
品
の
形
状
を

美
し
く
す
る
た
め
、
ま
た
、
で
き

る
だ
け
効
率
よ
く
製
造
す
る
た
め

に
頭
切
り
包
丁
、
身
卸
し
包
丁
お

よ
び
相
断
包
丁
と
い
う
３
種
類
の

包
丁
が
用
い
ら
れ
る
。
こ
れ
ら
は

全
て
カ
ツ
オ
節
を
製
造
す
る
た
め

の
も
の
で
あ
る
。
　
　
一

カ
ツ
ォ
節
製
造
の
五
な
ら
ず
、

日
本
に
は
水
産
物
を
処
理
す
る
た

め
に
さ
ま
ざ
ま
な
種
類
の
包
丁
が

あ
る
。
出
刃
包
丁
、
柳
刃
包
丁
、

鮪
包
丁
、
鰻
包
丁
、
穴
子
包
丁
な

ど
で
あ
る
。
日
本
人
は
美
し
く
調

理
し
て
食
べ
る
た
め
、
道
具
づ
く

り
を
は
じ
め
手
間
暇
を
暗
し
ま
な

い
。
恐
ら
く
水
産
物
の
み
を
対
象

と
し
て
、
こ
れ
ほ
ど
多
く
の
種
類

の
包
丁
が
あ
る
の
は
日
本
だ
け
で

は
な
い
だ
ろ
う
か
。
　
一

（毎
月
２
一回
掲
載
）

皮
と
皮
下
脂
肪
を
取
り
除
く
。
続

ナこ
の
場
合
、

一
般
に
燻
乾
室
に
は

い
て
燻
乾
を
行
う
。
燻
乾
の
最
大

温
度
調
節
装
置
が
設
置
し
て
あ

の
目
的
は
水
分
含
量
を
で
き
る
だ

り
、
温
度
管
理
が
容
易
で
あ
る
。

け
減
ら
す
こ
と
だ
が
、
カ
ツ
オ
節

　

燻
乾
に
用
い
ら
れ
る
ま
き
は
、

の
場
合
、
特
有
の
香
気
を
付
与
す

よ
く
乾
燥
し
た
広
葉
樹
が
用
い
ら

る
こ
と
も
別
の
目
的
で
あ
る
。
ま

れ
る
。
松
や
杉
な
ど
の
針
葉
樹
は

た
（
同
時
に
燻
煙
中
に
含
ま
れ
る
　
一
般
に
特
有
の
香
気
が
す
る
上
、

フ
ェ
ノ
ー
ル
類
を
カ
ツ
オ
節
に
取

テ
」れ
が
有
す
る
泊
脂
に
よ
り
燻
乾

り
込
ま
せ
る
こ
と
に
よ
り
、
抗
酸

中
の
火
力
が
強
く
な
り
過
ぎ
、
こ

化
力
を
付
与
す
る
効
果
も
あ
る
と

の
場
合
乾
燦
中
に
節
の
表
面
の
皮

い
わ
れ
て
い
る
。
　
　
　
　
　
　
　
の
部
分
が
火
膨
れ
を
起
こ
し
製
品

現
在
の
燻
乾
法
は
大
き
く
３
つ

価
値
を
損
な
う
た
め
、
用
い
ら
れ

あ
り
、
そ
れ
ぞ
れ

「手
火
山
」
方

る
こ
と
は
な
い
。
特
に
手
火
出
方

式
、

「急
造
庫
」
方
式
、
お
よ
び

式
の
場
合
、
ま
き
の
適
度
な
乾
燥

■26■

左 半分 が 「身卸 し包丁」、 右半 分 が 「頭切 り包丁」

カツオ節②

嬢
乾
で
香
気
付
や
抗
酸
化
力
も

手
火
山
、
急
造
庫
、乾
燥
機
の
３
方
法


