
高
い
保
存
ｒ嗜
好
性

水
産
物
を
原
料
と
し
た
も
の

に
限
ら
ず
燻
製
品
は
世
界
中
で

み
ら
れ
る
。
燻
製
も
前
回
の
塩

蔵
品
と
同
様
、
そ
も
そ
も
は
動

物
の
肉
を
長
期
間
保
存
す
る
た

め
に
行
わ
れ
て
き
た
加
工
法
で

あ
る
。
恐
ら
く
、
大
き
の
人
間
が

囲
炉
裏
の
上
に
た
ま
た
ま
千
し

て
い
た
も
の
が
、
樹
木
の
燻
煙

に
よ
り
適
当
な
風
味
が
つ
き
、

な
お
か
つ
長
期
間
保
存
で
き
た

こ
と
に
自
来
す
る
も
の
と
思
わ

れ
る
。
現
在
は
長
期
保
存
の
目

的
よ
り
も
、
む
し
ろ
嗜
好

（し

こ
う
）
性
向
上
の
た
め
に
こ
の

方
法
が
用
い
ら
れ
る
。
水
産
物

の
燻
製
品
に
は
サ
ケ
、
タ
ラ
、

ニ
シ
ン
、
イ
カ
な
ど
を
原
料
と

し
た
も
の
が
み
ら
れ
る
。
鰹
節

な
ど
も
燻
製
品
に
加
え
ら
れ
る

場
合
が
あ
る
。

燻
製
は

一
般
に

「原
料
の
前

処
理
」
↓

「塩
漬
け
」
↓

「塩

抜
き
」
↓

「水
切
り
」
↓

「燻

煙
処
理
」
の
工
程
で
製
造
さ
れ

る
。
原
料
の
前
処
理
は
水
洗
い

後
、
頭
部
と
内
臓
を
除
去
上
、

さ
ら
に
水
洗
い
さ
れ
る
が
、
一鰹

節
の
場
合
は
さ
ら
に
煮
熟

（煮

る
こ
と
）
が
行
わ
れ
る
。
ま
た
、

で
特
に
強
い
臭
気
を
有
さ
な
い

も
の
は
種
類
を
問
わ
ず
用
い
る

こ
と
が
で
き
る
。
ま
た
、
燻
煙

処
理
時
の
温
度
に
よ

っ
て
大
き

く
冷
燻
、
温
燻
、
熱
燻
の
３
つ

の
方
法
に
分
け
ら
れ
る
。
厳
密

な
定
義
は
存
在
し
な
い
が
、
そ

れ
ぞ
れ
大
ま
か
に
１５
～
３０
度
、

３０
～
８０
度
、
１
２
０
～
１
４
０

度
で
行
わ
れ
る
。
冷
燻
は
ス
モ

ー
ク
サ
ー
モ
ン
な
ど
の
製
造

に
、
温
燻
は
魚
類
製
品
に
は
あ

ま
り
み
ら
れ
ず
畜
肉
類
で
用
い

ら
れ
る
。
熱
燻
は
日
本
で
は
あ

ニ
ジ
マ
ス
の
煉
製

ま
り
み
ら
れ
な
い
が
、
欧
州
で

ウ
ナ
ギ
の
燻
製
な
ど
に
用
い
ら

れ
て
い
る
。

ま
た
、
液
燻
と
呼
ば
れ
実
際

に
は
燻
煙
処
理
を
し
な
い
が
、

燻
臭
が
す
る
溶
液

（燻
液
）
に

浸
漬
し
て
乾
燥
さ
せ
る
方
法
も

あ
る
。
た
だ
し
、
こ
の
方
法
で

製
造
し
た
も
の
は
、
少
な
く
と

も
私
が
こ
れ
ま
で
試
し
て
き
た

市
販
の
燻
液
で
は
実
際
に
燻
煙

し
た
も
の
と
香
気
が
異
な
り
風

味
は
劣
る
。
恐
ら
く
燻
液
に
は

脂
溶
性
の
香
気
成
分
が
取
り
込

含
ま
れ
る
ア
ル
デ
ヒ
ド
類
や
フ

ェ
ノ
ー
ル
類
、
有
機
酸
に
よ
る

抗
菌
作
用
に
よ
る
も
の
と
言
わ

れ
て
い
る
。
ま
た
、
加
え
て
燻

煙
中
の
フ
ェ
ノ
ー
ル
類
は
抗
酸

化
作
用
を
有
す
る
た
め
、
こ
れ

が
肉
中
に
取
り
込
ま
れ
る
と
脂

焼
け
に
効
果
が
あ
る
と
さ
れ

る
。
た
だ
し
、
燻
煙
中
に
含
ま

れ
る
こ
れ
ら
の
抗
菌
作
用
は
弱

く
、
私
の
経
験
か
ら
言
え
ば
魚

体
が
真

っ
黒
に
な
る
ほ
ど
燻
を

か
け
て
も
水
分
が
残

っ
て
い
れ

ば
す
ぐ
に
腐
敗
し
、
燻
を
全
く

か
け
て
い
な
い
も
の
と
保
存
性

は
変
わ
ら
な
い
。

ア
ウ
ト
ド
ア
プ
ー
ム
で
手
作

り
の
燻
製
品
が
人
気
だ
が
、
和

食
店
の
経
営
者
か
ら
次
の
方
法

を
用
い
て
調
理
場
で
燻
製
を
作

っ
て
い
る
と
う
か
が
っ
た
こ
と

が
あ
る
。

古
く
な
っ
た
フ
ラ
イ
バ
ン
に

一
つ
か
み
の
市
販
の
燻
材
を
敷

き
、
そ
の
上
に
脚
の
つ
い
た
魚

焼
き
網
を
置
く
。
そ
の
上
に
サ

バ
の
切
身
の
塩
焼
き
な
ど
を
載

せ
、
金
属
の
銅
を
逆
さ
ま
に
し

て
蓋
を
す
る
。
ガ
ス
を
強
火
に

し
て
燻
材
か
ら
煙
が
出
始
め
た

ら
数
分
そ
の
ま
ま
に
し
、
ガ
ス

を
止
め
３０
分
程
度
し
た
ら
出
来

上
が
る
。
た
だ
、
ン
」
の
方
法
だ
と

燻
の
色
が
付
き
に
く
い
た
め
、

切
り
身
に
あ
ら
か
じ
め
し
ょ
う

ゆ
で
着
色
す
る
と
の
こ
と
。
同

様
の
方
法
で
家
庭
で
も
作
れ
そ

う
だ
が
、
私
は
ま
だ
試
し
た
こ

と
が
な
い
。
（毎
月
２
回
掲
載
）
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る
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燻
煙
処
理
に
お
け
る
燻
枕
は

サ
ク
ラ
が
有
名
だ
が
、
広
葉
樹

ま
れ
に
く
く
、

燻
煙
中
の
香
気

成
分
と
比
較
し

て
こ
れ
ら
の
成

分
の
組
成
比
が

低
い
た
め
だ
と

思
わ
れ
る
。

燻
製
が
高
い

保
存
性
を
有
す

る
の
は
、
燻
煙

処
理
中
に
水
分

が
蒸
発
し
て
微

生
物
が
生
育
す

る
た
め
の
水
分

量
が
少
な
く
な

る

（水
分
活
性

の
低
下
）
こ
と

と
、
燻
煙
中
に

大
追

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
ほ
こ
、

水
産
発
酵
食
品
、
タ
ン
パ
ク
質
、
脂
質
、
．

謗
罐
議
輛
鉦
斃
製
譲
一

場
）
を
経
て
現
職
。


