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届
潰
し
た
肉
糊
は
、

「蒸

す
」

「焼
く
」

「揚
げ
る
」

に
至
る
。
良
好
な
水
産
ね
り

製
品
に
仕
上
げ
る
に
は
、
加

熱
時
の
温
度
管
理
が
非
常
に

重
要
で
あ
る
。

一
般
に
獲
潰

し
た
肉
糊
を
５
度
六
凍
結
し

な
い
温
度
）
か
ら
４０
度
の
温

度
帯
で

一
定
時
間
放
置
す
る

と
、
非
常
に
強
い
弾
力
を
も

っ
た
ゲ
ル

（
コ
ン
ニ
ャ
ク
の

現
象
で
、
こ
の
要
因
は
僑
潰

工
程
に
お
い
て
強
く
反
発
し

合

っ
て
、
い

っ
た
ん
バ
ラ
バ

ラ
に
な

っ
た
タ
ン
パ
ク
質
同

士
が
、
再
び
級
密
に
結
び
つ

き
、
網
目
構
造
を
形
成
す
る

か
ら
で
あ
る
。

ま
た
、
後
者
は

コ
戻
り
」

と
言
わ
れ
る
現
象
で
、
こ
れ

た
め
に
は
４０
度
付
近
ま
で
ゆ

っ
く
り
と
加
熱
し
、
肉
糊
に

一
定
の
弾
力
が
付
い
た
段
階

で

一
気
に
９０
度
付
近
ま
で
加

熱
す
る

こ
と
が
必
要
で
あ

る
。ち

な
み
に
私
が
家
庭
で
ね

り
製
品
を
作
る
際
は
、
ア
ジ

な
ど
を
買

っ
て
き
て
フ
ィ
レ

る
。
翌
日
に
し

っ
か
り
と
弾

力
が
出
た
肉
糊
を
切

っ
て
油

で
揚
げ
た
り
、
ゆ
で
た
り
し

て
食
べ
る
。
こ
こ
で
弾
力
が

あ
る
ね
り
製
品
に
仕
上
げ
る

た
め
に
は
、
魚
は
未
凍
結
の

も
の
を
用
い
る
こ
と
と
、
フ

ー
ド
プ

ロ
セ
ッ
サ
ー
で
撹
拌

す
る
と
き
に
魚
肉
の
温
度
を

前
回
は
冷
凍
す
り
身
と
届

潰

（
ら
い
か
い
）
の
工
程
に

つ
い
て
述
べ
た
。
〈
ラ
回
は
「
原

料
の
前
処
理
↓
採
肉

（
筋
肉

部
の
み
を
採
取
す
る
こ
と
）

↓
水
晒

（
魚
肉
を
直
接
水
に

晒
し
て
洗
浄
す
る
こ
と
）
↓

脱
水
↓
凍
結
（
冷
凍
す
り
身
）

↓
播
潰

（
臼
と
杵
、
あ
る
い

は
フ
ー
ド
カ
ッ
タ
ー
の
よ
う

な
機
械
で
魚
肉
を
す
り
つ
ぶ

す
こ
と
）
↓
加
熱
」
の
製
造

工
程
の
う
ち
、
最
終
工
程
で

あ
る
加
熱
処
理
に
つ
い
て
話

を
進
め
て
い
く
。

■ 8■
よ
う
な
半
固
形
物
の
こ
と
）

に
な
る
。

一
方
、
６０
～
殉
度
付
近
で

放
置
し
た
場
合
、
た
と
え
、

い

っ
た
ん
ゴ
ム
ボ
ー
ル
の
よ

う
に
弾
力
を
も

っ
た
ゲ
ル
で

も
ド
ロ
ド
ロ
の
も
と
の
肉
糊

の
よ
う
な
状
態
に
な
る
。
前

者
は

「
坐
り
」
と
言
わ
れ
る

は
魚
肉
に
も
と
も
と
含
ま
れ

て
い
る
プ

ロ
テ
ア
ー
ゼ

（
タ

ン
パ
ク
質
を
分
解
す
る
酵

素
）
が
６０
～
７０
度
付
近
で
活

発
に
働
き
、
タ
ン
パ
ク
質
を

各
所
で
切
断
し
て
し
ま
う
か

ら
で
あ
る
。
す
な
わ
ち
、
橋

潰
後
の
肉
糊
を
弾
力
が
あ
る

水
産
ね
り
製
品
に
仕
上
げ
る

―
に
し
、
こ
れ
を
包
丁
で
あ

る
程
度
細
か
く
し
た
後
に
よ

く
冷
や
し
た
フ
ー
ド
プ

ロ
セ

ッ
サ
ー
に
入
れ
て
、
食
塩
と

調
味
料
を
添
加
し
て
１
、
２

分
間
、
粘
り
が
で
る
ま
で
撹

拌

（
か
く
は
ん
）
す
る
。
そ

れ
を
あ
る
程
度
形
を
整
え
て

か
ら
冷
蔵
庫
に

一
晩
放
置
す

１０
度
以
上
に
上
げ
な
い
こ
と

で
あ
る
。

「戻
り
」
に
ま
つ
わ
る
私

の
経
験
談
を
少
し
紹
介
さ
せ

て
い
た
だ
く
。
私
が
試
験
場

の
研
究
員
で
あ

っ
た
こ
ろ
、

か
ま
ぼ
こ
の
製
造
業
者
の
方

か
ら

「通
常
通
り
の
製
造
を

し
て
い
る
の
に
か
ま
ぼ
こ
が

固
ま
ら
な
い
」
と
の
宙

受
け
た
。
早
速
業
者
〔

と
こ
ろ
へ
駆
け
つ
け
、

器
（業
務
用
の
大
き
な

を
見
た
が
、
８０
度
塩

れ
て
お
り
、
ま
た
鴎

表
示
も
８０
度
で
あ
ュ

の
後
、
よ
く
よ

ねり製品-3

弾
力
つ
け
ば

一
気
に
９０
度

お
よ
び

「
煮
る
」
な
ど
の
方

法
で
加
熱
さ
れ
て
最
終
製
品
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年水
産
ね
り

守に
は
、
加

を
が
非
常
に

一
般
に
層
潰

皮
（凍
結
し

っ
４０
度
の
温

同
放
置
す
る

い
弾
力
を
も

／
ニ
ャ
ク
の

現
象
で
、
こ
の
要
因
は
信
潰

工
程
に
お
い
て
強
く
反
発
し

合

っ
て
、
い

っ
た
ん
バ
ラ
バ

ラ
に
な

っ
た
タ
ン
パ
ク
質
同

士
が
、
再
び
撤
密
に
結
び
つ

き
、
網
目
構
造
を
形
成
す
る

か
ら
で
あ
る
。

ま
た
、
後
者
は

「一戻
り
」

と
言
わ
れ
る
現
象
で
、
こ
れ

た
め
に
は
４０
度
付
近
ま
で
ゆ

っ
く
り
と
加
熱
し
、
肉
糊
に

一
定
の
弾
力
が
付
い
た
段
階

で

一
気
に
９０
度
付
近
ま
で
加

熱
す
る

こ
と
が
必
要
で
あ

る
。ち

な
み
に
私
が
家
庭
で
ね

り
製
品
を
作
る
際
は
、
ア
ジ

な
ど
を
買

っ
て
き
て
フ
ィ
レ

る
ｃ
翌
日
に
し

っ
か
り
と
弾

力
が
出
た
肉
相
を
切

っ
て
油

で
揚
げ
た
り
、
ゆ
で
た
り
し

て
食
べ
る
。
こ
こ
で
弾
力
が

あ
る
ね
り
製
品
に
仕
上
げ
る

た
め
に
は
、
魚
は
未
凍
結
の

も
の
を
用
い
る
こ
と
と
、
フ

ー
ド
プ

ロ
セ
ッ
サ
ー
で
撹
拌

す
る
と
き
に
魚
肉
の
温
度
を

刀
つ
け
ば

一
気
に
９０
度

ル物
の
こ
と
）

，
殉
度
付
近
で

回
、
た
と
え
、

ム
ボ
ー
ル
の
よ

つ
っ
た
ゲ
ル
で

り
も
と
の
肉
糊

懸
に
な
る
。
前

一
と
言
わ
れ
る

は
魚
肉
に
も
と
も
と
含
ま
れ

て
い
る
プ
ロ
テ
ア
ー
ゼ

（タ

ン
パ
ク
質
を
分
解
す
る
酵

素
）
が
６０
～
７０
度
付
近
で
活

発
に
働
き
、
タ
ン
パ
ク
質
を

各
所
で
切
断
し
て
し
ま
う
か

ら
で
あ
る
。
す
な
わ
ち
、
橋

潰
後
の
肉
糊
を
弾
力
が
あ
る

水
産
ね
り
製
品
に
仕
上
げ
る

―
に
し
、
こ
れ
を
包
丁
で
あ

る
程
度
細
か
く
し
た
後
に
よ

く
冷
や
し
た
フ
ー
ド
プ
ロ
セ

ッ
サ
ー
に
入
れ
て
、
食
塩
と

調
味
料
を
添
加
し
て
１
、
２

分
間
、
粘
り
が
で
る
ま
で
撹

拌

（
か
く
は
ん
）
す
る
。
そ

れ
を
あ
る
程
度
形
を
整
え
て

か
ら
冷
蔵
庫
に

一
晩
放
置
す

１０
度
以
上
に
上
げ
な
い
こ
と

で
あ
る
。

「戻
り
」
に
ま
つ
わ
る
私

の
経
験
談
を
少
し
紹
介
さ
せ

て
い
た
だ
く
。
私
が
試
験
場

の
研
究
員
で
あ

っ
た
こ
ろ
、

か
ま
ぼ
こ
の
製
造
業
者
の
方

か
ら

「通
常
通
り
の
製
造
を

し
て
い
る
の
に
か
ま
ぼ
こ
が

固
ま
ら
な
い
」
と
の
相
談
を

受
け
た
。
早
速
業
者
の
方
の

と
こ
ろ

へ
駆
け
つ
け
、
蒸
し

器
（
業
務
用
の
大
き
な
も
の
）

を
見
た
が
、
８０
度
に
設
定
さ

れ
て
お
り
、
ま
た
内
部
温
度

表
示
も
８０
度
で
あ

っ
た
。
そ

の
後
、
よ
く
よ
く
話
を
う
か

が
う
と
、
繁
忙
期
な
の
で
通

常
よ
り
処
理
量
は
多
い
と
の

こ
と
。
実
際
に
機
械
を
動
か

し
て
端
に
置
か
れ
た
肉
糊
の

温
度
を
測
定
し
た
と
こ
ろ
、

処
理
量
が
多
い
た
め
端
ま
で

蒸
気
が
回
ら
ず
、
６０
度
付
近

ま
で
し
か
温
度
が
上
昇
し
な

か

っ
た
（）
か
ま
ほ
こ
が

固

ま

ら

な

い

原

因
は

ヨ
展
り
」
で
あ

っ
た
。

こ
の
よ
う
に
水
産
ね

り
製
品
の
製
造
に
お
い

て
は
厄
介
な
６０
～
７０
度

付
近
の
温
度
帯
で
あ
る

が
、
フ
レ
ン
チ
の
料
理

人
か
ら
調
理
法
を
聞
い

た
人
の
話
を
聞
い
て
ハ

ッ
と

し

た

こ
と

が

あ

る
。
プ

ロ
の
料
理
人
は

魚
を
煮
る
際
、
温
度
を

上
げ
過
ぎ
る
と
魚
の
身

が
硬
く
な

っ
て
し
ま
う

た
め
、
７０
度
付
近
ま
で

し
か
加
熱
し
な
い
そ
う

で
あ
る
。

す
な
わ
ち
、
魚
を
煮

る
際
、
む
し
ろ
魚
肉
中

の
プ
ロ
テ
ア
ー
ゼ
の
働

き
が
活
発
な
温
度
帯
に

一
定

時
間
置
き
、
魚
肉
を
軟
化
さ

せ
て
い
る
の
で
あ
る
。
家
庭

で
魚
を
軟
ら
か
く
煮
る
際
の

参
考
に
し
て
い
た
だ
け
れ
ば

幸
い
で
あ
る
。

（
毎
月
２
回
掲
載
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