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数
の
子
を
無
漂
白
で
仕
上
げ
た
こ
の
商

品
は
、
さ
ま
ざ
ま
な
水
産
加
工
品
を
製
造
す

る
同
社
の
中
で
も
ダ
ン
ト
ツ
で
手
間
が
か

か
り
ま
す
。
し
か
し
手
を
抜
く
こ
と
は
あ
り

ま
せ
ん
。

「
大
切
な
の
は
全
て
の
工
程
を
丁
寧
に
行
い
、

真
心
を
込
め
て
作
る
こ
と
。
お
正
月
に
食
べ

る
も
の
だ
か
ら
、
お
い
し
く
て
安
心
で
き
る

も
の
を
お
届
け
し
た
い
。
私
が
知
る
限
り
、

こ
の
工
場
は
グ
ル
ー
プ
内
で
一
番
作
業
が
丁

寧
で
、
全
員
が
妥
協
せ
ず
取
り
組
ん
で
い
ま

す
」
と
語
る
大
潟
さ
ん
。

営
業
部
の
斉さ
い
と
う藤
公こ
う
す
け輔
さ
ん
も
「
毎
年
他
社

製
品
と
食
べ
比
べ
る
の
で
す
が
、
当
社
の
数

の
子
は
歯
ご
た
え
が
し
っ
か
り
し
て
い
ま
す
」

と
胸
を
張
り
ま
す
。「
多
く
の
数
の
子
は
漂
白

し
均
等
に
黄
色
く
な
る
よ
う
仕
上
げ
て
い
ま

す
が
、
こ
の
商
品
は
漂
白
し
な
い
の
で
卵
が

ダ
メ
ー
ジ
を
受
け
ず
、
本
来
の
風
味
が
感
じ

ら
れ
ま
す
。
味
付
け
に
も
自
信
が
あ
り
ま
す
。

い
ろ
い
ろ
試
し
た
中
で
昆
布
し
ょ
う
ゆ
が
一

番
合
う
の
で
、
こ
の
味
を
も
っ
と
多
く
の
組

合
員
さ
ん
に
知
っ
て
い
た
だ
き
、
や
っ
ぱ
り

数
の
子
は
ぎ
ょ
れ
ん
の
あ
の
味
だ
よ
ね
、
と

思
っ
て
も
ら
え
る
よ
う
頑
張
り
た
い
で
す
」

ま
だ
ま
だ
希
少
な
国
産
ニ
シ
ン
の
卵
を

使
っ
た
こ
だ
わ
り
の
商
品
は
、
小
気
味
の
良

い
歯
ご
た
え
と
昆
布
し
ょ
う
ゆ
と
の
相
性
の

良
さ
、
そ
し
て
そ
の
ま
ま
食
べ
ら
れ
る
手
軽

さ
も
魅
力
。
お
正
月
に
は
こ
の
数
の
子
で
、

石
狩
湾
の
恵
み
を
感
じ
て
み
て
く
だ
さ
い
。

丁
寧
に
作
る
か
ら
お
い
し
い

計量して規定の量を袋に入れ、調味液を充填（I）、
空気を抜いて密封し、冷凍。包装して金属検出器
や重量チェッカーを通して（J）、箱詰め・出荷し
ます。

調味液充
じゅうてん

填・
包装・出荷

H

I

J

E

FG

決められた量をざるに入れ、水槽内で塩水に漬
けます（写真E）。数日かけて何度も水を取り替
え徐々に塩分濃度を上げることで、漂白せずと
も血が抜けて鮮やかな黄色に（F）。また卵が硬
くなってパリパリとした食感になります。最後
は限界まで食塩を入れ塩締めにし（G）、10月
ごろまで漬け込みます。

塩締め

付着している皮やうろこなどを取り除き、
目視で品質を確認。一口サイズにカット
し（写真H）、表面の薄皮を酵素で溶かし、
1日かけて塩を抜きます。

選別・カット・
脱皮・脱塩

左からぎょれん総合食品株式会社 
代表取締役社長　大潟歩さん、営業部　斉藤公輔さん
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 産直 北海道産味付数の子
（昆布しょうゆ味）

今回ご紹介した商品はこちら！

宅配：�クリスマス予約カタログ（11月3回配付）、
迎春予約カタログ（12月1回配付）で取り
扱う予定です。また12月4回・5回に取り
扱う予定です。

店舗：�お正月予約カタログで取り扱っています。 
全店で12月15日までご注文いただけます。

別ページで、
レシピをご紹介

おすすめ！
コープの
商品
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産
直 

北
海
道
産
味
付
数
の
子（
昆
布
し
ょ
う
ゆ
味
）

は
じ
け
る
よ
う
な
独
特
の
歯
ご
た
え
が
魅

力
の
数
の
子
。
お
正
月
に
欠
か
せ
な
い
存
在

で
す
。
そ
の
多
く
が
外
国
産
と
い
う
こ
と
を

ご
存
じ
で
す
か
？
　
数
の
子
は
ニ
シ
ン
の
卵

巣
を
塩
漬
け
に
し
た
も
の
で
す
が
、
乱
獲
で

1
9
5
0
年
代
中
頃
か
ら
国
内
で
は
ほ
と
ん

ど
ニ
シ
ン
が
獲
れ
な
く
な
り
ま
し
た
。
厳
し

い
漁
獲
制
限
や
稚
魚
の
放
流
に
取
り
組
み
、

よ
う
や
く
漁
獲
量
が
回
復
し
た
の
が
7
～
8

年
前
の
こ
と
で
す
。

2
0
1
7
年
に
発
売
し
た
「
産
直 

北
海

道
産
味
付
数
の
子（
昆
布
し
ょ
う
ゆ
味
）」は
、

無
漂
白
に
こ
だ
わ
り
、
調
味
済
み
で
、
食
べ

や
す
く
カ
ッ
ト
し
た
商
品
。
ニ
シ
ン
が
水
揚

げ
さ
れ
る
厚
田
漁
港
に
ほ
ど
近
い
、
ぎ
ょ
れ

ん
総
合
食
品
株
式
会
社
（
北
海
道
小
樽
市
）

が
製
造
し
て
い
ま
す
。
同
社
の
大お
お
が
た潟
歩あ
ゆ
む

社
長

は
「
北
海
道
漁
業
協
同
組
合
連
合
会
（
北
海

道
ぎ
ょ
れ
ん
）グ
ル
ー
プ
の
加
工
場
な
の
で
、

北
海
道
で
水
揚
げ
さ
れ
る
も
の
を
扱
う
こ
と

が
使
命
。
カ
ナ
ダ
産
も
扱
っ
て
い
ま
す
が
、

北
海
道
産
の
比
重
が
高
く
な
っ
て
き
て
う
れ

し
い
で
す
。
石
狩
湾
で
獲
れ
る
ニ
シ
ン
の
卵

巣
は
大
き
く
て
厚
み
が
あ
り
ま
す
し
、
漁
師

さ
ん
が
成
熟
度
合
い
を
見
極
め
て
水
揚
げ
し

て
い
る
の
で
、
卵
が
完
熟
し
て
い
る
ん
で
す

よ
」
と
誇
ら
し
げ
に
話
し
ま
す
。

戻
っ
て
き
た
ニ
シ
ン

お
せ
ち
料
理
で
お
な
じ
み
の
数
の
子
。

国
内
一
の
産
地
で
あ
る
北
海
道
で
は
、
国
産
・
無
漂
白
に

こ
だ
わ
っ
た
商
品
が
、
手
間
暇
か
け
て
作
ら
れ
て
い
ま
す
。

丁
寧
丁
寧
なな
作
業
作
業
がが
生
む
生
む

パ
リ
ッ

パ
リ
ッ
と
し
た

と
し
た
歯
ご
た
え

歯
ご
た
え
とと
自
然
自
然
なな
色色

産直 北海道産味付数の子（昆布しょうゆ味）ができるまで

1～ 3月、産卵期のニシンが石狩湾で水揚げされ、加工場に運ばれます。
卵巣は生の状態だとやわらかいため、まず冷凍。卵巣が変形しないよう
腹を上にしてニシンを並べ、冷凍庫に入れます。

腹立て・急速凍結

5月頃から加工作業を開始。まず冷凍していたニシンを水に漬け、
空気を入れて泡立てながら均一に解凍します（写真A）。作業場（B）
へ移したら、卵を傷つけないよう先端が丸くなった包丁で腹を割
き（C）、卵巣を素早く取り出します（D）。身は身欠きニシンなど
の原料に。

解凍・腹出し

A

BCD
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