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【
は
じ
め
に
】

　
石
村
工
業
株
式
会
社
と
共
同
開
発
し
た
高
速
攪
拌
塩

漬
装
置（
商
品
名
：
し
お
ま
る
）が
平
成
20
年
に
販
売
さ
れ

る
と
、東
日
本
大
震
災
以
降
、急
速
に
普
及
し
て
全
国
に

５
３
０
台
程
度（
岩
手
３
０
０
台
、宮
城
２
０
０
台
）が
導
入

さ
れ
ま
し
た
。販
売
か
ら
10
年
以
上
が
経
過
し
て
利
用
者

の
世
代
交
代
も
進
ん
で
い
る
た
め
、改
め
て
攪
拌
式
塩
漬

法
の
留
意
点
等
に
つ
い
て
説
明
し
ま
す
。

【
海
藻
の
攪
拌
式
塩
漬
法
と
は
】

　
湯
通
し
海
藻
と
海
藻
が
吸
収
す
る
食
塩
相
当
量（
コ
ン

ブ
は
ワ
カ
メ
の
１･

２
倍
）を
飽
和
食
塩
水
に
投
入
し
て
攪

拌
す
る
と
約
１
時
間
で
塩
漬
は
完
了
し
ま
す（
図
１
〜

２
）。塩
漬
時
間
の
短
縮
化
に
加
え
て
、労
力
と
時
間
を
要

し
た
塩
漬
後
の
海
藻
の
タ
ン
ク
上
げ
や
洗
い
作
業
が
不
要

と
な
り
、劇
的
な
省
力
化
を
実
現
し
ま
し
た
。１
日
で
１
ｔ

を
塩
漬
す
る
自
家
加
工
者
で
は
、午
前
中
に
は
塩
漬
作
業

が
完
了
し
ま
す
。

【
岩
手
県
に
お
け
る「
し
お
ま
る
」の
稼
働
台
数
】

　
漁
業
者
の
高
齢
化
や
後
継
者
不
足
の
影
響
に
よ
り
本

装
置
の
稼
働
数
は
減
少
傾
向
に
あ
り
ま
す
が
、令
和
７
年

春
に
は
約
２
６
０
台
が
稼
働
し
て
お
り
、自
家
加
工
者
の

海
藻
の
塩
漬
方
式
の
比
率
は
、攪
拌
式
74･

５
％
、従
来
式

21･

５
％
、循
環
式
４･

０
％(

塩
か
ら
め
は
行
わ
ず
に
飽
和

食
塩
水
を
循
環
さ
せ
て
塩
漬
す
る
方
式)

と
な
っ
て
い
ま

す(

図
３
〜
４
、岩
手
県
漁
連
調
べ)

。

【
海
藻
の
攪
拌
式
塩
漬
法
の
留
意
点
】

　
以
下
、攪
拌
式
塩
漬
法
の
留
意
点
等
に
つ
い
て
説
明
し

ま
す
。

〇
海
藻
の
網
袋
詰
め（
水
切
り
）

　
湯
通
し
海
藻（
20
〜
25
㎏
）を
ポ
リ
エ
ス
テ
ル
製
の
目

合
い
の
細
か
い
網
袋（
平
袋
）に
詰
め
、結
束
バ
ン
ド（
使
い

捨
て
型
の
１
本
留
め
が
主
流
）や
樹
脂
製
の
ロ
ー
プ（
一
部

の
み
）で
口
を
縛
る
。目
合
い
が
大
き
い
と
溶
解
し
て
い
な

い
食
塩
の
結
晶
が
内
部
に
入
り
込
む
の
で
注
意
す
る
。

〇
飽
和
食
塩
水
の
調
製

　
真
水
約
１
，０
０
０
Ｌ（
水
深
約
30
㎝
）に
対
し
て
食
塩
４

０
０
㎏（
16
袋
、食
塩
１
袋
＝
25
㎏
）、ま
た
は
、海
水
約
１
，

０
０
０
Ｌ
に
対
し
て
食
塩
３
７
５
㎏
（
15
袋
）を
投
入
し
、

５
〜
15
分
間
攪
拌
す
る
と
26･

３
％
の
飽
和
食
塩
水（
約

１
，２
０
０
Ｌ
、水
深
約
35
㎝
）が
完
成
す
る
。粒
度
の
粗
い

粉
砕
塩
が
適
し
て
お
り
、粒
度
の
細
か
い
食
塩（
並
塩
や

精
製
塩
等
）を
使
用
す
る
と
網
袋
内
に
食
塩
の
結
晶
が
入

り
込
み
、塩
漬
後
に
洗
い
作
業
や
塩
落
と
し
作
業
が
発
生

す
る
。

〇
追
加
塩
の
投
入

　
攪
拌
運
転
し
な
が
ら
、湯
通
し
ワ
カ
メ
５
０
０
㎏
に
対

し
て
食
塩
１
２
５
㎏
（
５
袋
）、湯
通
し
コ
ン
ブ
５
０
０
㎏

に
対
し
て
食
塩
１
５
０
㎏
（
６
袋
）の
追
加
塩（

≒

海
藻
が

吸
収
す
る
食
塩
相
当
量
）を
投
入
す
る（
表
１
）。

〇
海
藻
の
投
入
と
塩
漬

　
海
藻
を
飽
和
食
塩
水
に
投
入
し
、海
藻
の
総
重
量
、１

袋
当
た
り
の
海
藻
重
量
及
び
網
袋
の
耐
久
性
等
を
考
慮

し
た
適
切
な
速
度
で
攪
拌
し
な
が
ら
約
１
時
間
の
塩
漬

を
行
う
。網
袋
の
動
き
が
良
い
攪
拌
速
度
に
設
定（
イ
ン

バ
ー
タ
ー
設
定
値
で
29
〜
32
㎐
程
度
＝
36
〜
40
ｒ
ｐ
ｍ
、表

２
）す
る
こ
と
と
、塩
漬
中
は
常
に
飽
和
濃
度
を
維
持（
溶

解
し
て
い
な
い
食
塩
の
結
晶
が
常
に
存
在
す
る
状
態
）す

る
こ
と
が
重
要
で
あ
り
、塩
漬
中
は
15
〜
20
分
経
過
毎
に

塩
水
濃
度
や
網
袋
の
動
き
を
確
認
す
る
こ
と
が
基
本
で

あ
る
。網
袋
の
動
き
が
悪
い
場
合
に
は
攪
拌
速
度
を
２
〜

４
㎐
程
度
上
げ
、状
況
に
応
じ
て
塩
漬
時
間
を
10
〜
20
分

間
程
度
延
長
す
る
。

〇
塩
漬
中
の
食
塩
水
濃
度
低
下
の
防
止
対
策

　
ワ
カ
メ
５
０
０
㎏
の
塩
漬
で
は
、海
藻
が
吸
収
す
る
食

塩（
追
加
塩
）を
予
め
10
〜
20
％（
12･

５
〜
25
㎏
）程
度
多

め
に
投
入
す
る
こ
と
で
、塩
漬
中
の
食
塩
水
濃
度
の
確
認

を
省
略
で
き
る（
表
１
）。た
だ
し
、投
入
す
る
海
藻
総
重

量
の
把
握
と
、塩
漬
中
の
食
塩
水
濃
度
低
下
の
有
無
の
事

前
確
認（
試
運
転
）が
必
要
で
あ
る
。

〇
網
袋
上
げ

　
塩
漬
完
了
後
、カ
ギ
や
ウ
イ
ン
チ
等
を
用
い
て
網
袋
を

引
き
上
げ
、海
藻
を
取
り
出
し
て
圧
搾
袋
や
タ
ン
ク
等
に

回
収
す
る
。

〇
飽
和
食
塩
水
の
再
調
製
及
び
２
回
目
以
降
の
塩
漬

　
次
の
塩
漬
の
前
に
飽
和
食
塩
水
の
水
深
を
確
認
す
る

（
35
〜
40
㎝
が
適
正
、超
過
分
は
捨
て
る
）。そ
の
後
、攪
拌

し
な
が
ら
塩
水
中
の
溶
解
し
て
い
な
い
食
塩
の
結
晶
の
有

無
を
確
認
し
、結
晶
が
無
い
場
合
に
は
食
塩
水
濃
度
屈
折

計
で
濃
度
を
確
認
す
る
。約
25
％
と
１
％
程
度
の
ズ
レ
で

あ
れ
ば
食
塩
１
袋
を
投
入
し
て
攪
拌
後
に
濃
度
を
再
確

認
す
る
。こ
の
作
業
を
繰
り
返
し
て
飽
和
食
塩
水
を
完
成

さ
せ
、２
回
目
以
降
の
塩
漬
を
行
う
。

〇
塩
漬
後
の
海
藻
の
塩
分
の
確
認
方
法

　
塩
漬
後
の
海
藻
を
圧
搾
袋
に
詰
め
、圧
搾
時
に
排
出
さ

れ
る
食
塩
水
が
26･

３
％
の
飽
和
濃
度
で
あ
れ
ば
塩
漬
は

完
了
し
て
い
る
。飽
和
濃
度
未
満
で
あ
れ
ば
20
〜
30
分
間

の
再
塩
漬
を
行
う
。

〇
飽
和
食
塩
水
の
保
管
及
び
翌
日
の
海
藻
の
塩
漬

　
飽
和
食
塩
水
の
保
管
時
に
は
フ
タ
を
被
せ
、細
菌
や
カ

ビ（
胞
子
含
む
）等
の
微
生
物
の
混
入
を
防
止
す
る
。ま

た
、微
生
物
は
浮
力
の
影
響
で
表
層
部
に
集
ま
り
や
す
い

の
で
、翌
日
の
攪
拌
前
の
段
階
で
飽
和
食
塩
水
の
表
層
部

を
柄
の
長
い
ヒ
シ
ャ
ク
等
で
す
く
っ
て
除
去
す
る
。そ
の

後
、５
〜
10
分
間
攪
拌
し
て
食
塩
を
完
全
に
溶
解
さ
せ
て

か
ら
濃
度
を
確
認
す
る
。必
要
に
応
じ
て
飽
和
食
塩
水
を

再
調
製
し
て
塩
漬
を
継
続
す
る
。

〇
飽
和
食
塩
水
の
保
管
期
限

　
海
藻
を
３
〜
４
ｔ
程
度
塩
漬
し
た
ら
古
い
飽
和
食
塩
水

を
廃
棄
し
て
、新
し
い
飽
和
食
塩
水
を
作
り
直
す
。飽
和

食
塩
水
の
保
管
は
原
則
３
〜
４
日
間
を
基
本
と
し
、時
化

等
に
よ
り
連
続
的
に
塩
漬
で
き
な
い
場
合
で
も
５
〜
６
日

間
を
限
度
と
す
る
。７
日
間
以
上
保
管
す
る
と
好
塩
性
微

生
物
が
増
殖
し
て
塩
蔵
海
藻
の
保
存
性
を
低
下
さ
せ
る

の
で
保
管
期
限
を
遵
守
す
る
。

〇
塩
蔵
海
藻
の
製
造
・
出
荷
時
に
お
け
る
ワ
レ
ミ
ア
の
増

殖
防
止
対
策

　
湯
通
し
塩
蔵
ワ
カ
メ
・
コ
ン
ブ
の
製
造
・
出
荷
段
階
に
増

殖
し
て
異
物
ク
レ
ー
ム
の
対
象
と
な
る
薄
茶
色
の
好
塩
・

好
乾
性
の
ワ
レ
ミ
ア
属
の
カ
ビ
（W

a
lle

m
ia 

ichthyophaga

）対
策
と
し
て
、最
高
気
温
が
連
続
的
に

10
℃
を
超
え
、出
荷
ま
で
に
１
週
間
以
上
を
要
す
る
場

合
、塩
蔵
海
藻
の
冷
蔵
保
管（
‒15
℃
〜
７
℃
程
度
、図
５
）が

有
効
で
あ
る（「
ぎ
ょ
れ
ん
」い
わ
て
漁
連
情
報
№
７
９
０

「
水
産
技
術
セ
ン
タ
ー
報
告
」参
照
、当
セ
ン
タ
ー
ホ
ー
ム

ペ
ー
ジ「
Ｄ
Ｌ 

各
種
情
報
一
般
」に
も
掲
載
）。特
に
、一
定
量

を
集
め
て
か
ら
出
荷
さ
れ
る「
ワ
カ
メ
の
切
葉
」や
５
月

以
降
に
製
造
さ
れ
る「
コ
ン
ブ
」で
は
注
意
を
要
す
る
。冷

蔵
保
管
に
は
市
販
の
冷
凍
庫（
３
０
０
〜
６
０
０
Ｌ
で
６
〜

16
万
円
程
度
）を
用
い
、「
弱
」ま
た
は「
‒15
℃
程
度
」に
設

定
し
て
使
用
す
る
。ま
た
、箱
詰
め
の
後
の
製
品
は
漁
協
等

の
冷
蔵
庫
で
保
管
す
る
の
が
望
ま
し
い
。

【
お
わ
り
に
】

　
平
成
12
年
以
降
の
三
陸
ワ
カ
メ
の
生
産
量
は
、東
日
本

大
震
災
の
前
後
で
30
〜
40
％
減
少
し
て
価
格
は
高
騰
し
て

い
ま
す
。今
後
も「
し
お
ま
る
」を
活
用
し
て
生
産
量
の
維

持
・
増
産（
規
模
拡
大
）の
取
組
を
お
願
い
し
ま
す
。

図４　岩手県における海藻の塩漬方式
　　　（比率）の変化

図５　冷凍庫（－15℃程度）による
　　　塩蔵海藻の一時保管

表２　攪拌速度と塩漬時間の目安

図３　岩手県における海藻の塩漬方式
　　　（経営体数）の変化

図１　高速攪拌塩漬装置（しおまる）
　　　による海藻の塩漬

図２　攪拌式塩漬法による海藻の
　　　塩漬工程

表１　海藻と追加塩の投入量※１

　
県
水
産
技
術
セ
ン
タ
ー
か
ら
、
高
速
攪
拌
塩
漬
装
置（
し
お
ま
る
）に
よ
る
ワ
カ
メ
・
コ
ン
ブ
の

塩
漬
に
つ
い
て
ご
寄
稿
い
た
だ
き
ま
し
た
の
で
掲
載
い
た
し
ま
す
。

水 産 技 術
セ ン タ ー
報 告
Fisheries Technology Center Report
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し
て
い
な

い
食
塩
の
結
晶
が
内
部
に
入
り
込
む
の
で
注
意
す
る
。

〇
飽
和
食
塩
水
の
調
製

　
真
水
約
１
，０
０
０
Ｌ（
水
深
約
30
㎝
）に
対
し
て
食
塩
４

０
０
㎏（
16
袋
、食
塩
１
袋
＝
25
㎏
）、ま
た
は
、海
水
約
１
，

０
０
０
Ｌ
に
対
し
て
食
塩
３
７
５
㎏
（
15
袋
）を
投
入
し
、

５
〜
15
分
間
攪
拌
す
る
と
26･

３
％
の
飽
和
食
塩
水（
約

１
，２
０
０
Ｌ
、水
深
約
35
㎝
）が
完
成
す
る
。粒
度
の
粗
い

粉
砕
塩
が
適
し
て
お
り
、粒
度
の
細
か
い
食
塩（
並
塩
や

精
製
塩
等
）を
使
用
す
る
と
網
袋
内
に
食
塩
の
結
晶
が
入

り
込
み
、塩
漬
後
に
洗
い
作
業
や
塩
落
と
し
作
業
が
発
生

す
る
。

〇
追
加
塩
の
投
入

　
攪
拌
運
転
し
な
が
ら
、湯
通
し
ワ
カ
メ
５
０
０
㎏
に
対

し
て
食
塩
１
２
５
㎏
（
５
袋
）、湯
通
し
コ
ン
ブ
５
０
０
㎏

に
対
し
て
食
塩
１
５
０
㎏
（
６
袋
）の
追
加
塩（

≒

海
藻
が

吸
収
す
る
食
塩
相
当
量
）を
投
入
す
る（
表
１
）。

〇
海
藻
の
投
入
と
塩
漬

　
海
藻
を
飽
和
食
塩
水
に
投
入
し
、海
藻
の
総
重
量
、１

袋
当
た
り
の
海
藻
重
量
及
び
網
袋
の
耐
久
性
等
を
考
慮

し
た
適
切
な
速
度
で
攪
拌
し
な
が
ら
約
１
時
間
の
塩
漬

を
行
う
。網
袋
の
動
き
が
良
い
攪
拌
速
度
に
設
定（
イ
ン

バ
ー
タ
ー
設
定
値
で
29
〜
32
㎐
程
度
＝
36
〜
40
ｒ
ｐ
ｍ
、表

２
）す
る
こ
と
と
、塩
漬
中
は
常
に
飽
和
濃
度
を
維
持（
溶

解
し
て
い
な
い
食
塩
の
結
晶
が
常
に
存
在
す
る
状
態
）す

る
こ
と
が
重
要
で
あ
り
、塩
漬
中
は
15
〜
20
分
経
過
毎
に

塩
水
濃
度
や
網
袋
の
動
き
を
確
認
す
る
こ
と
が
基
本
で

あ
る
。網
袋
の
動
き
が
悪
い
場
合
に
は
攪
拌
速
度
を
２
〜

４
㎐
程
度
上
げ
、状
況
に
応
じ
て
塩
漬
時
間
を
10
〜
20
分

間
程
度
延
長
す
る
。

〇
塩
漬
中
の
食
塩
水
濃
度
低
下
の
防
止
対
策

　
ワ
カ
メ
５
０
０
㎏
の
塩
漬
で
は
、海
藻
が
吸
収
す
る
食

塩（
追
加
塩
）を
予
め
10
〜
20
％（
12･

５
〜
25
㎏
）程
度
多

め
に
投
入
す
る
こ
と
で
、塩
漬
中
の
食
塩
水
濃
度
の
確
認

を
省
略
で
き
る（
表
１
）。た
だ
し
、投
入
す
る
海
藻
総
重

量
の
把
握
と
、塩
漬
中
の
食
塩
水
濃
度
低
下
の
有
無
の
事

前
確
認（
試
運
転
）が
必
要
で
あ
る
。

〇
網
袋
上
げ

　
塩
漬
完
了
後
、カ
ギ
や
ウ
イ
ン
チ
等
を
用
い
て
網
袋
を

引
き
上
げ
、海
藻
を
取
り
出
し
て
圧
搾
袋
や
タ
ン
ク
等
に

回
収
す
る
。

〇
飽
和
食
塩
水
の
再
調
製
及
び
２
回
目
以
降
の
塩
漬

　
次
の
塩
漬
の
前
に
飽
和
食
塩
水
の
水
深
を
確
認
す
る

（
35
〜
40
㎝
が
適
正
、超
過
分
は
捨
て
る
）。そ
の
後
、攪
拌

し
な
が
ら
塩
水
中
の
溶
解
し
て
い
な
い
食
塩
の
結
晶
の
有

無
を
確
認
し
、結
晶
が
無
い
場
合
に
は
食
塩
水
濃
度
屈
折

計
で
濃
度
を
確
認
す
る
。約
25
％
と
１
％
程
度
の
ズ
レ
で

あ
れ
ば
食
塩
１
袋
を
投
入
し
て
攪
拌
後
に
濃
度
を
再
確

認
す
る
。こ
の
作
業
を
繰
り
返
し
て
飽
和
食
塩
水
を
完
成

さ
せ
、２
回
目
以
降
の
塩
漬
を
行
う
。

〇
塩
漬
後
の
海
藻
の
塩
分
の
確
認
方
法

　
塩
漬
後
の
海
藻
を
圧
搾
袋
に
詰
め
、圧
搾
時
に
排
出
さ

れ
る
食
塩
水
が
26･

３
％
の
飽
和
濃
度
で
あ
れ
ば
塩
漬
は

完
了
し
て
い
る
。飽
和
濃
度
未
満
で
あ
れ
ば
20
〜
30
分
間

の
再
塩
漬
を
行
う
。

〇
飽
和
食
塩
水
の
保
管
及
び
翌
日
の
海
藻
の
塩
漬

　
飽
和
食
塩
水
の
保
管
時
に
は
フ
タ
を
被
せ
、細
菌
や
カ

ビ（
胞
子
含
む
）等
の
微
生
物
の
混
入
を
防
止
す
る
。ま

た
、微
生
物
は
浮
力
の
影
響
で
表
層
部
に
集
ま
り
や
す
い

の
で
、翌
日
の
攪
拌
前
の
段
階
で
飽
和
食
塩
水
の
表
層
部

を
柄
の
長
い
ヒ
シ
ャ
ク
等
で
す
く
っ
て
除
去
す
る
。そ
の

後
、５
〜
10
分
間
攪
拌
し
て
食
塩
を
完
全
に
溶
解
さ
せ
て

か
ら
濃
度
を
確
認
す
る
。必
要
に
応
じ
て
飽
和
食
塩
水
を

再
調
製
し
て
塩
漬
を
継
続
す
る
。

〇
飽
和
食
塩
水
の
保
管
期
限

　
海
藻
を
３
〜
４
ｔ
程
度
塩
漬
し
た
ら
古
い
飽
和
食
塩
水

を
廃
棄
し
て
、新
し
い
飽
和
食
塩
水
を
作
り
直
す
。飽
和

食
塩
水
の
保
管
は
原
則
３
〜
４
日
間
を
基
本
と
し
、時
化

等
に
よ
り
連
続
的
に
塩
漬
で
き
な
い
場
合
で
も
５
〜
６
日

間
を
限
度
と
す
る
。７
日
間
以
上
保
管
す
る
と
好
塩
性
微

生
物
が
増
殖
し
て
塩
蔵
海
藻
の
保
存
性
を
低
下
さ
せ
る

の
で
保
管
期
限
を
遵
守
す
る
。

〇
塩
蔵
海
藻
の
製
造
・
出
荷
時
に
お
け
る
ワ
レ
ミ
ア
の
増

殖
防
止
対
策

　
湯
通
し
塩
蔵
ワ
カ
メ
・
コ
ン
ブ
の
製
造
・
出
荷
段
階
に
増

殖
し
て
異
物
ク
レ
ー
ム
の
対
象
と
な
る
薄
茶
色
の
好
塩
・

好
乾
性
の
ワ
レ
ミ
ア
属
の
カ
ビ
（W

a
lle

m
ia 

ichthyophaga

）対
策
と
し
て
、最
高
気
温
が
連
続
的
に

10
℃
を
超
え
、出
荷
ま
で
に
１
週
間
以
上
を
要
す
る
場

合
、塩
蔵
海
藻
の
冷
蔵
保
管（
‒15
℃
〜
７
℃
程
度
、図
５
）が

有
効
で
あ
る（「
ぎ
ょ
れ
ん
」い
わ
て
漁
連
情
報
№
７
９
０

「
水
産
技
術
セ
ン
タ
ー
報
告
」参
照
、当
セ
ン
タ
ー
ホ
ー
ム

ペ
ー
ジ「
Ｄ
Ｌ 

各
種
情
報
一
般
」に
も
掲
載
）。特
に
、一
定
量

を
集
め
て
か
ら
出
荷
さ
れ
る「
ワ
カ
メ
の
切
葉
」や
５
月

以
降
に
製
造
さ
れ
る「
コ
ン
ブ
」で
は
注
意
を
要
す
る
。冷

蔵
保
管
に
は
市
販
の
冷
凍
庫（
３
０
０
〜
６
０
０
Ｌ
で
６
〜

16
万
円
程
度
）を
用
い
、「
弱
」ま
た
は「
‒15
℃
程
度
」に
設

定
し
て
使
用
す
る
。ま
た
、箱
詰
め
の
後
の
製
品
は
漁
協
等

の
冷
蔵
庫
で
保
管
す
る
の
が
望
ま
し
い
。

【
お
わ
り
に
】

　
平
成
12
年
以
降
の
三
陸
ワ
カ
メ
の
生
産
量
は
、東
日
本

大
震
災
の
前
後
で
30
〜
40
％
減
少
し
て
価
格
は
高
騰
し
て

い
ま
す
。今
後
も「
し
お
ま
る
」を
活
用
し
て
生
産
量
の
維

持
・
増
産（
規
模
拡
大
）の
取
組
を
お
願
い
し
ま
す
。

図４　岩手県における海藻の塩漬方式
　　　（比率）の変化

図５　冷凍庫（－15℃程度）による
　　　塩蔵海藻の一時保管

表２　攪拌速度と塩漬時間の目安

図３　岩手県における海藻の塩漬方式
　　　（経営体数）の変化

図１　高速攪拌塩漬装置（しおまる）
　　　による海藻の塩漬

図２　攪拌式塩漬法による海藻の
　　　塩漬工程

表１　海藻と追加塩の投入量※１

　
県
水
産
技
術
セ
ン
タ
ー
か
ら
、
高
速
攪
拌
塩
漬
装
置（
し
お
ま
る
）に
よ
る
ワ
カ
メ
・
コ
ン
ブ
の

塩
漬
に
つ
い
て
ご
寄
稿
い
た
だ
き
ま
し
た
の
で
掲
載
い
た
し
ま
す
。

水 産 技 術
セ ン タ ー
報 告
Fisheries Technology Center Report

高速攪拌塩漬装置（しおまる）
によるワカメ・コンブの
塩漬について

利用加工部　上席専門研究員　小野寺　宗仲

Fisheries Technology Center Report
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【
は
じ
め
に
】

　
石
村
工
業
株
式
会
社
と
共
同
開
発
し
た
高
速
攪
拌
塩

漬
装
置（
商
品
名
：
し
お
ま
る
）が
平
成
20
年
に
販
売
さ
れ

る
と
、東
日
本
大
震
災
以
降
、急
速
に
普
及
し
て
全
国
に

５
３
０
台
程
度（
岩
手
３
０
０
台
、宮
城
２
０
０
台
）が
導
入

さ
れ
ま
し
た
。販
売
か
ら
10
年
以
上
が
経
過
し
て
利
用
者

の
世
代
交
代
も
進
ん
で
い
る
た
め
、改
め
て
攪
拌
式
塩
漬

法
の
留
意
点
等
に
つ
い
て
説
明
し
ま
す
。

【
海
藻
の
攪
拌
式
塩
漬
法
と
は
】

　
湯
通
し
海
藻
と
海
藻
が
吸
収
す
る
食
塩
相
当
量（
コ
ン

ブ
は
ワ
カ
メ
の
１･

２
倍
）を
飽
和
食
塩
水
に
投
入
し
て
攪

拌
す
る
と
約
１
時
間
で
塩
漬
は
完
了
し
ま
す（
図
１
〜

２
）。塩
漬
時
間
の
短
縮
化
に
加
え
て
、労
力
と
時
間
を
要

し
た
塩
漬
後
の
海
藻
の
タ
ン
ク
上
げ
や
洗
い
作
業
が
不
要

と
な
り
、劇
的
な
省
力
化
を
実
現
し
ま
し
た
。１
日
で
１
ｔ

を
塩
漬
す
る
自
家
加
工
者
で
は
、午
前
中
に
は
塩
漬
作
業

が
完
了
し
ま
す
。

【
岩
手
県
に
お
け
る「
し
お
ま
る
」の
稼
働
台
数
】

　
漁
業
者
の
高
齢
化
や
後
継
者
不
足
の
影
響
に
よ
り
本

装
置
の
稼
働
数
は
減
少
傾
向
に
あ
り
ま
す
が
、令
和
７
年

春
に
は
約
２
６
０
台
が
稼
働
し
て
お
り
、自
家
加
工
者
の

海
藻
の
塩
漬
方
式
の
比
率
は
、攪
拌
式
74･

５
％
、従
来
式

21･

５
％
、循
環
式
４･

０
％(

塩
か
ら
め
は
行
わ
ず
に
飽
和

食
塩
水
を
循
環
さ
せ
て
塩
漬
す
る
方
式)

と
な
っ
て
い
ま

す(

図
３
〜
４
、岩
手
県
漁
連
調
べ)

。

【
海
藻
の
攪
拌
式
塩
漬
法
の
留
意
点
】

　
以
下
、攪
拌
式
塩
漬
法
の
留
意
点
等
に
つ
い
て
説
明
し

ま
す
。

〇
海
藻
の
網
袋
詰
め（
水
切
り
）

　
湯
通
し
海
藻（
20
〜
25
㎏
）を
ポ
リ
エ
ス
テ
ル
製
の
目

合
い
の
細
か
い
網
袋（
平
袋
）に
詰
め
、結
束
バ
ン
ド（
使
い

捨
て
型
の
１
本
留
め
が
主
流
）や
樹
脂
製
の
ロ
ー
プ（
一
部

の
み
）で
口
を
縛
る
。目
合
い
が
大
き
い
と
溶
解
し
て
い
な

い
食
塩
の
結
晶
が
内
部
に
入
り
込
む
の
で
注
意
す
る
。

〇
飽
和
食
塩
水
の
調
製

　
真
水
約
１
，０
０
０
Ｌ（
水
深
約
30
㎝
）に
対
し
て
食
塩
４

０
０
㎏（
16
袋
、食
塩
１
袋
＝
25
㎏
）、ま
た
は
、海
水
約
１
，

０
０
０
Ｌ
に
対
し
て
食
塩
３
７
５
㎏
（
15
袋
）を
投
入
し
、

５
〜
15
分
間
攪
拌
す
る
と
26･

３
％
の
飽
和
食
塩
水（
約

１
，２
０
０
Ｌ
、水
深
約
35
㎝
）が
完
成
す
る
。粒
度
の
粗
い

粉
砕
塩
が
適
し
て
お
り
、粒
度
の
細
か
い
食
塩（
並
塩
や

精
製
塩
等
）を
使
用
す
る
と
網
袋
内
に
食
塩
の
結
晶
が
入

り
込
み
、塩
漬
後
に
洗
い
作
業
や
塩
落
と
し
作
業
が
発
生

す
る
。

〇
追
加
塩
の
投
入

　
攪
拌
運
転
し
な
が
ら
、湯
通
し
ワ
カ
メ
５
０
０
㎏
に
対

し
て
食
塩
１
２
５
㎏
（
５
袋
）、湯
通
し
コ
ン
ブ
５
０
０
㎏

に
対
し
て
食
塩
１
５
０
㎏
（
６
袋
）の
追
加
塩（

≒

海
藻
が

吸
収
す
る
食
塩
相
当
量
）を
投
入
す
る（
表
１
）。

〇
海
藻
の
投
入
と
塩
漬

　
海
藻
を
飽
和
食
塩
水
に
投
入
し
、海
藻
の
総
重
量
、１

袋
当
た
り
の
海
藻
重
量
及
び
網
袋
の
耐
久
性
等
を
考
慮

し
た
適
切
な
速
度
で
攪
拌
し
な
が
ら
約
１
時
間
の
塩
漬

を
行
う
。網
袋
の
動
き
が
良
い
攪
拌
速
度
に
設
定（
イ
ン

バ
ー
タ
ー
設
定
値
で
29
〜
32
㎐
程
度
＝
36
〜
40
ｒ
ｐ
ｍ
、表

２
）す
る
こ
と
と
、塩
漬
中
は
常
に
飽
和
濃
度
を
維
持（
溶

解
し
て
い
な
い
食
塩
の
結
晶
が
常
に
存
在
す
る
状
態
）す

る
こ
と
が
重
要
で
あ
り
、塩
漬
中
は
15
〜
20
分
経
過
毎
に

塩
水
濃
度
や
網
袋
の
動
き
を
確
認
す
る
こ
と
が
基
本
で

あ
る
。網
袋
の
動
き
が
悪
い
場
合
に
は
攪
拌
速
度
を
２
〜

４
㎐
程
度
上
げ
、状
況
に
応
じ
て
塩
漬
時
間
を
10
〜
20
分

間
程
度
延
長
す
る
。

〇
塩
漬
中
の
食
塩
水
濃
度
低
下
の
防
止
対
策

　
ワ
カ
メ
５
０
０
㎏
の
塩
漬
で
は
、海
藻
が
吸
収
す
る
食

塩（
追
加
塩
）を
予
め
10
〜
20
％（
12･

５
〜
25
㎏
）程
度
多

め
に
投
入
す
る
こ
と
で
、塩
漬
中
の
食
塩
水
濃
度
の
確
認

を
省
略
で
き
る（
表
１
）。た
だ
し
、投
入
す
る
海
藻
総
重

量
の
把
握
と
、塩
漬
中
の
食
塩
水
濃
度
低
下
の
有
無
の
事

前
確
認（
試
運
転
）が
必
要
で
あ
る
。

〇
網
袋
上
げ

　
塩
漬
完
了
後
、カ
ギ
や
ウ
イ
ン
チ
等
を
用
い
て
網
袋
を

引
き
上
げ
、海
藻
を
取
り
出
し
て
圧
搾
袋
や
タ
ン
ク
等
に

回
収
す
る
。

〇
飽
和
食
塩
水
の
再
調
製
及
び
２
回
目
以
降
の
塩
漬

　
次
の
塩
漬
の
前
に
飽
和
食
塩
水
の
水
深
を
確
認
す
る

（
35
〜
40
㎝
が
適
正
、超
過
分
は
捨
て
る
）。そ
の
後
、攪
拌

し
な
が
ら
塩
水
中
の
溶
解
し
て
い
な
い
食
塩
の
結
晶
の
有

無
を
確
認
し
、結
晶
が
無
い
場
合
に
は
食
塩
水
濃
度
屈
折

計
で
濃
度
を
確
認
す
る
。約
25
％
と
１
％
程
度
の
ズ
レ
で

あ
れ
ば
食
塩
１
袋
を
投
入
し
て
攪
拌
後
に
濃
度
を
再
確

認
す
る
。こ
の
作
業
を
繰
り
返
し
て
飽
和
食
塩
水
を
完
成

さ
せ
、２
回
目
以
降
の
塩
漬
を
行
う
。

〇
塩
漬
後
の
海
藻
の
塩
分
の
確
認
方
法

　
塩
漬
後
の
海
藻
を
圧
搾
袋
に
詰
め
、圧
搾
時
に
排
出
さ

れ
る
食
塩
水
が
26･

３
％
の
飽
和
濃
度
で
あ
れ
ば
塩
漬
は

完
了
し
て
い
る
。飽
和
濃
度
未
満
で
あ
れ
ば
20
〜
30
分
間

の
再
塩
漬
を
行
う
。

〇
飽
和
食
塩
水
の
保
管
及
び
翌
日
の
海
藻
の
塩
漬

　
飽
和
食
塩
水
の
保
管
時
に
は
フ
タ
を
被
せ
、細
菌
や
カ

ビ（
胞
子
含
む
）等
の
微
生
物
の
混
入
を
防
止
す
る
。ま

た
、微
生
物
は
浮
力
の
影
響
で
表
層
部
に
集
ま
り
や
す
い

の
で
、翌
日
の
攪
拌
前
の
段
階
で
飽
和
食
塩
水
の
表
層
部

を
柄
の
長
い
ヒ
シ
ャ
ク
等
で
す
く
っ
て
除
去
す
る
。そ
の

後
、５
〜
10
分
間
攪
拌
し
て
食
塩
を
完
全
に
溶
解
さ
せ
て

か
ら
濃
度
を
確
認
す
る
。必
要
に
応
じ
て
飽
和
食
塩
水
を

再
調
製
し
て
塩
漬
を
継
続
す
る
。

〇
飽
和
食
塩
水
の
保
管
期
限

　
海
藻
を
３
〜
４
ｔ
程
度
塩
漬
し
た
ら
古
い
飽
和
食
塩
水

を
廃
棄
し
て
、新
し
い
飽
和
食
塩
水
を
作
り
直
す
。飽
和

食
塩
水
の
保
管
は
原
則
３
〜
４
日
間
を
基
本
と
し
、時
化

等
に
よ
り
連
続
的
に
塩
漬
で
き
な
い
場
合
で
も
５
〜
６
日

間
を
限
度
と
す
る
。７
日
間
以
上
保
管
す
る
と
好
塩
性
微

生
物
が
増
殖
し
て
塩
蔵
海
藻
の
保
存
性
を
低
下
さ
せ
る

の
で
保
管
期
限
を
遵
守
す
る
。

〇
塩
蔵
海
藻
の
製
造
・
出
荷
時
に
お
け
る
ワ
レ
ミ
ア
の
増

殖
防
止
対
策

　
湯
通
し
塩
蔵
ワ
カ
メ
・
コ
ン
ブ
の
製
造
・
出
荷
段
階
に
増

殖
し
て
異
物
ク
レ
ー
ム
の
対
象
と
な
る
薄
茶
色
の
好
塩
・

好
乾
性
の
ワ
レ
ミ
ア
属
の
カ
ビ
（W

a
lle

m
ia 

ichthyophaga

）対
策
と
し
て
、最
高
気
温
が
連
続
的
に

10
℃
を
超
え
、出
荷
ま
で
に
１
週
間
以
上
を
要
す
る
場

合
、塩
蔵
海
藻
の
冷
蔵
保
管（
‒15
℃
〜
７
℃
程
度
、図
５
）が

有
効
で
あ
る（「
ぎ
ょ
れ
ん
」い
わ
て
漁
連
情
報
№
７
９
０

「
水
産
技
術
セ
ン
タ
ー
報
告
」参
照
、当
セ
ン
タ
ー
ホ
ー
ム

ペ
ー
ジ「
Ｄ
Ｌ 

各
種
情
報
一
般
」に
も
掲
載
）。特
に
、一
定
量

を
集
め
て
か
ら
出
荷
さ
れ
る「
ワ
カ
メ
の
切
葉
」や
５
月

以
降
に
製
造
さ
れ
る「
コ
ン
ブ
」で
は
注
意
を
要
す
る
。冷

蔵
保
管
に
は
市
販
の
冷
凍
庫（
３
０
０
〜
６
０
０
Ｌ
で
６
〜

16
万
円
程
度
）を
用
い
、「
弱
」ま
た
は「
‒15
℃
程
度
」に
設

定
し
て
使
用
す
る
。ま
た
、出
荷
前
の
箱
詰
め
後
の
製
品
は

漁
協
等
の
冷
蔵
庫
で
一
時
保
管
す
る
の
が
望
ま
し
い
。

【
お
わ
り
に
】

　
平
成
12
年
以
降
の
三
陸
ワ
カ
メ
の
生
産
量
は
、東
日
本

大
震
災
の
前
後
で
30
〜
40
％
減
少
し
て
価
格
は
高
騰
し
て

い
ま
す
。今
後
も「
し
お
ま
る
」を
活
用
し
て
生
産
量
の
維

持
・
増
産（
規
模
拡
大
）の
取
組
を
お
願
い
し
ま
す
。

図４　岩手県における海藻の塩漬方式
　　　（比率）の変化

図５　冷凍庫（－15℃程度）による
　　　塩蔵海藻の一時保管

表２　攪拌速度と塩漬時間の目安

図３　岩手県における海藻の塩漬方式
　　　（経営体数）の変化

図１　高速攪拌塩漬装置（しおまる）
　　　による海藻の塩漬

図２　攪拌式塩漬法による海藻の
　　　塩漬工程

表１　海藻と追加塩の投入量※１

　
県
水
産
技
術
セ
ン
タ
ー
か
ら
、
高
速
攪
拌
塩
漬
装
置（
し
お
ま
る
）に
よ
る
ワ
カ
メ
・
コ
ン
ブ
の

塩
漬
に
つ
い
て
ご
寄
稿
い
た
だ
き
ま
し
た
の
で
掲
載
い
た
し
ま
す
。

水 産 技 術
セ ン タ ー
報 告
Fisheries Technology Center Report

高速攪拌塩漬装置（しおまる）
によるワカメ・コンブの
塩漬について
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５
月
29
日（
木
）、県
漁
連
南
部
支
所
に

お
い
て
、Ｊ
Ｆ
岩
手
漁
青
連
が
県
内
外
の
漁

協
青
年
部
を
代
表
し
て
綾
里
漁
協
青
壮
年

部
に
義
援
金
を
寄
付
し
ま
し
た
。

　
こ
の
義
援
金
は
、大
船
渡
市
林
野
火
災

に
よ
り
、綾
里
漁
協
青
壮
年
部
の
活
動
拠
点

や
設
備
が
深
刻
な
被
害
を
受
け
た
こ
と
を

受
け
、Ｊ
Ｆ
岩
手
漁
青
連
が
県
内
の
各
漁
協

青
年
部
に
支
援
を
呼
び
か
け
、募
っ
た
も
の

で
す
。さ
ら
に
、北
海
道
漁
協
青
年
部
連
絡

協
議
会
、青
森
県
漁
協
青
年
部
連
絡
協
議

会
、宮
城
県
漁
業
協
同
組
合
青
年
部
か
ら

も
支
援
の
申
し
出
が
あ
り
、県
境
を
越
え
た

広
域
的
な
支
援
の
輪
が
広
が
り
ま
し
た
。

　
当
日
は
、Ｊ
Ｆ
岩
手
漁
青
連
の
及
川
忍
会

長
か
ら
綾
里
漁
協
青
壮
年
部
の
松
川
伸
也

部
長
へ
義
援
金
の
目
録
が
手
渡
さ
れ
ま
し

た
。及
川
会
長
は
、「
不
安
の
中
で
漁
を
再

開
し
て
い
る
皆
さ
ん
に
、少
し
で
も
前
向
き

な
気
持
ち
を
持
っ
て
も
ら
い
た
い
。『
困
っ

た
と
き
は
お
互
い
さ
ま
』と
思
っ
て
い
る
仲

間
が
い
る
と
い
う
こ
と
を
伝
え
た
か
っ
た
」

と
語
り
、復
旧
・
復
興
へ
の
願
い
を
強
く
込

め
ま
し
た
。

　
松
川
部
長
は
、「
こ
う
し
た
支
援
と
気
持

ち
の
面
で
の
支
え
は
本
当
に
心
強
い
。仲
間

の
心
遣
い
に
感
謝
し
て
い
る
」と
述
べ
、温

か
い
支
援
の
広
が
り
に
深
く
感
謝
の
意
を

表
し
ま
し
た
。

　
今
回
の
義
援
金
は
、単
な
る
経
済
的
な

支
援
に
と
ど
ま
ら
ず
、同
じ
漁
業
に
携
わ
る

者
同
士
の
絆
や
連
帯
の
象
徴
と
も
い
え
る

も
の
で
す
。災
害
に
直
面
し
た
と
き
に
こ
そ

発
揮
さ
れ
る「
助
け
合
い
の
精
神
」が
、地

域
の
力
強
い
復
興
へ
と
つ
な
が
っ
て
い
く
こ

と
が
強
く
期
待
さ
れ
ま
す
。

　
漁
船
海
難
遺
児
育
英
募
金
に
ご
芳
志
い

た
だ
き
ま
し
た
皆
様
へ
深
く
感
謝
申
し
上

げ
ま
す
と
と
も
に
令
和
６
年
度
の
募
金
結

果
に
つ
い
て
ご
報
告
い
た
し
ま
す
。

　
漁
船
海
難
遺
児
を
励
ま
す
岩
手
県
地
方

協
議
会
で
は
、漁
船
の
海
難
事
故
な
ど
に
よ

り
殉
職
さ
れ
ま
し
た
方
々
の
子
弟
を
励
ま

し
、修
学
上
の
援
助
を
行
い
、社
会
有
用
の

人
材
に
成
長
す
る
こ
と
を
願
っ
て
給
付
事

業
を
実
施
し
、こ
の
財
源
と
し
て
水
産
関
係

を
は
じ
め
広
く
一
般
の
方
々
の
ご
協
力
に
よ

り
募
金
運
動
を
展
開
し
て
お
り
ま
す
。

　
さ
て
、岩
手
県
内
の
漁
業
協
同
組
合（
連

合
会
）、水
産
関
係
団
体
、沿
岸
市
町
村
等

の
皆
様
に
漁
船
海
難
遺
児
育
英
資
金
の
募

金
を
お
願
い
し
た
と
こ
ろ
、令
和
６
年
度
の

募
金
額
は
６
８
３
，７
４
４
円
と
な
り
ま
し

た
。

　
皆
様
か
ら
頂
戴
い
た
し
ま
し
た
浄
財
に

つ
き
ま
し
て
は
、本
県
の
海
難
遺
児
の
た
め

十
二
分
に
生
か
さ
れ
る
よ
う
活
用
さ
せ
て

い
た
だ
き
ま
す
。

　
ご
芳
志
い
た
だ
き
誠
に
あ
り
が
と
う
ご

ざ
い
ま
す
。今
後
と
も
本
会
の
活
動
の
ご
支

援
ご
協
力
と
漁
船
海
難
遺
児
に
対
し
一
層

の
お
励
ま
し
を
賜
り
ま
す
よ
う
お
願
い
申

し
上
げ
ま
す
。

　
漁
船
海
難
遺
児
を
励
ま
す
岩
手
県
地
方

協
議
会
　
会
長
　
山
崎
　
義
広

ワ
カ
メ
種
苗
受
渡
し

火
災
被
害
に
立
ち
向
か
う
力
に
　

　
　
　
　
綾
里
漁
協
青
壮
年
部
へ
温
か
な
エ
ー
ル

及川会長（左）から松川部長（右）に義援金を寄付
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５
月
26
日（
月
）〜
29
日（
木
）、県
水
産

技
術
セ
ン
タ
ー
を
は
じ
め
と
す
る
関
係
施

設
を
会
場
に
、「
い
わ
て
水
産
ア
カ
デ
ミ
ー

集
合
研
修
Ⅰ（
５
月
期
）」が
実
施
さ
れ
ま

し
た
。

　
い
わ
て
水
産
ア
カ
デ
ミ
ー
は
、漁
業
に
強

い
関
心
と
意
欲
を
持
つ
就
業
希
望
者
を
県

内
外
か
ら
受
け
入
れ
、将
来
的
に
地
域
の
漁

業
を
担
い
リ
ー
ド
し
て
い
く
人
材
と
し
て

育
成
・
定
着
さ
せ
る
こ
と
を
目
的
と
し
て
い

ま
す
。今
年
は
、10
名
の
研
修
生
が
入
講
し

１
年
間
の
研
修
に
臨
ん
で
い
ま
す
。

　
５
月
期
の
研
修
で
は
、漁
業
に
関
す
る
基

礎
知
識
や
技
術
の
習
得
を
中
心
に
、座
学

と
実
習
を
織
り
交
ぜ
た
カ
リ
キ
ュ
ラ
ム
が

実
施
さ
れ
ま
し
た
。

　
座
学
で
は
、海
上
で
の
気
象
に
関
す
る
基

礎
知
識
や
海
難
防
止
講
習
、資
源
管
理
制

度
、食
品
衛
生
管
理
な
ど
、漁
業
者
と
し
て

必
要
不
可
欠
な
知
識
を
習
得
。ま
た
、種
苗

生
産
施
設
の
見
学
を
通
じ
て
、栽
培
漁
業
の

重
要
性
と
取
り
組
み
に
つ
い
て
も
理
解
を

深
め
ま
し
た
。

　
加
え
て
、今
回
初
め
て
湯
通
し
塩
蔵
コ
ン

ブ
の
入
札
会
の
視
察
を
組
み
入
れ
、県
漁
連

が
行
う
入
札
制
度
の
流
れ
や
価
格
決
定
の

仕
組
み
を
現
場
で
学
び
、市
場
の
動
き
に
も

目
を
向
け
る
内
容
と
な
り
ま
し
た
。実
習
で

は
、漁
業
現
場
で
必
須
と
な
る
ロ
ー
プ
ワ
ー

ク
や
網
縫
い
の
技
術
習
得
に
励
み
、研
修
生

た
ち
は
皆
、熱
心
に
取
り
組
ん
で
い
ま
し

た
。

　
研
修
を
通
じ
、参
加
者
た
ち
は
漁
業
の

魅
力
と
奥
深
さ
を
改
め
て
実
感
し
た
様
子

で
、今
後
の
進
路
に
向
け
て
意
欲
を
新
た
に

し
て
い
る
様
子
が
印
象
的
で
し
た
。

　
今
後
の
成
長
と
活
躍
が
大
い
に
期
待
さ

れ
ま
す
。

漁
協
系
統
功
労
者
表
彰

　
３
月
13
日（
木
）、県
漁
連
南
部
支
所
に

お
い
て
、令
和
７
年
産
養
殖
ワ
カ
メ
の
第
１

回
入
札
会
が
開
催
さ
れ
ま
し
た
。

　
今
季
の
養
殖
ワ
カ
メ
は
、高
水
温
な
ど
の

影
響
で
種
苗
の
巻
付
け
が
遅
れ
ま
し
た
が
、

低
気
圧
に
よ
る
大
き
な
被
害
は
な
く
、順

調
に
推
移
し
、最
終
的
に
15
ｔ
の
上
場
数
量

と
な
り
ま
し
た
。

　
入
札
会
に
は
県
内
３
漁
協
が
参
加
し
、そ

れ
ぞ
れ
の
漁
協
か
ら
品
質
の
良
い
ワ
カ
メ

が
上
場
さ
れ
ま
し
た
。入
札
の
結
果
、芯
抜

き
１
等
の
平
均
価
格
は
２
７
，４
８
６
円
／

10
㎏
と
な
り
、昨
年
同
期
の
２
５
，８
９
１

円
／
10
㎏
と
比
較
し
て
若
干
高
値
と
な
り

ま
し
た
。品
質
に
つ
い
て
は
、身
入
り
・
色
沢

と
も
に
良
好
で
、今
後
さ
ら
に
順
調
な
成

長
が
期
待
さ
れ
て
い
ま
す
。

　
今
後
の
入
札
会
は
５
月
10
日（
土
）ま
で

に
計
８
回
開
催
さ
れ
る
予
定
で
す
。

い
わ
て
水
産
ア
カ
デ
ミ
ー
集
合
研
修（
５
月
期
）

　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
開
催
さ
れ
る

入札会を視察する研修生の様子


