
愛 媛 県 養 鶏 試 験 場①
放 血

②
脱 毛 7 0 ℃ の 温 湯 に 翼 の 太 い 羽 が 軽 く 抜 け る 程 度 ま で 漬 け る 。

③
解 体 中 抜 き

( 1 ) 頭 と 脚 を 切 断 す る 。
( 2 ) 頚 部 の 背 面 皮 を 頚 付 着 部 ま で 縦 に 切 る 。
( 3 ) 気 管 、 食 道 を は く 離 し 、 頚 骨 を 付 着 部 か ら 切 断 す る 。
( 4 ) 肛 門 の 周 囲 と 腹 部 を 手 が 入 る 大 き さ に 切 り 、 内 臓 全 て （ 気 管 、
食 道 ） を 取 り 出 す 。

④
冷 却 水 洗 い 腹 腔 及 び 表 面 を 冷 却 水 で 洗 う 。

⑤
血 抜 き 腹 腔 及 び 表 面 に 食 塩 （ 1 羽 当 た り 3 0 ～ 5 0 g ） を ぬ り 、 傾 斜 を つ け た 台

の 高 い 位 置 に 頭 部 が く る よ う に 並 べ て 5 ～ 6 時 間 置 く 。

⑥
ピ ッ ク ル 液 調 味 料 （ 好 み に 応 じ て 加 減 す る ）
漬 け 込 み 液 食 塩 1kg 白 コ シ ョ ウ 1 6 g
の 作 製 砂 糖 3 0 0 g～ 5 0 0 g ニ ン ニ ク 少 々

化 学 調 味 料 30g 唐 辛 子 少 々
オ ー ル ス パ イ ス 10g 月 桂 樹 の 葉 少 々

水 1 0 ㍑ を 入 れ て 撹 拌 す る 。

⑦
漬 け 込 み 鶏 が 浮 か な い よ う に フ タ を し 、 上 に 石 を 置 く 。

4 日 後 １ 回 反 転 （ 撹 拌 ） し 、 そ れ か ら 3 ～ 4 日 漬 け 込 む 。

⑧
、 。水 も ど し 水 を 入 れ た ポ リ 容 器 に 取 り 出 し て 3 0 分 ～ 1 時 間 流 水 に つ け て 置 く

⑨
整 形 ( 1 ) タ コ 糸 で の 固 定

タ コ 糸 の 端 を 尾 根 に 固 定 し 、 脚 切 断 部 も 同 じ 位 置 で 固 定 す る 。
そ の 糸 を 背 翼 を 胴 に 密 着 さ せ た 上 に 回 し 、 頚 皮 を 背 部 に 折 っ た
上 を 2 回 、 次 に 背 翼 の 上 か ら 尾 根 へ と 締 め 固 定 す る 。 腹 部 、 胸 部
に は 、 糸 が 通 ら な い 形 と な る 。 頚 皮 の 長 い も の は 、 糸 か ら 1 c m 位
で 切 り と る （ 別 図 の と お り 。）

( 2 ) 吊 り ひ も の 装 着
荷 造 り 用 麻 ひ も で 、 吊 り 下 げ が で き る よ う に 装 着 す る （ 別 図 の
と お り 。）

⑩
ボ イ ル 7 5 ℃ の 湯 で 3 時 間 程 度 ボ イ ル す る 。

( 注 ) 鶏 が 湯 か ら で な い よ う に す る 。

⑪
く ん 煙 く ん 煙 室 に 鶏 体 が 密 着 し な い よ う に 吊 し 、 5 0 ～ 6 0 ℃ で 表 面 を 充 分 乾

燥 さ せ る 。 桜 の 木 等 の 広 葉 樹 で く ん 煙 し 、 キ ツ ネ 色 か や や 濃 い め に
な っ た ら 火 を 消 す 。

⑫
仕 上 げ く ん 製 を 取 り 出 し タ コ 糸 を 除 き 、 着 色 セ ロ ハ ン （ 市 販 ） に 巻 き 、 リ

ボ ン を 付 け て で き あ が り 。


