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と
い
う
の
も
、
こ
れ
だ
け
技
術
が
進
歩
し
て

も
よ
う
か
ん
作
り
は
手
間
が
か
か
る
か
ら
。
同

社
も
多
く
の
工
程
を
機
械
化
し
て
い
ま
す
が
、

小
豆
の
性
質
上
、
炊
く
工
程
と
あ
ん
を
練
る
工

程
は
効
率
化
が
難
し
く
、
ど
う
し
て
も
時
間
が

か
か
る
そ
う
で
す
。

「
小
豆
は
非
常
に
硬
く
て
火
が
通
り
に
く
い
の
で
、

し
っ
か
り
炊
き
上
げ
る
に
は
大
量
の
水
と
強
い
火
力

が
必
要
で
す
」
と
説
明
す
る
の
は
、
製
造
担
当
の

鳥と

ば羽
陽よ
う
す
け介

さ
ん
。「
ま
た
、
あ
ん
を
練
る
の
に
時
間

が
か
か
る
の
は
、
離
水
（
あ
ん
か
ら
水
分
が
分
離
す

る
現
象
）
を
防
ぐ
た
め
。
加
熱
し
な
が
ら
満
遍
な

く
混
ぜ
合
わ
せ
る
こ
と
で
、
生
あ
ん
と
砂
糖
を
し
っ

か
り
結
合
さ
せ
る
の
が
大
事
で
す
。
か
と
い
っ
て
練

り
過
ぎ
る
と
風
味
が
落
ち
て
し
ま
う
の
で
、
熱
の
通

り
具
合
を
見
極
め
る
の
に
神
経
を
使
い
ま
す
」

衛
生
管
理
や
機
械
の
メ
ン
テ
ナ
ン
ス
も
徹

底
。「
安
心
し
て
食
べ
て
い
た
だ
け
る
も
の
を

提
供
す
る
こ
と
が
大
前
提
。
そ
こ
を
ク
リ
ア
し

た
上
で
、
お
い
し
さ
を
目
指
し
て
い
ま
す
」

思
っ
た
以
上
に
反
響
が
あ
り
び
っ
く
り
し
て
い

る
と
い
う
渡
邊
さ
ん
は
、「
塩
よ
う
か
ん
は
夏
に

売
れ
る
イ
メ
ー
ジ
が
あ
り
ま
し
た
が
、
冬
も
た
く

さ
ん
食
べ
て
い
た
だ
き
う
れ
し
い
で
す
。
姉
が
山

登
り
に
行
っ
た
と
き
も
、
友
人
が
よ
う
か
ん
を

持
っ
て
き
た
と
聞
き
ま
し
た
。
こ
の
商
品
を
き
っ

か
け
に
、
も
っ
と
多
く
の
人
に
和
菓
子
の
お
い
し

さ
を
知
っ
て
も
ら
え
れ
ば
」と
期
待
を
寄
せ
ま
す
。

普
段
の
お
や
つ
と
し
て
、
手
軽
に
エ
ネ
ル

ギ
ー
補
給
で
き
る
携
行
食
と
し
て
、
丁
寧
に
作

ら
れ
た
日
本
の
味
を
い
か
が
で
す
か
？

時
間
を
か
け
て
水
分
を
飛
ば
す

沈殿した成分を圧搾機にかけ水分を抜くと、砂糖を加える前の「生あん」
が完成（写真E）。釜に砂糖・生あん・寒天液・塩を順に入れながら加熱・
混合し、60分以上かけて滑らかに練り上げます（F）。

脱水・あん練り

小豆を計量・洗浄して水と一緒に
釜に入れ、約30分炊きます（前
炊き・写真A）。渋みやえぐみが
皮から溶け出した湯を捨て、新た
な水で再度約60分炊きます（本
炊き・B）。小豆にしっかり熱を
通し、ふっくらと炊き上げます。

前炊き・
本炊き

炊き上がった小豆を細かく砕きながら中身と皮を分け、高速で回転する目の細かい
ふるいにかけて中身だけを取り出します（写真C）。皮が取り除かれた小豆を水と
一緒に水槽に投入（D）。水にさらして30分ほど置くと生あんのもとになる組織が
沈殿するので、不純物が混ざった上澄みを除きます。このさらし工程をもう一度行
い、しっかり不純物を取り除くことで、あんの風味と滑らかさが決まります。

ふるい・さらし

充
じゅうてん

填・包装・
検品・箱詰め

ちょうど良いタイミングまで練
り上げたようかんを個包装に充
填し（写真G）、冷却トンネルと
金属検出機を通した後、10個
ずつトレーに並べ、包装します

（H）。包装直後はまだ温かく軟ら
かいのですが、自然に冷えて固
まります。再び金属検出機と重
量チェッカーを通し、検品しな
がら箱詰めして出荷します。

A

B

C D

E F

G

H

北海道産小豆の
ひとくち塩ようかん

ができるまで
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 北海道産小豆の
ひとくち塩ようかん

今回ご紹介した
商品はこちら！

宅配：
5月3回に取り扱う予定です

 べにはるかの
ひとくちようかん

 沖縄県産黒糖を使った
ひとくちわらびもち

こちらも
人気！

おすすめ！
コープの
商品
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北
海
道
産
小あ

ず
き豆
の
ひ
と
く
ち
塩
よ
う
か
ん

左から、米屋株式会社 研究開発部
渡邊謙太さん、製造部　鳥羽陽介さん

い
た
だ
け
る
商
品
を
目
指
し
ま
し
た
」
と
話
し
ま

す
。
小
豆
の
風
味
を
残
し
、
甘
み
と
塩
気
の
バ

ラ
ン
ス
を
取
る
。
食
品
添
加
物
を
使
わ
ず
に
実

現
す
る
の
は
大
変
で
す
が
、「
長
年
の
よ
う
か
ん

作
り
で
先
輩
方
が
試
行
錯
誤
を
重
ね
て
た
ど
り

着
い
た
配
合
比
率
な
ど
が
あ
り
、
そ
れ
を
ベ
ー

ス
に
作
っ
て
い
る
の
で
難
し
く
は
あ
り
ま
せ
ん
」

と
笑
い
ま
す
。
開
発
担
当
と
し
て
、
安
心
し
て

食
べ
て
も
ら
え
る
厳
選
し
た
国
産
原
料
と
お
い

し
さ
に
加
え
、
製
造
ラ
イ
ン
に
お
け
る
作
業
の

し
や
す
さ
も
大
事
に
し
て
い
る
と
い
い
ま
す
。

ほ
ん
の
り
と
し
た
小
豆
の
風
味
と
程
よ
い
塩

気
、
滑
ら
か
な
食
感
が
後
引
く
お
い
し
さ
の

「
C
O
･
O
P
北
海
道
産
小
豆
の
ひ
と
く
ち
塩
よ

う
か
ん
」。手
を
汚
さ
ず
に
食
べ
ら
れ
る
ス
テ
ィ
ッ

ク
タ
イ
プ
で
、
必
要
な
だ
け
バ
ッ
グ
に
入
れ
て
持

ち
歩
く
こ
と
が
で
き
、
登
山
や
仕
事
の
合
間
な
ど

に
気
軽
に
食
べ
ら
れ
る
、
と
2
0
2
2
年
3
月

の
発
売
以
降
、
大
人
気
で
す
。

製
造
し
て
い
る
の
は
明
治
32
年
創
業
の
和
菓

子
メ
ー
カ
ー
で
、
よ
う
か
ん
作
り
に
定
評
の
あ
る

米よ
ね
や屋

株
式
会
社
（
千
葉
県
成
田
市
）。
開
発
担
当

の
渡わ
た
な
べ邊

謙け
ん
た太

さ
ん
は
「
こ
の
商
品
の
主
な
原
材
料

は
、
北
海
道
産
の
小
豆
、
北
海
道
産
て
ん
さ
い
か

ら
作
っ
た
砂
糖
、
伊
豆
大
島
近
海
の
海
水
か
ら

作
っ
た
塩
と
、
い
た
っ
て
シ
ン
プ
ル
。
本
当
に
必

要
な
原
料
だ
け
を
使
い
、
小
豆
の
風
味
を
感
じ
て

本
当
に
必
要
な

原
材
料
だ
け
で
作
る

昔
は
切
り
分
け
て
食
べ
る
の
が
当
た
り
前
だ
っ
た
よ
う
か
ん
も
、

最
近
は
個
包
装
タ
イ
プ
が
人
気
。

シ
ン
プ
ル
な
が
ら
難
し
い
よ
う
か
ん
作
り
に
、

伝
統
の
技
が
光
っ
て
い
ま
す
。

小
豆
の
風
味
を
感
じ
ら
れ
る

小
豆
の
風
味
を
感
じ
ら
れ
る

シ
ン
プ
ル

シ
ン
プ
ル
なな
素
材
素
材
にに
こ
だ
わ
り
ま
し
た

こ
だ
わ
り
ま
し
た

成田山の表参道で創業し 120 年あまり、
おいしいようかんを作り続けています！

切りやすい切りやすい
パッケージとパッケージと
ひとくちサイズでひとくちサイズで
食べやすい食べやすい

2P　にいがた


