
ボ
イ
ル
⽑
ガ
ニ
の
解
凍
⽅
法

・
電

⼦
レ

ン
ジ

で
の

解
凍

、完
全

に
お

湯
に

つ
け

て
の

茹
で

直
し

は
、著

し
く

⾷
味

を
損

な
い

ま
す

の
で

お
控

え
く

だ
さ

い
。

・
解

凍
し

た
カ

ニ
の

再
凍

結
は

、品
質

が
低

下
す

る
た

め
お

控
え

く
だ

さ
い

。
・

解
凍

後
は

お
早

め
に

お
召

し
上

が
り

く
だ

さ
い

。(
⽬

安
︓

解
凍

後
1

⽇
以

内
)

表
⾯

に
つ

い
て

い
る

氷
が

厚
い

場
合

は
、カ

ニ
を

ビ
ニ

ー
ル

袋
に

⼊
れ

て
⽔

道
⽔

を
あ

て
て

、氷
の

膜
を

8
割

程
度

流
⽔

で
解

凍
し

ま
す

。
(カ

ニ
に
直
接
⽔
が
か
か
ら
な
い
よ
う
に
お
気
を
付
け
く
だ
さ
い
。)

氷
の

膜
が

薄
い

場
合

は
そ

の
ま

ま
で

⼤
丈

夫
で

す
。

乾
燥

を
防

ぐ
た

め
に

キ
ッ

チ
ン

ペ
ー

パ
ー

で
カ

ニ
を

包
み

、ビ
ニ

ー
ル

袋
に

⼊
れ

て
し

っ
か

り
と

結
び

ま
す

。
カ

ニ
味

噌
が

漏
れ

る
の

を
防

ぐ
た

め
に

、甲
羅
側
を
下
に
し
て

、深
さ

の
あ

る
器

や
ボ

ウ
ル

に
⼊

れ
ま

す
。

冷
蔵

庫
で

1
⽇

〜
1

⽇
半

程
解

凍
し

ま
す

。

⼤
き

め
の

鍋
に

、深
さ
が
2c
m
程

に
な

る
よ

う
に

⽔
を

⼊
れ

、塩
を

加
え

ま
す

。 
塩

分
濃

度
は

3%
程

度
(⽔

50
0m

lに
対
し
て
⼤
さ
じ
1)

が
⽬

安
で

す
。

塩
⽔

が
沸

い
た

ら
、冷

凍
状

態
の

⽑
ガ

ニ
を

甲
羅
側
を
下
に
し
て

⼊
れ

ま
す

。
カ

ニ
の

⾜
は

塩
⾟

く
な

り
や

す
い

の
で

、塩
⽔

が
⾜

に
か

か
る

よ
う

で
あ

れ
ば

、塩
⽔

を
減

ら
し

て
調

整
し

て
く

だ
さ

い
。

基
本
の
解
凍
「
冷
蔵
庫
で
⾃
然
解
凍
す
る
⽅
法
」

冷
蔵

庫
で

時
間

を
か

け
て

、低
温

で
ゆ

っ
く

り
と

解
凍

す
る

こ
と

で
旨

み
が

流
れ

出
す

こ
と

を
抑

え
、し

っ
と

り
と

仕
上

が
り

ま
す

。

美
味
し
く
お
召
し
上
が
り
い
た
だ
く
た
め
に

カ
ニ

の
サ

イ
ズ

や
ご

利
⽤

の
冷

蔵
庫

の
温

度
に

よ
り

、解
凍

時
間

は
前

後
す

る
こ

と
が

あ
り

ま
す

。
半
⽇
お
き
に
カ
ニ
の
状
態
を
確
認
し
、調
整
し
て
く
だ
さ
い
。

※
庫

内
の

温
度

が
チ

ル
ド

(1
〜

2℃
)の

場
合

は
、解

凍
に

2
⽇

程
か

か
る

場
合

が
あ

り
ま

す
。

準
備
す
る
も
の

・
キ

ッ
チ

ン
ペ

ー
パ

ー
・

ビ
ニ

ー
ル

袋
・

器
や

ボ
ウ

ル
  （

深
さ

の
あ

る
も

の
）

準
備
す
る
も
の

・
⼤

き
め

の
鍋

  (
カ

ニ
が

す
っ

ぽ
り

⼊
る

も
の

)
・

⽔
・

⾷
塩

カ
ニ
の
表
⾯
の
氷
の
膜
を
確
認
す
る

冷
蔵
庫
で
解
凍
す
る

カ
ニ
を
包
む

塩
⽔
を
作
る

カ
ニ
を
蒸
す

蒸蒸蒸むむ

し
て
解
凍
す
る
⽅
法

冷
凍

状
態

か
ら

20
分

で
解

凍
で

き
て

、初
め

て
で

も
失

敗
の

少
な

い
解

凍
⽅

法
で

す
。

⻑
時

間
待

た
ず

に
す

ぐ
⾷

べ
ら

れ
て

、熱
々

の
浜

茹
で

の
味

わ
い

を
楽

し
め

ま
す

の
で

、⼀
度

試
し

て
み

る
価

値
あ

り
で

す
。

短
時
間
で
解
凍
で
き
る

１ ２

オ
ス
ス
メ
︕

①① ②② ③③

鍋
に

蓋
を

し
て

、ぐ
ら

ぐ
ら

煮
⽴

た
な

い
程

度
の
弱
め
の
⽕
加
減

で
20

分
程

蒸
し

ま
す

。

カ
ニ
の
⼤
き
さ
に
よ
り

蒸
し
時
間
は
調
整
し
て
く
だ
さ
い
。

50
0g
以
下
︓
15
分

50
0g
以
上
︓
20
分

⽬
安

様
⼦
を
⾒
な
が
ら

解
凍
し
ま
し
ょ
う
︕

出
来
上
が
っ
た
塩
⽔
は
、⽕
に
か
け
て
沸
か
し
ま
す
。

※
⽕

加
減

が
強

す
ぎ

る
と

、塩
⽔

が
煮

詰
ま

っ
て

塩
⾟

く
な

る
の

で
ご

注
意

く
だ

さ
い

。

と
っ
て
も
熱
い
の
で

⽕
傷
に
ご
注
意
く
だ
さ
い
︕

※
ト
ン
グ
な
ど
を
使
う
と
便
利
で
す

完
成
︕

蒸
し

上
が

っ
た

⽑
ガ

ニ
は

、バ
ッ

ト
な

ど
に

取
り

出
し

粗
熱
を
と
っ
て

か
ら

お
召

し
上

が
り

く
だ

さ
い

。
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