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ブ
ラ
ン
ド
素
材
を
料
理
の
工
夫
で
生
か
し
き
る

　
「
稲
取
の
金
目
鯛

は『
地
金
目
』と
呼

ば
れ
る
ブ
ラ
ン
ド
魚

で
す
。鮮
度
は
も
ち
ろ

ん
、脂
の
ノ
リ
や
身
の
厚
さ
が
他
の
産
地

と
は
一
見
し
て
違
い
ま
す
」。

　

誰
も
が
認
め
る
素
材
を
生
か
す
の
は

料
理
人
の
技
と
工
夫
。煮
付
は
、身
が
締

ま
り
す
ぎ
な
い
よ
う
砂
糖
を
抑
え
、野
菜

の
甘
み
を
引
き
出
し
て
、水
あ
め
で
照
り

を
出
す
。天
草
か
ら
そ
の
ま
ま
作
っ
た
風

味
満
点
の
と
こ
ろ
て
ん
に
、黒
蜜
や
ミ
カ

ン
ジ
ャ
ム
を
か
け
た
人
気
の
デ
ザ
ー
ト
も
、

同
店
の
オ
リ
ジ
ナ
ル
だ
。

　
「
遠
方
か
ら
来
店
さ
れ
る
お
客
様
に
、

いつ
で
も
最
高
の
料
理
を
お
出
し
す
る
。

そ
れ
が
観
光
地
で
暖
簾
を
守
る
唯
一の

道
」と
、食
材
に
厳
し
い
目
を
光
ら
せ
る
。

　

寒
さ
に
向
か
い
、

脂
が
乗
る
地
金
目

の
煮
付
。１
キ　
　
ロ

を
超

え
る
と
び
き
り
の
素

材
に
、秘
伝
の
煮
汁

の
味
が
し
み
込
む
。
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