
北
海
道
か
ら
沖
縄
ま
で
各
地
で
飼
育
さ
れ
て
い
る
地
鶏
。

そ
の
種
類
は
全
国
で
50
を
超
え
る
と
い
わ
れ
て
い
る
。

そ
れ
ぞ
れ
の
地
域
の
気
候
風
土
に
影
響
を
受
け
、

各
地
の
生
産
者
達
に
よ
っ
て
大
切
に
育
て
ら
れ
た

個
性
豊
か
な
地
鶏
を
、一
流
の
料
理
人
は
ど
う
使
っ
て
い
る
の
か
。

そ
の
魅
力
を
伝
え
る
本
連
載
、第
2
回
目
は 

比
内
地
鶏
を
ご
紹
介
し
た
い
。

濃
厚
な
う
ま
味
を
シ
ン
プ
ル
に
、

深
く
味
わ
う

秋
田
県
比
内
地
鶏

美
味
し
い
地
鶏
を
求
め
て  

第
2
回

ヴ
ィ
ノ・
ヒ
ラ
タ
　
仁に

ほ保
州く

に

ひ

ろ博

text: Kie Oku　photo: Hiroyuki Takeda

　

今
回
登
場
す
る
の
は
比
内
地
鶏
。
薩
摩
地
鶏
、
名
古
屋

コ
ー
チ
ン
と
並
ぶ
日
本
三
大
美
味
鶏
の
一
つ
で
あ
る
。
8
年

程
前
か
ら
比
内
地
鶏
を
使
っ
て
い
る
と
い
う
仁
保
シ
ェ
フ

は
そ
の
魅
力
を
「
何
よ
り
も
食
感
と
味
の
良
さ
」
だ
と
言
う
。

「
毎
冬
、
比
内
地
鶏
で
作
る
ガ
ラ
ン
テ
ィ
ー
ヌ
を
お
出
し

し
て
い
ま
す
。
今
回
は
そ
の
う
ま
味
を
さ
ら
に
シ
ン
プ
ル

に
感
じ
て
頂
け
る
よ
う
、
比
内
地
鶏
の
ブ
ロ
ー
ド
と
一
緒

に
地
鶏
肉
の
ミ
ン
チ
を
詰
め
た
ト
ル
テ
リ
ー
ニ
を
味
わ
う

ひ
と
皿
を
作
り
ま
し
た
。
ト
ル
テ
リ
ー
ニ
は
豚
や
牛
で
作

る
こ
と
が
多
い
の
で
す
が
、
味
わ
い
が
濃
厚
な
比
内
地
鶏

で
も
十
分
に
美
味
し
い
。
冬
の
定
番
料
理
で
す
ね
」

　

ま
ず
は
丸
鶏
を
さ
ば
き
、
ガ
ラ
と
肉
に
分
け
る
。
鍋

に
ガ
ラ
を
入
れ
て
水
を
張
り
火
に
か
け
、
あ
る
程
度
ア

ク
を
取
る
。
そ
こ
に
セ
ロ
リ
、
玉
ね
ぎ
、
生
ハ
ム
の
切

れ
端
を
入
れ
、
沸
騰
さ
せ
な
い
よ
う
丁
寧
に
ア
ク
を
取

り
な
が
ら
、
6
時
間
程
か
け
て
ブ
ロ
ー
ド
を
ひ
く
。
掃

除
し
た
肉
は
塩
コ
シ
ョ
ウ
を
し
て
皮
目
か
ら
軽
く
焼
き
、

ソ
フ
リ
ッ
ト
と
ブ
ロ
ー
ド
と
合
わ
せ
て
火
に
か
け
た
後
、

ミ
ン
チ
に
。
粗
熱
が
取
れ
た
ら
パ
ル
メ
ジ
ャ
ー
ノ
と
塩

コ
シ
ョ
ウ
、
繋
ぎ
に
全
卵
を
加
え
て
タ
ネ
が
完
成
。
こ

れ
を
ご
く
薄
く
伸
ば
し
た
生
地
で
包
み
、
茹
で
上
が
っ

た
ら
沸
か
し
て
軽
く
塩
を
し
た
ブ
ロ
ー
ド
に
入
れ
る
。

「
イ
メ
ー
ジ
は
ワ
ン
タ
ン
。
ツ
ル
ッ
と
さ
せ
た
い
の
で
、

生
地
は
パ
ス
タ
マ
シ
ー
ン
で
伸
ば
し
ま
す
。
材
料
は
強

力
粉
と
薄
力
粉
を
同
量
と
卵
だ
け
。
パ
ス
タ
に
し
て
茹

で
る
の
で
、
タ
ネ
の
塩
は
強
め
が
い
い
で
す
」

　

潔
い
ほ
ど
シ
ン
プ
ル
な
料
理
だ
が
、
ひ
と
口
頂
く
と

驚
く
ほ
ど
濃
厚
な
鶏
の
う
ま
味
に
驚
く
。
黄
金
色
に
輝

く
ス
ー
プ
も
然
り
で
、
そ
の
深
い
コ
ク
は
比
内
地
鶏
の

力
強
さ
が
あ
っ
て
こ
そ
出
せ
る
も
の
だ
ろ
う
。

　

ガ
ラ
ン
テ
ィ
ー
ヌ
は
、
ミ
ン
チ
に
し
た
モ
モ
肉
に
砂

肝
や
レ
バ
ー
、
食
感
の
ア
ク
セ
ン
ト
に
な
る
い
ぶ
り
が
っ

こ
を
加
え
た
タ
ネ
を
作
り
、
こ
れ
を
ム
ネ
肉
で
巻
き
65

度
の
湯
煎
に
1
時
間
30
分
か
け
て
火
を
入
れ
た
冷
菜
。
レ

バ
ー
の
う
ま
味
と
ス
モ
ー
キ
ー
な
い
ぶ
り
が
っ
こ
の
風
味
、

カ
リ
ッ
と
し
た
食
感
が
一
体
と
な
っ
た
ひ
と
皿
だ
。

Vino Hirata

東京都港区麻布十番2-13-10 
エンドウビル2F
TEL:03-3456-4744
18:00～22:00
日休

仁保州博

1974年、鳥取県生まれ。学生時代に訪れた
イタリアで料理に魅かれ、調理師専門学
校卒業後、都内のイタリア料理店で修行。
1998年「ヴィノ・ヒラタ」に入店し研鑽を
積み、2009年に料理長へ。2010年にオー
ナーシェフに就任。素材の可能性を引き
出す工夫と新たな食材を積極的に取り入
れ、個性豊かなイタリア料理を提供する。

1

2 3

4

1.煮込み始めの鍋。香味野菜と比内地鶏のガラを6時間
煮込んでゆく。 2.約1.8kgの雌の丸鶏を腹開きにし、部
位に分ける。 3.下味した肉は中～弱火で、皮目に火が
入る程度に焼く。 4.ソフリット、ブロードと合わせた肉
を中挽きのミンチに。ここに塩コショウ、バルメザン
チーズ、卵を加える。

「比内地鶏のガラン
ティーヌ」は肉だけ
でなくレバーや砂肝
も使用したひと皿。
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古
く
か
ら
秋
田
県
で
飼
育
さ
れ
て
き
た
比
内

鶏
。そ
の
味
の
良
さ
か
ら
、藩
政
時
代
に
は
年
貢
と

し
て
藩
主
に
献
上
さ
れ
て
い
た
と
言
う
歴
史
を
も

つ
。昭
和
17
年
に
国
の
天
然
記
念
物
に
指
定
さ
れ

た
こ
と
、ま
た
小
型
で
成
長
が
遅
く
飼
育
も
難
し

い
こ
と
か
ら
、そ
の
美
味
し
さ
を
変
え
ず
よ
り
早

く
成
長
す
る
よ
う
交
配
育
成
さ
れ
た
も
の
が
比
内

地
鶏
だ
。

　

比
内
鶏
の
雄
と
ロ
ー
ド
ア
イ
ラ
ン
ド
レ
ッ
ド
種

の
雌
で
生
ま
れ
た
鶏
だ
け
を
指
し
、飼
育
密
度
や

飼
料
内
容
に
も
厳
格
な
基
準
が
設
け
ら
れ
て
い

る
。28
日
齢
以
降
は
1
6
0
〜
1
8
0
日
か
け
て

平
飼
い
、ま
た
は
放
し
飼
い
で
育
て
ら
れ
、一
般
的

な
ブ
ロ
イ
ラ
ー
に
比
べ
、う
ま
味
成
分
で
あ
る
イ

ノ
シ
ン
酸
が
高
い
。肉
質
は
赤
み
が
強
く
、弾
力
の

あ
る
歯
ご
た
え
を
も
つ
の
が
特
徴
。

ス
ト
レ
ス
を
避
け

広
い
環
境
で
野
鶏
に
近
い
形
で

飼
育
さ
れ
る
美
味
鶏

【
問
い
合
わ
せ
先
】

一
般
社
団
法
人
日
本
食
鳥
協
会
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1.「比内地鶏のトルテリーニ・イン・ブロード」。コクのある澄んだスープと、ミンチにしても力強い味わいを
感じるトルテリーニを一緒に味わう。 2.生地でミンチを包む。 3.完成したブロード。 4.塩だけ加えたブ
ロードに茹で上げたトルテリーニを入れ沸かす。
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