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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
お
伝
え
す
る 

本
連
載
、第
3
回
目
は
み
や
ざ
き
地
頭
鶏
を
ご
紹
介
し
た
い
。

伝
統
的
な
家
庭
料
理
で

地
鶏
の
美
味
し
さ
を
楽
し
む

宮
崎
県 
み
や
ざ
き
地
頭
鶏

美
味
し
い
地
鶏
を
求
め
て  

第
3
回

ラ・
キ
ュ
イ
ジ
ー
ヌ・
ド・
カ
ワ
ム
ラ

河
村
健
志

Text: Keiji Matsumoto　Photo: Shuji Nitta

　

今
回
ご
紹
介
す
る
み
や
ざ
き
地じ

と
っ
こ

頭
鶏
の
ル
ー
ツ
は
、

江
戸
時
代
ま
で
遡
る
。
そ
の
美
味
し
さ
か
ら
、
薩
摩
藩

の
地
頭
職
に
献
上
さ
れ
て
い
た
こ
と
か
ら
そ
の
名
が
付

い
た
と
い
わ
れ
る
。
昭
和
18
年
に
天
然
記
念
物
に
指
定

さ
れ
る
が
、
そ
の
後
、
研
究
と
交
配
が
重
ね
ら
れ
、
現

在
の
「
み
や
ざ
き
地
頭
鶏
」
が
誕
生
し
た
。
厳
し
い
生
産

条
件
の
た
め
生
産
数
は
極
め
て
少
な
い
が
、
河
村
シ
ェ

フ
は
そ
の
肉
質
の
柔
ら
か
さ
と
う
ま
味
に
、
ぞ
っ
こ
ん

惚
れ
込
ん
だ
と
い
う
。

「
鶏
肉
は
鴨
肉
や
鳩
肉
と
違
っ
て
ポ
ピ
ュ
ラ
ー
な
素
材
な

の
で
、
調
理
法
も
そ
れ
に
合
わ
せ
る
の
が
一
番
。
今
回

は
マ
ス
タ
ー
ド
を
使
っ
た
フ
ラ
ン
ス
の
家
庭
料
理 

�悪
魔

風
"
を
、
レ
ス
ト
ラ
ン
メ
ニ
ュ
ー
に
昇
華
さ
せ
ま
し
た
」

　

ま
ず
丸
鶏
を
捌
き
、
も
も
肉
の
皮
と
身
の
間
に
タ
イ

ム
を
挟
み
、
塩
胡
椒
を
振
る
。
フ
ラ
イ
パ
ン
に
移
し
鶏

の
脂
だ
け
で
皮
目
か
ら
焼
く
。「
も
も
肉
は
熱
を
加
え
る

と
収
縮
し
や
す
い
の
で
、
骨
付
き
の
ま
ま
焼
き
ま
す
」。

キ
ツ
ネ
色
に
焼
け
た
ら
マ
ス
タ
ー
ド
を
塗
り
、
細
挽
き

の
パ
ン
粉
を
付
け
、
2
0
0
℃
の
オ
ー
ブ
ン
で
15
分
加
熱
。

ソ
ー
ス
は
フ
ォ
ン
・
ド
・
ヴ
ォ
ラ
イ
ユ
に
シ
ェ
リ
ー
ビ
ネ

ガ
ー
を
足
し
て
煮
詰
め
、
生
ク
リ
ー
ム
と
ス
パ
イ
ス
を

加
え
て
仕
上
げ
た
。
盛
り
付
け
、
ラ
タ
ト
ゥ
イ
ユ
で
彩

り
を
加
え
れ
ば
完
成
だ
。
口
の
中
に
広
が
る
ス
パ
イ
ス

の
複
雑
な
香
味
と
、
も
も
肉
か
ら
溢
れ
出
す
脂
の
う
ま

味
の
相
性
が
絶
妙
。

「
も
と
も
と
肉
が
持
つ
味
わ
い
が
と
て
も
濃
い
の
で
、
多

少
強
め
の
ソ
ー
ス
を
合
わ
せ
て
も
負
け
な
い
。
合
わ
せ

る
ワ
イ
ン
の
選
択
肢
も
広
が
り
ま
す
」

　

も
う
一
品
の
コ
ッ
ク
・
オ
・
ヴ
ァ
ン
は
、
も
も
肉
を
赤

ワ
イ
ン
、
香
味
野
菜
と
共
に
2
時
間
ほ
ど
煮
込
ん
だ
料

理
だ
。
も
も
肉
を
引
き
上
げ
た
後
更
に
煮
詰
め
、
煮
汁

に
う
ま
味
と
コ
ラ
ー
ゲ
ン
を
し
っ
か
り
閉
じ
込
め
た
濃

厚
な
ソ
ー
ス
に
仕
上
げ
る
。
フ
ォ
ー
ク
だ
け
で
ほ
ぐ
れ

る
ほ
ど
柔
ら
か
な
肉
に
ソ
ー
ス
を
纏
わ
せ
て
頬
張
れ
ば
、

空
い
た
ほ
う
の
手
が
思
わ
ず
ワ
イ
ン
に
伸
び
て
し
ま
う

ひ
と
皿
だ
。

La Cuisine de KAWAMURA

福岡県福岡市中央区高砂1-22-2 アーク七番館2F
TEL: 092-210-4673
18:00～22:30
日休

河村健志

1979年、山口県生まれ。調理師専門学校卒業後、福岡市のイタリア
料理「ナヴィリオ」で酒井裕伸氏に師事。その後、久留米市のフラン
ス料理店「香炉」で久木原竜介氏に師事。2007年に「Grillかわむら」
を開業。2017年に店名を「La Cuisine de KAWAMURA」に改め
現在に至る。
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1.2.焼いた地頭鶏のもも肉に細
挽きのパン粉を付け、オーブン
へ。じっくりと火を入れる。 
3.鶏から取ったうま味の濃い
フォンにシェリービネガーを加
え、ソースを作る。 4.生クリー
ム、スパイスを加えて煮詰めて
ゆく。 5.ラタトゥイユを敷き、
ソースを加える。

もも肉を赤ワインと香味野菜で2時間煮込んだ
「コック・オ・ヴァン」。
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宮
崎
県
の
指
定
認
定
農
場
の
み
で
飼
育
さ
れ
て

い
る
ブ
ラ
ン
ド
地
鶏
。も
と
も
と
九
州
南
部
で
古

く
か
ら
飼
育
さ
れ
て
き
た
地
頭
鶏
の
雄
と
ホ
ワ
イ

ト
プ
リ
マ
ス
ロ
ッ
ク
の
雌
を
掛
け
合
わ
せ
た
交
雑

種
第
一
世
代
の
雄
に
、九
州
ロ
ー
ド
の
雌
を
交
配

し
て
誕
生
し
た
。九
州
ロ
ー
ド
を
母
鶏
と
し
た
肉

用
鶏
は
こ
の
他「
熊
本
コ
ー
チ
ン
」「
天
草
大
王
」

「
豊
の
し
ゃ
も
」が
あ
る
。

　

極
め
て
厳
し
い
生
産
条
件
が
定
め
ら
れ
、広
大

な
土
地
に
平
飼
い
で
1
㎡
当
た
り
2
羽
以
下
、雄

は
1
2
0
日
、雌
は
1
5
0
日
か
け
て
育
て
ら
れ

る
。農
林
水
産
省
が
定
め
る
地
鶏
の
J
A
S
規
格

（
1
㎡
当
た
り
10
羽
以
下
、
80
日
以
上
飼
育
）と
比

べ
か
な
り
ゆ
と
り
の
あ
る
環
境
で
育
つ
み
や
ざ
き

地
頭
鶏
は
、ス
ト
レ
ス
な
く
健
康
的
な
内
臓
を
持

ち
、肉
質
は
弾
力
が
あ
り
、味
は
濃
く
、脂
に
は
強

い
コ
ク
が
あ
る
。

限
ら
れ
た
農
家
し
か

生
産
で
き
な
い

宮
崎
が
誇
る
ブ
ラ
ン
ド
地
鶏

【
問
い
合
わ
せ
先
】

一
般
社
団
法
人 

日
本
食
鳥
協
会
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1.「みやざき地頭鶏のディアブル風」。フランスではマスタードを効かせる、いわゆる"悪魔風"。伝統的な家庭
料理をあえてレストランメニューに昇華させた。コースメニューにも採用しているひと皿だ。 2.もも肉に塩
コショウを振る。 3.皮目から焼き目を付ける。 4.取り出してマスタードを塗る。
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