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し
て
い
る
。

〝
渦
巻
処
理
〟と
い
う
特
許
技
術

彼
ら
は
独
自
に
編
み
出
し
た
特
殊
な
加
工
方
法
を
魚
種
に

よ
っ
て
巧
み
に
使
い
分
け
て
い
る
。
今
回
は
桂
社
長
が
編
み

出
し
た
〝
渦
巻
処
理
〟
と
い
う
新
技
術
を
ご
紹
介
し
よ
う
。

今
の
一
般
的
な
活
け
締
め
で
は
脳
締
め
し
た
後
に
、
魚
の

脳
か
ら
背
骨
の
上
を
尻
尾
ま
で
通
る
神
経
に
金
属
の
ワ
イ
ヤ

ー
を
通
し
て
こ
れ
を
壊
す
〝
神
経
締
め
〟
が
主
流
だ
が
、
脳

や
神
経
を
壊
し
て
も
こ
れ
が
体
内
に
残
る
限
り
そ
の
影
響
が

あ
り
痙
攣
を
も
た
ら
す
。
こ
れ
に
よ
っ
て
旨
み
の
も
と
と
な

る
Ａ
Ｔ
Ｐ
が
減
少
す
る
の
だ
。

〝
渦
巻
処
理
〟
と
は
、
新
た
な
活
け
締
め
の
技
術
と
し
て
桂

社
長
が
考
え
た
特
許
技
術
で
、
脳
締
め
で
魚
を
脳
死
状
態
に

し
た
後
、
脳
と
神
経
を
吸
い
取
っ
て
除
去
し
て
し
ま
う
方
法

だ
。
脳
と
神
経
を
体
内
か
ら
取
り
除
く
こ
と
で
痙
攣
を
抑
え

る
こ
と
が
で
き
る
。
こ
れ
に
よ
っ
て
鮮
度
を
保
ち
、
旨
み
を

最
大
限
に
引
き
出
す
こ
と
が
で
き
る
。

今
回
は
桂
社
長
に
ヒ
ラ
メ
の
〝
渦
巻
処
理
〟
を
見
せ
て
い

た
だ
い
た
の
で
ご
覧
い
た
だ
き
た
い
。

今
回
の
商
品
で
は
、「
ヒ
ラ
メ
」
と

「
カ
ジ
キ
」
が
〝
渦
巻
処
理
〟
さ
れ

て
お
り
、
特
に
船
上
で
処
理
さ
れ
た

「
カ
ジ
キ
」の
旨
み
は
際
立
っ
て
い
た
。

〝
旬
〟〝
目
利
き
〟〝
技
術
〟の
三
位
一
体
で
挑
戦

今
回
は
地
元
の
お
店
に
ご
協
力
い
た
だ
い
て
、
桂
チ
ー
ム

が
開
発
し
た
商
品
の
試
食
会
が
開
か
れ
た
。
会
の
冒
頭
か
ら

豪
華
な
刺
身
の
盛
り
合
わ
せ
が
出
さ
れ
た
。

写
真
右
上
か
ら
「
サ
ワ
ラ
」、
そ
の
下
が
「
カ
ジ
キ
」、
中

央
上
に
「
お
刺
身
伊
勢
海
老
」、
そ
の
下
に
「
お
刺
身
う
ち

わ
海
老
」、
左
上
に
「
ヒ
ラ
メ
」、
そ
し
て
、
そ
の
下
が
「
タ

チ
ウ
オ
」
で
あ
る
。

出
さ
れ
た
ボ
リ
ュ
ー
ム
も
さ
る
こ
と
な
が
ら
、
色
と
い
い

艶
と
い
い
、
そ
れ
ぞ
れ
の
海
老
、
魚
の
存
在
感
に
思
わ
ず
惹

き
つ
け
ら
れ
た
。
脂
の
の
っ
た
濃
厚
な
旨
み
や
、
し
な
や
か

な
歯
ご
た
え
が
食
べ
る
前
か
ら
伝
わ
っ
て
く
る
。

地
方
取
材
用
の
簡
易
な
ラ
イ
ト
１
灯
で
撮
影
し
た
た
め
、

そ
の
臨
場
感
を
十
分
お
伝
え
で
き
な
い
の
が
と
て
も
残
念
だ
。

「
サ
ワ
ラ
」
の
刺
身
は
脂
が
の
っ
て
い
て
上
品
な
甘
み
が
た

ま
ら
な
い
。「
カ
ジ
キ
」
も
脂
が
の
っ
て
、
ま
る
で
マ
グ
ロ

の
刺
身
の
よ
う
だ
。

「
お
刺
身
伊
勢
海
老
」
と
「
お
刺
身
う
ち
わ
海
老
」
は
想
像

通
り
、
独
特
の
食
感
と
旨
み
で
期
待
に
応
え
て
く
れ
た
。
薄

造
り
さ
れ
た
「
ヒ
ラ
メ
」
は
コ
リ
コ
リ
し
た
身
と
淡
白
な
白

身
の
お
い
し
さ
を
楽
し
ま
せ
、
そ
し
て
炙
っ
た
「
タ
チ
ウ

オ
」
は
香
り
が
立
ち
、
甘
み
が
増
し
て
お
い
し
い
。
い
ず
れ

も
鮮
度
の
よ
さ
が
分
か
る
お
い
し
さ
だ
。

黙
っ
て
出
さ
れ
る
と
こ
れ
ら
が
冷
凍
商
品
だ
と
分
か
ら
な

い
。
料
理
し
て
い
た
だ
い
た
お
店
の
ご
主
人
も
地
の
魚
は
よ

く
ご
存
じ
だ
が
、
持
ち
込
ま
れ
た
商
品
の
品
質
の
高
さ
に
は

感
心
し
て
い
た
。

こ
の
品
質
は
ど
の
よ
う
に
し
て
つ
く
り
出
さ
れ
る
の
か
。

そ
れ
は
〝
旬
〟
を
見
極
め
、
そ
の
品
質
を
〝
目
利
き
〟
し
、

今
ま
で
に
な
い
最
高
の
〝
技
術
〟
で
加
工
す
る
。
彼
ら
は
こ

の
３
つ
の
要
素
を
常
に
磨
き
、
最
高
の
付
加
価
値
を
生
み
出

惹
き
つ
け
ら
れ
る
。

も
は
や
鮮
魚
と
冷
凍
魚
の
差
は
見
分
け
る
こ
と
が
難
し
い
。

そ
れ
ほ
ど
ま
で
に
加
工
技
術
は
進
化
し
た
。
旬
の
魚
を

吟
味
し
適
切
に
加
工
さ
れ
た
も
の
は
鮮
魚
を
凌
駕
す
る
。

ヒラメの〝渦巻処理〟
※ヒラメは動画撮影用のもの。

商品には５キロ～８キロの寒ヒラメを使う。
ヒラメの〝渦巻処理〟の

動画へ

●料理製作：「食と和みの小坂」 小坂　良太 さん


