
食感

身が柔らかい
82.5％

無回答
12.5％
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知
れ
ば
知
る
ほ
ど
食
べ
た
く
な
る

特集

　
黒
鯛
は
別
名
「
チ
ヌ
」
と
言
わ
れ
、
大
阪
湾
は
「
茅ち

ぬ渟
の
海
」
と
呼
ば
れ

る
ほ
ど
、
黒
鯛
が
多
く
と
れ
ま
す
。
ま
た
、
市
内
の
多
く
の
小
・
中
学
校
、

高
校
の
校
歌
に
「
茅
渟
」
と
い
う
言
葉
が
使
わ
れ
て
お
り
、
市
民
に
と
っ
て

身
近
な
魚
で
す
。

　
そ
ん
な
黒
鯛
を
た
く
さ
ん
の
人
々
に
食
べ
て
も
ら
え
る
よ
う
、
今
号
で
は

黒
鯛
の
魅
力
を
発
信
し
ま
す
。

問
合
　
農
林
水
産
課
農
林
水
産
振
興
担
当

072
・
423
・
９
４
８
８
　

072
・

430
・
２
２
７
２

今が
旬‼

安くて
おいしいで‼ まぁ一回食べてや‼

黒
鯛
を
熟
知
す
る
三
人
が
語
る
、
黒
鯛
の
魅
力

2月7日㈬～3月7日㈭

おいしかった
100％

味

身が固い
2.5％

その他
2.5％

臭みがある
5％

身が固い

臭みがある

風味が良い
80％

無回答
15％

風味

ず
ば
り
！

黒
鯛
は

美
味

　
昨
年
10
月
に
開
催
さ
れ
た
「
大
漁
！

親
子
ま
つ
り
」
で
、
黒
鯛
の
フ
ラ
イ
を

試
食
し
た
40
人
に
ア
ン
ケ
ー
ト
を
実
施

し
た
と
こ
ろ
、
全
員
が
「
お
い
し
か
っ

た
」
と
回
答
し
ま
し
た
。

黒
鯛
を

食
す

お
う
ち
で
簡
単
に
、
お
い
し
く

　
漁
師
や
料
理
人
の
皆
さ
ん
に
、
家
で
黒
鯛
を
「
簡
単
に
、
お
い
し
く
」

食
べ
る
お
す
す
め
の
方
法
を
教
え
て
も
ら
い
、
実
際
に
作
っ
て
食
べ
て
み

ま
し
た
。
こ
こ
で
は
例
と
し
て
、
刺
身
や
カ
ル
パ
ッ
チ
ョ
、
し
ゃ
ぶ
し
ゃ

ぶ
、
揚
げ
物
を
紹
介
し
ま
す
。

刺身に飽きたら、しゃぶしゃぶ！
旬の時期は脂が乗っていて
たまらなくおいしい

し
ゃ
ぶ
し
ゃ
ぶ

洋食レストラン＆ケーキ　P
プ テ ィ

etit B
ボ ワ

ois
春木旭町9－ 13
 072－ 493－ 3730

黒鯛と有頭海老のソテー アメリケーヌソース
（コース料理）

　黒鯛の切り身に
塩、こしょうをし、
小麦粉を全体にま
ぶし、バターで皮
目を香ばしく焼き、
甘海老の頭を砕い

て作ったソースを皿に敷いて黒鯛と海老のソ
テーを盛り付けた料理です。

中国料理 匠工房　貴
き き

希
小松里町 2512　岸和田グランドホール2階
 072－ 468－ 7719

岸和田黒鯛の四川風ピリ辛土鍋煮込み
（コース料理）

　季節の食材を取
り入れて作りまし
た。岸和田の新鮮
な黒鯛を使用した
四川風のピリ辛土
鍋煮込みを召し上

がっていただき、体の内側から温まってくだ
さい。

旬彩食堂　三
さんつぶ

粒に種
たね

山直中町 511－1
 072－ 425－ 2984

三種御膳：黒鯛の幽
ゆうあん

庵焼き
（井坂酒造『三輪福』吟醸酒粕使用）

　井坂酒造場の名
酒『三輪福』の吟
醸酒のみの酒粕を
使用して作られた
粕床に、旨味の強
い黒鯛を漬け込み、

ふっくら焼き上げました。そこに玉ねぎと山
椒で作った特製甘だれを合わせました。

黒鯛のハーブフリット

B
ビ ス ト ロ

istro O
オ ゼ

ser m
ミ ニ ョ ン

ignon
下松町1丁目15－3　ステイブル・コート103
 072－ 479－ 8155

　南フランスのプ
ロヴァンス地方を
思わせるたっぷり
のハーブでマリネ
し、そのままサク
ッとフリットに。

何もつけずにそのままでもタルタルソースで
もおいしくお召し上がりいただけます。

自家製タルタルソースとバルサミコソースを添えて
岸和田産黒鯛を使ったグラタン包みのフライ

レストラン日
にっぽん

本
上野町西 11－1
 072－ 437－ 2801

　自家製グラタン
を包み込み、パン
粉をつけ、フライ
パンでしっかりと
焼き上げています。
当店自慢の特製タ

ルタルソースやバルサミコソースで味の変化
をお楽しみいただけます。

メニュー提供期間

　「“黒鯛”を地域が誇る魚へ変貌
させたい」との想

お も

いから、関係者
が一丸となって、既成概念を覆す
多種多様な黒鯛料理を提供する「岸
和田黒鯛フェア」を開催します。
　市内の飲食店が、趣向を凝らし
た黒鯛メニューを考案しました。
　詳しくは各飲食店にお問い合わ
せください。

安
く
て
お
い
し
い
！
こ
れ
に
尽
き
る
！

　
黒
鯛
は
知
ら
れ
て
い
な
い
だ
け
で
、
本
当
に

お
い
し
い
ん
で
す
。
最
近
、
黒
鯛
の
漁
獲
量
が

増
え
て
い
る
の
に
、『
臭
い
、
お
い
し
く
な
い
』

と
い
う
先
入
観
が
あ
り
、
売
れ
行
き
が
悪
い
。

し
か
し
、
今
や
大
阪
湾
の
水
質
は
改
善
さ
れ
て

い
る
の
で
、
臭
い
も
気
に
な
り
ま
せ
ん
。

　
黒
鯛
に
対
す
る
既
成
概
念
を
覆
す
に
は
「
ま

ず
は
食
べ
て
も
ら
う
こ
と
」
が
大
切
で
す
。
10

月
〜
３
月
が
黒
鯛
の
旬
の
時
期
で
、
プ
リ
プ
リ

し
て
て
脂
の
乗
り
が
よ
く
、
真
鯛
と
変
わ
ら
な

い
お
い
し
さ
で
す
。
そ
の
上
、
真
鯛
と
比
較
す

る
と
、
半
値
以
下
で
売
ら
れ
て
い
ま
す
。
高
い

魚
が
お
い
し
い
と
思
わ
れ
て
い
ま
す
が
、
そ
ん

な
こ
と
あ
り
ま
せ
ん
。
一
度
食
べ
て
み
て
く
だ

さ
い
！
カ
ル
パ
ッ
チ
ョ
や
刺
身
が
手
軽
に
味

わ
え
て
お
す
す
め
で
す
。
安
く
て
お
い
し
く
食

べ
ら
れ
る
魚
な
ん
て
最
高
じ
ゃ
な
い
で
す
か
！

岸
和
田
市
漁
業
協
同
組
合
　
音
揃
政
啓
さ
ん

騙
さ
れ
た
と
思
っ
て
食
べ
て
み
て
！

　
黒
鯛
の
魅
力
は
、
お
い
し
く
て
使
い
道
が
い

ろ
い
ろ
あ
る
こ
と
。
ま
た
、
こ
ん
な
に
魚
が
値

上
が
り
し
て
い
る
時
代
に
、
リ
ー
ズ
ナ
ブ
ル
な

価
格
で
手
に
入
る
ん
で
す
。
旬
の
時
期
だ
と
、

た
く
さ
ん
市
場
に
出
回
っ
て
い
ま
す
。

　
た
だ
、
や
っ
ぱ
り
加
工
し
て
い
な
い
と
売
れ

な
い
の
で
、
気
軽
に
手
に
取
っ
て
も
ら
え
る
よ

う
に
加
工
し
た
状
態
で
お
店
に
出
し
て
い
ま

す
。
三
枚
お
ろ
し
、
刺
身
に
し
た
黒
鯛
も
購
入

で
き
ま
す
。
安
い
の
で
、
た
く
さ
ん
の
量
を
食

べ
ら
れ
る
か
ら
、
刺
身
を
海
鮮
丼
に
し
て
食
べ

る
の
が
簡
単
で
お
す
す
め
！
煮
付
け
で
も
、
塩

焼
き
で
も
お
い
し
い
と
思
い
ま
す
。

　
昔
の
『
黒
鯛
＝
臭
い
』
と
い
う
イ
メ
ー
ジ
だ

け
で
食
べ
て
い
な
い
人
は
多
い
ん
じ
ゃ
な
い
か

な
。
騙
さ
れ
た
と
思
っ
て
一
度
食
べ
て
み
て
く

だ
さ
い
。

岸
和
田
鮮
魚
商
業
組
合
　
小
野
林
裕
さ
ん

旬
の
時
期
の
黒
鯛
は
、
真
鯛
に
勝
る
！

　
オ
ー
プ
ン
当
初
か
ら
黒
鯛
を
仕
入
れ
て
い
ま

す
。
最
初
は
魚
料
理
を
提
供
す
る
つ
も
り
は
あ

り
ま
せ
ん
で
し
た
。
処
理
、
臭
い
な
ど
の
問
題

で
魚
料
理
は
手
が
出
し
に
く
い
ん
で
す
。
し
か

し
、
お
客
様
の
「
魚
料
理
が
食
べ
た
い
」
と
い

う
要
望
が
き
っ
か
け
で
黒
鯛
を
仕
入
れ
る
事
に

な
り
ま
し
た
。
お
客
様
に
は
大
変
好
評
で
、『
黒

鯛
＝
臭
い
』
と
思
っ
て
い
る
お
客
様
も
食
べ
る

と「
お
い
し
い
」と
言
っ
て
く
れ
ま
す
。一
日
の

注
文
の
８
、９
割
が
魚
料
理
の
時
も
あ
り
ま
す
。

　
黒
鯛
の
魅
力
は
、
味
と
値
段
の
バ
ラ
ン
ス
が

良
い
と
こ
ろ
！
旬
の
時
期
だ
と
、
真
鯛
と
の
味

の
差
は
な
く
、
む
し
ろ
、
黒
鯛
の
方
が
お
い
し

い
と
言
わ
れ
る
こ
と
も
あ
り
ま
す
。
ま
た
、
弾

力
が
あ
る
か
ら
捌さ

ば

い
た
時
に
身
が
割
れ
に
く
い

の
で
、
処
理
し
や
す
い
。
一
般
家
庭
で
も
使
い

や
す
い
食
材
だ
と
思
い
ま
す
。

販売
鮮魚店

魚
うお き ん

金
堺町7－ 31
 072－422－ 2567

株式会社矢崎
宮本町5－ 4
 072－ 438－ 4377

イオンスタイル東岸和田
土生町2丁目 32－ 39
 072－430－ 5810

おとと（イオン和泉府中店1階）
和泉市肥子町2丁目2－ 1
 0725 － 43－ 9340

万博弁当第一弾に
岸和田市の食材と
して黒鯛と春菊が
選ばれました‼

プチ
情報

刺
身
、カ
ル
パ
ッ
チ
ョ

臭みはなく、歯ごたえがあっ
ておいしい

岸
和
田

岸
和
田

　
黒
鯛

　
黒
鯛

　
　
フ
ェ
ア

　
　
フ
ェ
ア

洋
食
レ
ス
ト
ラ
ン
＆
ケ
ー
キ
　P

プ

テ

ィ

etitB

ボ

ワ

ois

小
林
成
光
さ
ん

カルパッチョはシンプル
にオリーブオイルと塩、こ
しょうを和えただけでと
てもおいしかったです！

揚
げ
物

身はやわらかく、甘くて絶品

油を大量に使わずに
済むコートレット（パ
ン粉をつけて炒め焼
きする）がおすすめ

ぱさぱさぱさぱさ
しているしている

見た目が見た目が
良くない良くない

おいしいけどおいしいけど
癖がある癖がある

なかなかなかなか
買えない買えない

臭みがある臭みがある

釣りの対象釣りの対象
釣れると釣れると
残念なもの残念なもの

安い安い

おいしい甘い

しっかりした味
濃い味

ふんわりして
いて食べやすい

もっと宣伝
してほしい

あっさりしている
のでどんな料理
にも合うと思った

おいしくおいしく
ないかもないかも

身がしっかり
している感じ

（試食前のイメージ） （試食後の感想）試食した人の 声

調理が調理が
大変そう大変そう

イメージイメージ

チヌの
イメージの割に
臭みがなく
おいしかった


