
深
い
赤
が
印
象
的
で
す
ね

こ
の
「
カ
ラ
ビ
ネ
ー
ロ
」
ほ
ど
赤
色
を
強
く
訴
え
て
く
る

海
老
を
今
ま
で
に
見
た
こ
と
が
あ
り
ま
せ
ん
。
殻
は
生
の
状

態
で
も
赤
く
、
皮
の
よ
う
に
簡
単
に
殻
が
む
け
ま
す
。

「
カ
ラ
ビ
ネ
ー
ロ
」
は
今
回
初
め
て
使
い
ま
す
が
、
い
つ
も

は
オ
マ
ー
ル
を
使
う
私
ど
も
の
ス
ペ
シ
ャ
リ
テ
を
つ
く
っ
て

み
ま
し
た
。
桃
を
使
っ
た
初
夏
の
イ
メ
ー
ジ
の
一
品
で
す
。

「
カ
ラ
ビ
ネ
ー
ロ
」
の
殻
を
む
い
て
、
68
℃
の
ス
チ
コ
ン
で

約
８
分
間
ヴ
ァ
プ
ー
ル
し
た
後
、
塩
を
し
て
味
を
馴
染
ま
せ

ま
す
。「
カ
ラ
ビ
ネ
ー
ロ
」
は
生
よ
り
火
を
入
れ
る
と
身
に

弾
力
が
生
ま
れ
甘
さ
が
ぐ
っ
と
出
て
き
ま
す
。
特
に
低
温
で

ヴ
ァ
プ
ー
ル
す
る
と
水
分
が
抜
け
ず
、
ジ
ュ
ー
シ
ー
さ
を
保

っ
て
綺
麗
に
火
が
入
り
ま
し
た
。
発
色
が
と
て
も
よ
く
〝
赤

い
悪
魔
〟
と
呼
ば
れ
る
の
も
分
か
り
ま
す
。

こ
の
プ
リ
ッ
と
や
わ
ら
か
な
独
特
の
食
感
は
オ
マ
ー
ル
に

は
あ
り
ま
せ
ん
。

頭
は
素
揚
げ
し
て
食
べ
ら
れ
る
よ
う
に
し
て
、
桃
の
コ
ン

ポ
ー
ト
と
一
緒
に
飾
り
ま
す
。
コ
ン
ポ
ー
ト
に
し
た
桃
と
、

牛
乳
と
少
し
の
ヨ
ー
グ
ル
ト
を
ミ
キ
サ
ー
で
回
し
、
塩
と
レ

モ
ン
汁
で
味
を
調
え
て
ス
ー
プ
仕
立
て
に
し
ま
す
。
そ
こ
に

桃
を
コ
ン
ポ
ー
ト
し
た
時
の
煮
汁
を
沸
か
し
ベ
ル
ベ
ー
ヌ
を

加
え
て
香
り
づ
け
し
た
も
の
を
ゼ
リ
ー
に
し
て
添
え
ま
し
た
。

「
カ
ラ
ビ
ネ
ー
ロ
」
の
や
わ
ら
か
く
甘
み
の
強
い
身
と
、
桃

の
香
り
と
甘
さ
、
そ
し
て
ベ
ル
ベ
ー
ヌ
の
レ
モ
ン
の
清
々
し

い
香
り
が
合
わ
さ
っ
て
、
初
夏
に
ふ
さ
わ
し
い
一
皿
が
で
き

ま
し
た
。

“赤い悪魔”と
呼ばれる海老

素材のちから Face to Face
カラビネーロ 強

い
赤
色
、や
わ
ら
か
な
身
質
、そ
し
て
濃
厚
な
ミ
ソ
を
持
つ
大
型
の
海
老

“ラ・ロシェル”を開いた坂井宏行氏は常々、「料理は楽しむも
のであり、料理人自身も料理をつくることを楽しまないと、お
客様においしいと言っていただけるものはできないし、何より
自分が料理を続けることができなくなってしまう。だから、人
生を楽しんで料理をつくる、そんな料理人を目指しなさい。」
とスタッフに教えるそうだ。“ラ・ロシェル”で食事をされたお
客様の顔は、皆さんいつも笑顔でとても楽しそうだ。 総料理長　川島  孝 さん

ラ・ロシェル南青山
東京都港区南青山

「
カ
ラ
ビ
ネ
ー
ロ
」
は
、
伸
ば
す
と
35
セ
ン
チ
も
あ
る
大
型
の
海

老
で
、
火
を
入
れ
る
前
か
ら
深
い
紅
色
を
し
て
い
る
。
漁
獲
量

が
限
ら
れ
て
い
る
た
め
今
ま
で
広
く
知
ら
れ
て
い
な
か
っ
た
が
、

オ
マ
ー
ル
や
伊
勢
海
老
と
は
違
う
独
特
の
魅
力
を
持
っ
て
い
る
。

さ
て
、
こ
の
海
老
を
フ
レ
ン
チ
で
は
ど
う
使
う
の
だ
ろ
う
。
珍

し
い
海
老
の
登
場
に
お
客
様
は
き
っ
と
驚
く
に
違
い
な
い
。

「カラビネーロ」は35cmもある大型の海老で、生の状態でも深い紅色をしている

「カラビネーロ」は、ブラジル・リオデジャネイロ南東
の深海400～500mで漁獲される深い紅色をし
た海老で、スペインやブラジルでは馴染みのある
高級食材だ。自然な甘さと豊富な肉汁を持つ身
がおいしいことはもちろんだが、それ以上にミソが
素晴らしく、まさに“ミソを食べる海老”といえよう。
漁獲量が限られているため、水揚げのあるスペイ
ンやブラジルでは貴重な海老として人気が高い。

カラビネーロ

カラビネーロ

〒552-0001  大阪市港区波除6-5-5　TEL.06-6583-7521　sorimachi@nittoshoji.co.jp日東商事株式会社

こんな海老は知らなかった。「カラビネーロ」は、印象的な赤色をまとい、身はプリプリと甘く、
頭にはたっぷりとミソが詰まっている。“赤い悪魔”と呼ばれる海老がフレンチの皿を彩る。

カラビネーロと桃のスープ仕立て
ベルベーヌの香り

サイズ：6-8/kg（約35cm） 
　　　 9-10/kg（約30cm）
規　格：1.3～1.5kg 不定貫×12パック
原産国：ブラジル



大
型
の
海
老
素
材
と
し
て

フ
ラ
ン
ス
料
理
に
使
え
ま
す
ね

次
は
「
カ
ラ
ビ
ネ
ー
ロ
」
を
オ
ー
ブ
ン
で
焼
い
て
み
ま
し

た
。
ま
ず
、
頭
と
尾
を
残
し
て
身
の
部
分
の
殻
を
む
き
ま
す
。

む
い
た
殻
は
乾
燥
さ
せ
、
ミ
キ
サ
ー
で
回
し
て
パ
ウ
ダ
ー
に

し
ま
す
。
パ
ン
粉
、
バ
タ
ー
、
ア
ー
モ
ン
ド
パ
ウ
ダ
ー
、
そ

し
て
海
老
の
パ
ウ
ダ
ー
を
一
緒
に
入
れ
て
生
地
を
つ
く
り
冷

蔵
庫
で
冷
や
し
固
め
、
こ
れ
を
ス
ラ
イ
ス
カ
ッ
ト
し
た
も
の

を
身
の
上
に
の
せ
て
焼
き
ま
し
た
。

セ
ロ
リ
と
ニ
ン
ジ
ン
は
ヌ
イ
ユ
状
に
し
て
、
少
し
ブ
イ
ヨ

ン
を
加
え
て
バ
タ
ー
ソ
テ
ー
し
て
い
ま
す
。
殻
で
つ
く
っ
た

赤
い
オ
イ
ル
に
レ
モ
ン
汁
と
こ
ぶ
み
か
ん
の
オ
イ
ル
を
加
え
、

酸
味
と
柑
橘
の
香
り
を
持
つ
海
老
の
レ
モ
ン
オ
イ
ル
を
つ
く

っ
て
ま
わ
り
に
か
け
ま
し
た
。「
カ
ラ
ビ
ネ
ー
ロ
」
の
殻
か

ら
赤
色
が
よ
く
出
る
こ
と
を
利
用
し
て
、
殻
の
色
合
い
を
全

体
的
に
ま
と
わ
せ
た
一
本
海
老
の
オ
ー
ブ
ン
焼
き
で
す
。
生

地
の
下
の
身
は
と
て
も
や
わ
ら
か
く
、
焼
け
た
生
地
の
香
ば

し
さ
も
た
ま
り
ま
せ
ん
。

今
度
は
、
そ
れ
ぞ
れ
違
う
調
理
を
し
た
「
カ
ラ
ビ
ネ
ー

ロ
」
を
一
皿
に
ま
と
め
て
み
ま
し
た
。
ま
ず
「
カ
ラ
ビ
ネ
ー

ロ
」
を
タ
ル
タ
ル
に
し
て
、
エ
シ
ャ
ロ
ッ
ト
と
ト
マ
ト
の
コ

ン
カ
ッ
セ
と
ケ
ッ
パ
ー
を
加
え
て
角
セ
ル
ク
ル
の
一
番
下
に

敷
き
、
そ
の
上
に
ボ
イ
ル
し
た
わ
か
め
、
68
℃
の
ス
チ
コ
ン

で
ヴ
ァ
プ
ー
ル
し
た
「
カ
ラ
ビ
ネ
ー
ロ
」
を
入
れ
ま
す
。

こ
れ
を
ブ
ラ
ン
シ
ー
ル
し
た
カ
ラ
ビ
ネ
ー
ロ
の
殻
と
昆
布

で
と
っ
た
出
汁
の
ゼ
リ
ー
で
固
め
ま
す
。
下
に
冷
た
い
蕪
の

ポ
タ
ー
ジ
ュ
を
敷
き
ま
し
た
。

ジ
ュ
レ
の
左
に
置
い
た
の
が
「
カ
ラ
ビ
ネ
ー
ロ
」
の
ム
ー

ス
で
す
。
私
は
「
カ
ラ
ビ
ネ
ー
ロ
」
の
ミ
ソ
を
見
た
瞬
間
に

こ
の
ム
ー
ス
が
頭
に
浮
か
び
ま
し
た
。「
カ
ラ
ビ
ネ
ー
ロ
」

の
生
の
身
と
ミ
ソ
を
フ
ー
ド
プ
ロ
セ
ッ
サ
ー
で
回
し
て
、
生

ク
リ
ー
ム
と
卵
を
入
れ
て
一
度
つ
な
ぎ
ま
す
。
ラ
ッ
プ
で
巻

い
て
78
℃
で
約
15
分
間
ヴ
ァ
プ
ー
ル
で
火
を
入
れ
、
こ
れ
を

パ
ッ
セ
し
て
、
立
て
た
生
ク
リ
ー
ム
を
加
え
て
な
め
ら
か
な

ム
ー
ス
に
し
ま
す
。

「
カ
ラ
ビ
ネ
ー
ロ
」
の
ミ
ソ
を
加
え
る
こ
と
で
、
味
に
凄
く

深
み
が
出
て
い
て
こ
の
ム
ー
ス
は
凄
く
お
い
し
い
で
す
。

最
後
は
〝
カ
ラ
ビ
ネ
ー
ロ
の
サ
バ
イ
ヨ
ン
グ
ラ
ッ
セ
〟
で

す
。
ま
ず
、「
カ
ラ
ビ
ネ
ー
ロ
」
の
ビ
ス
ク
を
つ
く
り
ま
す
。

オ
マ
ー
ル
の
ビ
ス
ク
と
つ
く
り
方
は
変
わ
り
ま
せ
ん
が
、

「
カ
ラ
ビ
ネ
ー
ロ
」
の
乾
燥
さ
せ
た
殻
と
、
頭
を
ブ
ラ
ン
シ

ー
ル
し
て
粉
砕
し
た
も
の
を
加
え
ま
す
。
サ
フ
ラ
ン
と
ト
マ

ト
を
使
っ
て
通
常
の
ビ
ス
ク
よ
り
軽
く
仕
上
げ
ま
し
た
。

次
に
、「
カ
ラ
ビ
ネ
ー
ロ
」
を
殻
ご
と
ビ
ス
ク
の
中
で
軽

く
火
を
入
れ
取
り
出
し
、
身
は
カ
ッ
ト
し
て
苦
み
の
あ
る
ア

ン
デ
ィ
ー
ブ
の
ク
リ
ー
ム
和
え
を
敷
い
た
殻
に
戻
し
、
サ
バ

イ
ヨ
ン
ソ
ー
ス
を
か
け
て
サ
ラ
マ
ン
ダ
ー
で
焼
き
ま
し
た
。

お
皿
に
ズ
ッ
キ
ー
ニ
、
赤
パ
プ
リ
カ
、
黄
パ
プ
リ
カ
、
ト

マ
ト
、
玉
ね
ぎ
、
バ
ジ
ル
で
つ
く
っ
た
ラ
タ
ト
ゥ
イ
ユ
を
入

れ
、
バ
ジ
ル
の
ソ
ー
ス
と
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
を
加
え
、
焼
い

た
身
を
置
き
ビ
ス
ク
を
注
ぎ
ま
す
。
ミ
ソ
が
た
っ
ぷ
り
と
入

っ
て
い
ま
す
か
ら
軽
く
仕
上
げ
て
も
ビ
ス
ク
が
濃
厚
で
す
。

こ
の
料
理
も
す
べ
て
を
一
緒
に
食
べ
る
こ
と
に
よ
っ
て
お
い

し
さ
が
完
成
し
ま
す
。

「
カ
ラ
ビ
ネ
ー
ロ
」
を
初
め
て
使
い
ま
し
た
が
、
や
は
り
赤

色
の
イ
ン
パ
ク
ト
と
濃
厚
な
ミ
ソ
に
は
驚
か
さ
れ
ま
し
た
。

大
型
の
海
老
素
材
と
し
て
フ
ラ
ン
ス
料
理
に
使
え
ま
す
ね
。

カラビネーロのヴィエノワーズ

カラビネーロの
サバイヨングラッセ

カラビネーロと蕪の
クリスタルジュレ


