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洲
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魚
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布
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ヴ
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鮮
魚
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マ
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カ
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ポ
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お
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小
菓
子

日
本
各
地
か
ら
取
り
寄
せ
た
旬
の
食
材
を

和
食
の
文
化
や
調
理
法
を

も
と
に

現
代
風
へ
ア
レ
ン
ジ
し
た
和
食

「
現
代
里
山
料
理
」
。

野
菜
は
茹
で
る
、
肉
は
炙
る
、
魚
は
蒸
す
。

味
付
け
は
塩
と
醤
油
で

シ
ン
プ
ル
に
。

最
低
限
の
調
理
法
と
調
味
料
か
ら
生
み
出
さ
れ
る

素
材
本
来
の
味
が
際
立
つ
逸
品
を
お
届
け
し
ま
す
。

日
本
各
地
か
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取
り
寄
せ
た
旬
の
食
材
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文
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調
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も
と
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現
代
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ア
レ
ン
ジ
し
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里
山
料
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野
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で
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炙
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蒸
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味
付
け
は
塩
と
醤
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低
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調
味
料
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ら
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出
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れ
る

素
材
本
来
の
味
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逸
品
を
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届
け
し
ま
す
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味
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