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オコゼのファルシーソースブイヤベース
和歌山産のオコゼと白身魚のムースのミックス、オマール海
老、オリーブを網油で包み、ブイヤベースのソースをかけた逸
品。今年9月に銀座に開店した「レストラン タテル ヨシノ　銀
座」で味わうことができる。
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れ
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黒潮の流れる和歌山は温暖な気候
に恵まれ、豊かでバラエティに富
んだ食材にあふれている。ミシュ
ランで星を獲得した有名レストラ
ンのシェフが絶大な信頼を寄せる
ほど、その評価は高い。
受け継がれてきた伝統の技が、高
い評価を支えているのはもちろん
だが、食の未来に向けて、高品質な
食材をできるだけ手に入りやすい
価格で提供しようとする関係者の
努力も忘れてはならないだろう。
今回の特集では食の現場を訪ね、
そこにある人の想い、伝統、創意工
夫、そしてそれらが生み出す紀州・
和歌山ならではの「味」について、
レポートする。

美味なる紀州
和歌山うまいもんを追って

美味一番
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