
ブ
ラ
ン
ド
化
を
図
る
地
域
も
あ
り
、

各
エ
リ
ア
の
生
産
者
が
心
を
込
め
て

作
っ
て
い
る
。
最
近
で
は
、
そ
の
野

菜
を
味
わ
え
る
バ
ー
ニ
ャ
カ
ウ
ダ
を

看
板
メ
ニ
ュ
ー
に
据
え
る
店
も
多
い
。

　
ア
ン
チ
ョ
ビ
、
ニ
ン
ニ
ク
、
オ
リ

ー
ブ
オ
イ
ル
を
独
自
に
配
合
し
、
少

し
の
隠
し
味
を
加
え
た
ソ
ー
ス
は
食

材
の
う
ま
味
を
一
層
引
き
立
た
せ
る
。

暑
く
て
食
欲
が
減
っ
て
い
る
人
も
地

場
野
菜
で
し
っ
か
り
栄
養
チ
ャ
ー
ジ
。

3月のオープン以来、口コミで人気が広がっ
たイタリアン。川崎の契約農家から毎朝仕入
れる野菜と全国から集めた新鮮な魚介を使っ
た料理が自慢だ。自家製ピクルスや鮮魚のカ
ルパッチョなど素材の味が生きた一品はお酒
によく合う。野菜とワインをミキシングして
作った氷入りのモヒート550円も試したい。

お い し さ の 秘 密
教 え ま す !

地
場
野
菜
バ
ー
ニ
ャ
カ
ウ
ダ

大
地
の
恵
み
が
詰
ま
っ
た

地
場
野
菜
で
栄
養
補
給
！

Kitchen SUZUYA 
fish＆vegetable　
武蔵中原　

キッチン スズヤ フィッシュ＆ベジタブル

地元野菜が料理の主役に！

地元野菜をふんだんに使用

　
残
暑
が
厳
し
い
こ
の
季
節
に
は
、

サ
ッ
パ
リ
と
食
べ
ら
れ
て
、
さ
ら
に

栄
養
た
っ
ぷ
り
な
地
場
野
菜
を
使
っ

た
バ
ー
ニ
ャ
カ
ウ
ダ
が
オ
ス
ス
メ
。

　
北
西
部
に
広
が
る
丹
沢
山
地
を
中

心
に
緑
豊
か
な
県
内
に
は
、
大
地
の

恵
み
を
取
り
込
ん
だ
野
菜
が
豊
富
だ
。

鎌
倉
を
は
じ
め
、
箱
根
や
湘
南
な
ど

地場野菜と旬野菜の
バーニャカウダー ￥880
川崎の契約農家の野菜が10
種以上とてんこ盛り。ジャ
ガイモとタマネギを隠し味
に使ったソースはとろみが
あり、食材によく絡んで絶
妙なハーモニーを奏でる

f旬野菜のピッツァ￥880。約7種の
野菜の甘味がかむほどに口の中で広が
る一枚l3種の鮮魚カルパッチョ￥
980。ソースに旬の野菜を使い、酸味
やうま味をプラスd自家製ピクルス
￥530。酢を控えめにし、甘味を立た
せた野菜は子どもでも食べやすい。食
感を十分に残すことでワインにも合う

rカウンターもあるので
会社帰りの一人酒もOK!

地産地消をコンセプトに、野
菜が主役になる料理を考えて
います。ソースや調味料にも
野菜を使い、独自の工夫も忘
れません（店長の高崎丈さん）

i川崎市中原区下小田
中1-5-9 第2井村ビル1F 
617：30～24：00、㊗17：00
～（LOフード60分前、ド
リンク30分前） 
d★（㊗の場合翌日）　
f40席　Pなし
eJ武蔵中原駅より徒
歩2分

3www.suzuya-group.com/　※喫煙可

県
内
で
は
新
鮮
で
み
ず
み
ず
し
い
栄
養
た
っ
ぷ
り
の
野
菜
が
た
く
さ
ん
採
れ
る

そ
の
野
菜
を
使
っ
た
バ
ー
ニ
ャ
カ
ウ
ダ
で
サ
ッ
パ
リ
と
暑
い
夏
を
乗
り
切
ろ
う

取
材
・
文
＝
木
之
下
潤

撮
影
＝
品
川
彰

マ
ッ
プ
＝
小
林
美
和
子

1044・777・3380

Hama Gourmet

満 腹 御 礼 !

人気連載

「ハマぐる
」が1冊に!

保存版
横浜・神奈

川の

ジモト飯

9/11㊋
発売決定!
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