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■ Wonderful Town Yamanashi　�～どんどん変わる、山梨県の“今”を知ろう
■ 県内最大級の祭典、第52回「信玄公祭り」の歩き方
■ Discoverやまなし　�～ “信玄公祭り”をもっと楽しむ。武田家ゆかり「甲斐の名所」を巡る旅へ
■ さあ、Y’s Lifeに　～「やまなし移住計画」指南手帳
■ やっぱり山梨が好き　小説家  神永 学さん

“山梨グルメ”の誘惑
～「県産食材」の美味が味わえる店へ
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01	 特集／ Research local resources

	 このおいしさを知ることで、
	 子どもが大喜び、毎日の食卓が楽しくなる……

	 サプライズ！
	 感涙「チーズ」との出会い
02	 ▼  「Mt.Fuji Craft! Farm」。酪農家がつくる“カマンベール”は、なぜ凄いのか?
04	 ▼  週末だけの絶景・工房カフェ！ できたて“ナチュラルチーズ”を心ゆくまで味わう
06	 ▼  絶品チーズを学んで、買う。家族で通いたい“研究所”と“手づくり工房”へ
10	 ▼  これが大人の贅沢。“県産ワイン×県産チーズ”で究極のマリアージュを学ぶ

【「やまなしStyle」とは?】

	 山梨県外にお住まいの方々に、
	 “やまなし”の魅力をお伝えするメディアです。
	 観光で訪れるのもよし、住むのもよし、
	 そんな山梨県の素晴らしさをご堪能ください。

【発行】山梨県広聴広報グループ　〒400-8501 山梨県甲府市丸の内1-6-1
TEL 055-223-1338　　FAX 055-223-1525
■ 編集　株式会社プレジデント社
■ アートディレクション　キトミズデザイン
■ 校正校閲　株式会社ヴェリタ
■ 印刷・製本　株式会社サンエー印刷
表紙写真：Nerus Natalia / Shutterstock.com
※本誌に掲載されている画像、文章などの無断転用・無断転載はお断りいたします。
※掲載画像の一部はAdobe StockおよびShutterstockのライセンスにより使用しております。

	 Wonderful Town Yamanashi　
	 どんどん変わる、山梨県の“今”を知ろう
16	 美食王国の星。県産米“にじのきらめき”に迫る
18	 若手料理人の育成で、ますますおいしいエリアに

アンケートに答えて、
山梨の特産品を当てよう！

24	 さあ、Y’s Lifeに
	 ～「やまなし移住計画」指南手帳
	 ―�イタリア料理店「ロカンダ アブラッチ」  	

佐山保幸さん・容子さん

25	 やっぱり山梨が好き File.07

	 「郷土で磨かれた想像力が、
	 今日も物語を走らせる」　
	 ―小説家  神永 学さん

12	 “山梨グルメ”の誘惑～「県産食材」の美味が味わえる店へ

22	 Discoverやまなし
	 ～ �“信玄公祭り”をもっと楽しむ。武田家ゆかり「甲斐の名所」を巡る旅へ

20	 県内最大級の祭典、
	 第52回「信玄公祭り」の歩き方

本誌に関するアンケートにご回答いただい
た方の中から、抽選で10名様に「薬用入浴
剤 信玄の湯 25g×3包」をプレゼント！

応募締切：2026年5月10日（日）
ご応募は2次元コードから
※いただいた個人情報はプレ
ゼント送付以外の目的には利
用しません。

※当選者の発表は、プレゼント
の発送をもって代えさせてい
ただきます。

『やまなしStyle』は、電子書籍アプリ
『Catalog Pocket』でも無料でご覧い
ただけます。10カ国語への翻訳や読
み上げ機能にも対応しています。

富
士
山
や
八
ヶ
岳
の
麓
と
い
っ
た

豊
か
な
自
然
環
境
が
そ
ろ
う
山
梨
県
。

こ
こ
で
は
、健
康
的
に
育
つ
牛
か
ら
搾
っ
た
生
乳
か
ら

風
味
豊
か
な
ナ
チ
ュ
ラ
ル
チ
ー
ズ
が
つ
く
ら
れ
る
。

「
山
梨
で
、チ
ー
ズ
が
…
…
」と
、

驚
く
方
も
い
ら
っ
し
ゃ
る
で
し
ょ
う
。

た
だ
、そ
の
お
い
し
さ
は
、ま
さ
に
感
動
的
。

モ
ッ
ツ
ァ
レ
ラ
、カ
チ
ョ
カ
バ
ロ
か
ら
、

長
期
熟
成
さ
せ
た
セ
ミ
ハ
ー
ド
、

塩
糀
を
利
用
し
た
オ
リ
ジ
ナ
ル
ま
で
、

多
岐
に
わ
た
る
深
い
味
わ
い
の
山
梨
チ
ー
ズ
。

今
回
は
、そ
の
出
会
い
を
楽
し
み
ま
し
ょ
う
！

特集 Research local resources

このおいしさを知ることで、子どもが大喜び、
毎日の食卓が楽しくなる……
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山梨県で、遊ぶ、楽しむ、生活する

やまなしStyle Vol.07
2 0 2 6  S p r i n g



PART 

い
た
め
、製
造
に
は
苦
労
が
あ
る
と
か
。

「
牛
に
よ
っ
て
も
乳
成
分
に
は
差
が
あ
り

ま
す
か
ら
、
毎
回
、
同
じ
よ
う
に
は
い
き

ま
せ
ん
。
チ
ー
ズ
の
水
分
の
抜
け
方
や
菌

の
付
き
方
、
熟
成
の
進
み
方
も
違
う
の
で

気
が
抜
け
な
い
で
す
ね
」

労
力
の
い
る
牛
舎
の
掃
除
か
ら
は
じ
ま

り
、
す
べ
て
の
作
業
を
一
人
担
う
金
子
さ

ん
の
一
日
は
多
忙
。
製
品
の
販
売
は
オ
ン

ラ
イ
ン
の
み
の
対
応
で
す
が
、
周
辺
の
道

の
駅
な
ど
で
購
入
で
き
る
の
で
、
近
く
を

巡
る
際
に
は
ぜ
ひ
探
し
て
み
て
く
だ
さ
い
。

富
士
山
の
背
景
に
広
が
る
青
空
に
も
似
た
、

気
持
ち
良
い
チ
ー
ズ
の
旨
さ
の
と
り
こ
に

な
る
の
は
間
違
い
あ
り
ま
せ
ん
。

を
口
に
す
れ
ば
、
濃
密
な
ミ
ル
キ
ー
感
が

あ
り
つ
つ
も
、
後
味
は
驚
く
ほ
ど
軽
や
か
。

ほ
の
か
な
甘
み
と
程
よ
い
熟
成
香
に
も
、

魅
了
さ
れ
ま
し
た
。
す
が
す
が
し
さ
を
覚

え
た
モ
ッ
ツ
ァ
レ
ラ
、
ま
ろ
や
か
な
コ
ク

に
心
が
と
ろ
け
た
ハ
ー
ド
タ
イ
プ
、
さ
ら

り
舌
の
上
で
溶
け
る
バ
タ
ー
と
、
い
ず
れ

も
味
わ
い
や
余
韻
は
実
に
や
さ
し
く
、
手

が
止
ま
ら
な
く
な
る
お
い
し
さ
で
す
。

牛
が
体
温
保
持
に
エ
ネ
ル
ギ
ー
を
使
う

冬
は
生
乳
の
濃
さ
が
増
し
、
水
分
の
多
い

牧
草
を
食
べ
る
夏
は
青
草
に
似
た
香
り
が

立
つ
。
そ
の
変
化
に
応
じ
て
チ
ー
ズ
も
風

味
が
異
な
る
と
聞
け
ば
、
食
べ
比
べ
た
く

な
り
ま
す
が
、
乳
質
が
常
に
均
一
で
は
な

富
士
山
の
西
、
富
士
河
口
湖
町
富
士
ヶ

嶺
地
区
は
、
山
梨
県
内
で
も
畜
産
業
が
盛

ん
な
エ
リ
ア
。
そ
の
一
角
、
2
0
2
0
年

に
開
業
し
た「M

t.Fuji C
raft! Farm

」の
代

表
・
金
子
さ
お
り
さ
ん
が
チ
ー
ズ
づ
く
り

の
た
め
に
こ
の
地
を
選
ん
だ
の
は
、
牛
の

繁
殖
・
飼
育
か
ら
手
が
け
た
い
と
の
思
い

か
ら
で
し
た
。
製
法
を
学
ん
だ
本
場
フ
ラ

ン
ス
・
ノ
ル
マ
ン
デ
ィ
ー
地
方
を
は
じ
め
、

欧
州
で
は
ご
く
ふ
つ
う
の
チ
ー
ズ
工
房
の

ス
タ
イ
ル
な
の
だ
そ
う
で
す
。

健
や
か
な
牛
た
ち
が
生
む
美
味

金
子
さ
ん
が
な
に
よ
り
も
大
切
に
す
る

の
は
、
チ
ー
ズ
の
原
料
と
な
る
ミ
ル
ク
を

生
む
牛
が
本
来
あ
る
べ
き
姿
で
健
や
か
に

育
つ
こ
と
。
広
い
牛
舎
と
牧
草
地
を
自
由

に
行
き
来
し
、
牧
草
や
干
し
草
を
餌
と
す

る
グ
ラ
ス
フ
ェ
ッ
ド
で
飼
育
さ
れ
る
牛
の

生
乳
は
、
脂
肪
分
や
た
ん
ぱ
く
質
な
ど
の

成
分
が
濃
い
の
が
大
き
な
特
徴
で
す
。
豊

か
な
自
然
環
境
で
の
放
牧
に
よ
り
ス
ト
レ

ス
な
く
過
ご
す
た
め
、
専
門
医
が
驚
く
ほ

ど
健
康
だ
と
金
子
さ
ん
は
話
し
ま
す
。

「
う
ち
の
チ
ー
ズ
の
味
は
、
こ
の
子
た
ち

が
つ
く
っ
て
い
る
と
い
っ
て
も
過
言
で
は

あ
り
ま
せ
ん
。
チ
ー
ズ
に
は
、
乳
の
風
味

が
ダ
イ
レ
ク
ト
に
出
る
ん
で
す
」

そ
の
言
葉
を
胸
に
刻
み
カ
マ
ン
ベ
ー
ル

01「Mt.Fuji Craft! Farm」。
酪農家がつくる“カマンベール”は、
なぜ凄いのか？

山
梨
の
悠
大
な
大
地
の
恵
み
が
ギ
ュ
ッ
と
詰
ま
っ
た
逸
品

山
梨
の
悠
大
な
大
地
の
恵
み
が
ギ
ュ
ッ
と
詰
ま
っ
た
逸
品

Mt.Fuji Craft! Farmの
チーズを購入するには

富士山麓で一人の酪農家が、牛の飼育から熟成まで手塩にかけた濃厚なチーズ。
ストレスフリーな放牧牛のミルクでつくる“唯一無二の味わい”に迫ります。

文◉山内史子（紀行作家）／撮影◉牧田健太郎

写真提供：Mt.Fuji Craft! Farm

富士山が見守る牧草地で金子さお
りさんは現在、写真のブラウンス
イス牛のほか5頭の牛を一人で飼
育しながら、チーズづくりにいそ
しんでいる。もとは東京出身。新
薬開発の技術研究者の仕事を経て
心機一転、フランスの農場で働い
た後、縁あって富士ヶ嶺地区の牧
場を引き継いで移住した。牧草で
育つ牛たちは、繊維質が多めの干
し草もたっぷり与えられる。

1日1～2回搾乳するミルクは、敷地内の工房
に運ばれてチーズに。牛舎の扉は開放されて
いて風通しが良くゆとりがあるので、牛たち
は気ままに動き回れる。ミルクの風味が立つ
グラスフェッド発酵バター1,728円は、ハード
チーズの製造時のみにできる希少品。

完成まで約10日間（冬は約2週間）かける
カマンベールチーズは、熟成の進み具合
や白カビの生え方などを確認しながら、
水分が均一に行きわたるよう毎日一つ
ひとつひっくり返す作業が行われる。

●	Mt.Fuji Craft! Farm直営の	
オンラインショップ

※	直売所・旅の駅 kawaguchiko base、「道の
駅」朝霧高原ともに、売り切れなどにより店
頭に在庫がないこともありますのでご了承
ください。

●	直売所①
旅の駅 kawaguchiko base
山梨県南都留郡富士河口湖町
河口521-4

 0555-72-9955

●	直売所②
「道の駅」朝霧高原
静岡県富士宮市根原字宝山
492-14

 0544-52-2230

1

1

23

1. カマンベールチーズSサイズ1,350円。2. モッツァ
レラチーズ756円。3. セミハード（ゴーダタイプ）チーズ
1,404円（左）、グラナ（ハードチーズ）1,620円。いずれの
チーズもそのまま食べても十分に幸せにひたれるが、加
熱すると風味が深まる変化を楽しめる。

03 02やまなしStyle 2 0 2 6  S p r i n g
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物
や
野
菜
な
ど
と
組
み
合
わ
せ
る
こ
と
で
、

双
方
の
旨
味
や
甘
み
が
ふ
く
ら
み
幸
せ
な

た
め
息
が
こ
ぼ
れ
ま
し
た
。
開
業
か
ら
ふ

た
夏
が
過
ぎ
ま
し
た
が
、
チ
ー
ズ
と
山
梨

の
食
材
に
愛
を
注
い
だ
新
た
な
メ
ニ
ュ
ー

の
考
案
は
、
ま
だ
ま
だ
進
行
中
。
今
後
へ

の
期
待
も
ふ
く
ら
み
ま
す
。

建
物
は
か
つ
て
地
元
の
女
性
た
ち
が
集

ま
る
編
み
物
工
房
を
、
2
年
か
け
て
二
人

で
リ
フ
ォ
ー
ム
。
し
ゃ
れ
た
印
象
な
が
ら
、

歳
月
を
経
た
柱
や
床
の
木
材
が
心
地
よ
さ

を
醸
し
て
お
り
、
つ
い
長
居
を
し
て
し
ま

い
そ
う
。
お
気
に
入
り
の
チ
ー
ズ
は
店
頭

で
購
入
で
き
る
の
で
、
お
い
し
い
宴
を
引

き
続
き
ご
自
宅
で
お
楽
し
み
く
だ
さ
い
。

す
が
、
意
外
に
も
香
り
は
お
だ
や
か
。
や

さ
し
く
ク
リ
ー
ミ
ー
な
テ
イ
ス
ト
で
、
ほ

の
か
な
青
カ
ビ
の
苦
み
が
す
っ
き
り
し

た
後
味
を
生
ん
で
い
ま
す
。
ブ
ル
ー
チ
ー

ズ
の
ケ
ー
キ
も
ま
た
、
と
ろ
り
ま
ろ
や
か

う
っ
と
り
。
苦
手
だ
っ
た
方
で
も
、「
Ｍ
Ｏ

Ｌ
Ｑ 

Ｃ
Ａ
Ｆ
Ｅ
の
な
ら
」と
フ
ァ
ン
に
な

る
と
い
う
話
に
も
納
得
で
す
。

モ
ッ
ツ
ァ
レ
ラ
を
は
じ
め
フ
レ
ッ
シ
ュ

チ
ー
ズ
は
、
繊
細
で
き
れ
い
な
風
味
が
よ

り
際
立
っ
て
い
ま
し
た
。
そ
の
旨
さ
を
山

梨
の
食
材
と
と
も
に
ス
ト
レ
ー
ト
に
味

わ
っ
て
ほ
し
い
と
の
思
い
か
ら
、ボ
リ
ュ
ー

ミ
ー
な
オ
ー
プ
ン
サ
ン
ド
の
ほ
か
料
理
は

シ
ン
プ
ル
仕
立
て
が
基
本
。
チ
ー
ズ
を
果

美
味
な
る
チ
ー
ズ
を
、
富
士
山
の
眺
め

と
と
も
に
カ
フ
ェ
で
堪
能
…
…
。
甲
府
盆

地
の
南
西
、
2
0
2
4
年
に
オ
ー
プ
ン
し

た
富
士
川
町
の
チ
ー
ズ
工
房「
Ｍモ

ル

ク

Ｏ
Ｌ
Ｑ 

Ｃ
Ａ
Ｆ
Ｅ
」は
、そ
ん
な
贅
沢
な
時
間
に
ひ

た
れ
る
一
軒
。営
む
の
は
東
京
出
身
で
、も

と
は
プ
ラ
ン
ト
エ
ン
ジ
ニ
ア
だ
っ
た
横
井

健
児
さ
ん
と
武
川
将
士
さ
ん
で
す
。

地
の
食
材
と
チ
ー
ズ
、夢
の
競
演

櫛く
し

形が
た

山や
ま

中
腹
に
立
つ
工
房
で
ほ
れ
ぼ
れ

す
る
ほ
ど
美
し
い
富
士
山
を
前
に
、
横
井

さ
ん
は
満
面
の
笑
顔
で
こ
う
語
り
ま
す
。

「
工
房
の
場
所
を
探
す
際
に
絶
景
を
目
に

し
て
、『
こ
こ
だ
！
』と
即
決
し
ま
し
た
。山

梨
に
は
お
い
し
い
果
物
と
ワ
イ
ン
、
野
菜

が
あ
り
、
チ
ー
ズ
を
柱
と
す
る
カ
フ
ェ
の

メ
ニ
ュ
ー
が
広
が
る
の
が
魅
力
で
す
ね
」

前
職
の
エ
ン
ジ
ニ
ア
と
は
か
け
離
れ
た

世
界
の
よ
う
に
思
え
ま
す
が
、「
以
前
の

研
究
は
、
チ
ー
ズ
づ
く
り
と
原
理
が
同
じ

だ
っ
た
ん
で
す
」と
は
、工
学
博
士
で
も
あ

る
武
川
さ
ん
。
二
人
の
い
き
い
き
と
し
た

表
情
か
ら
、
新
た
な
挑
戦
を
楽
し
ん
で
い

る
様
子
が
伝
わ
っ
て
き
ま
し
た
。

山
梨
県
産
の
ミ
ル
ク
を
使
う
多
彩
な

チ
ー
ズ
の
中
で
も
、
注
目
を
集
め
る
の
は

熟
成
に
約
3
カ
月
か
け
る
ブ
ル
ー
チ
ー
ズ

で
す
。
く
せ
の
あ
る
タ
イ
プ
の
代
表
格
で

02週末だけの絶景・工房カフェ！
できたて“ナチュラルチーズ”を
心ゆくまで味わう

元
エ
ン
ジ
ニ
ア
な
ら
で
は
の
感
性
を
生
か
し
、

元
エ
ン
ジ
ニ
ア
な
ら
で
は
の
感
性
を
生
か
し
、

ナ
チ
ュ
ラ
ル
チ
ー
ズ
の
魅
力
を
追
究

ナ
チ
ュ
ラ
ル
チ
ー
ズ
の
魅
力
を
追
究

四季折々の自然豊かな里山で味わう、丹精込めたチーズの数々。
目の前に富士山を望む“特等席”でしか出会えない料理を、今こそ楽しみたい。

文◉山内史子（紀行作家）／撮影◉野瀬勝一

1. 店舗販売のチーズは右から時計回りに、ブルーチーズ1g14円、
モッツァレラ730円、カチョカバロ1,000円（日によって他にリコッ
タ、フロマージュブランなども購入できる）。2. 客席の多くが、富士
山ビューの特等席に。3. 3種のチーズと山梨県産の食材を合わせ
たオープンサンドがメインとなる「サシピラータランチ」1,900円。
メニューは季節により内容が変わる。

MOLQ CAFEの
チーズを購入するには

※販売日など詳細については「MOLQ CAFE」
インスタグラムでご確認ください。

●	カフェの営業日に
	 店頭で購入
山梨県南巨摩郡富士川町
平林1929

 050-1793-3019
 �金曜11：00〜15：00	
（14：00L.O.）	
土曜・日曜11：00〜16：00	
（15：00L.O.）

●	月に１回程度、
	 東京にて販売回を実施
ホテル「アロフト東京銀座」
東京都中央区銀座6-14-3
 �11：00〜15：00

1. 細かく割いたモッツァレラと生クリームが
詰まった「ブッラータ」1,500円は、写真のサツ
マイモのほか桃やマスカット、柿など四季折々
の果物とともに。2. 「ブルーチーズのバスク
チーズケーキ」700円は、県産のハチミツ添え。

生乳に凝固酵素を加えて固める基本工程
の後、モッツァレラは何度も伸ばしてまと
める作業を重ね、繊維状の独特の食感が
生まれる。温度に気を使いつつ、引っ張る
際には、絶妙な力加減が必要となる。

3. 建物はカフェ（手前）と工房がひと続きの
つくり。天気に恵まれれば、表のテーブル席
で憩うのもいい。4. 左から横井健児さん、ス
タッフの長澤小雪さん、武川将士さん。 2

2

3

4
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写真提供：雪印メグミルク（株）

グラナ ゴーダ チェダー カマンベール

淡雪プロボローネブルー

1

2

3

1

3

4

り
も
ま
っ
た
く
異
な
る
チ
ー
ズ
を
生
み
出

し
て
い
ま
す
。

た
と
え
ば
、研
究
所
オ
リ
ジ
ナ
ル
の「
淡

雪
」は
表
面
を
薄
く
白
カ
ビ
で
お
化
粧
し

た
半
硬
質
の
チ
ー
ズ
。
か
む
と
、
豊
か
な

ミ
ル
ク
の
風
味
が
広
が
り
ま
す
。〝
チ
ー

ズ
の
女
王
〞の
異
名
を
持
つ「
カ
マ
ン
ベ
ー

ル
」は
、
柔
ら
か
く
ク
リ
ー
ミ
ー
な
味
わ
い
。

熱
処
理
を
し
て
い
な
い「
生
タ
イ
プ
」の
た

め
、
購
入
後
も
熟
成
が
進
み
、
外
か
ら
と

ろ
り
と
柔
ら
か
く
な
り
コ
ク
と
香
り
が
増

し
て
い
き
ま
す
。「
ゴ
ー
ダ
」は
、ひ
と
か
け

ら
を
口
に
含
む
だ
け
で
も
、
圧
倒
的
で
濃

厚
な
旨
味
で
満
た
さ
れ
ま
す
。
そ
の
ま
ま

味
わ
う
の
は
も
ち
ろ
ん
、
ド
ラ
イ
フ
ル
ー

ツ
や
ナ
ッ
ツ
と
合
わ
せ
た
り
、
ト
ー
ス
ト

や
グ
ラ
タ
ン
な
ど
加
熱
す
る
料
理
に
加
え

た
り
し
て
も
ぴ
っ
た
り
。
芳
醇
な
コ
ク
と

深
み
を
食
卓
に
与
え
て
く
れ
ま
す
。

研
究
所
見
学
で
は
、
Ｄ
Ｖ
Ｄ
鑑
賞
で
日

本
を
含
め
た
世
界
各
国
の
チ
ー
ズ
づ
く

り
を
学
ん
だ
後
、「
小
淵
沢
チ
ー
ズ
工
房
」

ブ
ラ
ン
ド
の
チ
ー
ズ
を
解
説
付
き
で
試
食
。

積
み
重
ね
て
き
た
知
と
技
が
詰
ま
っ
た

チ
ー
ズ
は
、
直
売
の
ほ
か
、
小
淵
沢
駅
売

店「M
ASAICH

I 

本
店
」や「
道
の
駅 

こ
ぶ

ち
さ
わ
」、
八
ヶ
岳
パ
ー
キ
ン
グ
エ
リ
ア
な

ど
で
購
入
可
能
で
す
。学
ん
で
、味
わ
っ
て
、

選
ん
で
持
ち
帰
る

―
。
こ
こ
で
出
会
っ

た
チ
ー
ズ
が
、食
卓
の
主
役
に
な
り
ま
す
。

チ
ー
ズ
製
造
に
最
適
な
環
境

1
9
7
9
年
に
誕
生
し
た「
チ
ー
ズ
研

究
所
」は
、
雪
印
メ
グ
ミ
ル
ク
の
施
設
で
す
。

日
本
人
の
味
覚
に
合
う
チ
ー
ズ
の
開
発
、

製
造
技
術
の
伝
承
、
ナ
チ
ュ
ラ
ル
チ
ー
ズ

の
普
及
と
い
う
3
つ
の
使
命
を
担
っ
て
い

ま
す
。
場
所
は
山
梨
県
・
八
ヶ
岳
山
麓
。
な

ぜ
こ
の
地
だ
っ
た
の
か
、
所
長
の
太
田
丈た
け

尋ひ
ろ

さ
ん
に
理
由
を
聞
き
ま
し
た
。

「
見
渡
せ
ば
一
目
瞭
然
、
八
ヶ
岳
連
峰
を

は
じ
め
と
す
る
山
々
に
囲
ま
れ
た
自
然
豊

か
な
土
地
で
、
標
高
は
8
5
0
メ
ー
ト
ル
。

チ
ー
ズ
の
本
場
・
ヨ
ー
ロ
ッ
パ
と
も
似
た

冷
涼
な
気
候
で
す
。
日
本
名
水
百
選
に
選

ば
れ
た
水
も
あ
り
、
牛
に
と
っ
て
ス
ト
レ

ス
の
少
な
い
環
境
が
整
っ
て
い
る
の
で
す
」

隣
接
す
る
八
ヶ
岳
乳
業
か
ら
、
集
乳
さ

れ
た
ば
か
り
の
新
鮮
で
良
質
な
山
梨
県
産

の
牛
乳
が
安
定
し
て
手
に
入
る
こ
と
、
消

費
者
の
多
い
都
心
か
ら
ア
ク
セ
ス
し
や
す

い
点
も
、
こ
の
場
所
が
選
ば
れ
た
理
由
だ

と
太
田
さ
ん
は
語
り
ま
す
。

併
設
の「
小
淵
沢
チ
ー
ズ
工
房
」で
は
、

研
究
所
で
培
わ
れ
た
技
術
の
伝
承
を
目

的
と
し
て
、
7
種
類
の
チ
ー
ズ
を
全
工
程
、

手
作
業
で
製
造
。
牛
乳
の
脂
肪
分
の
調
整

と
い
っ
た
最
初
の
処
理
か
ら
丁
寧
に
行
い
、

同
じ
牛
乳
か
ら
製
法
の
違
い
で
、
味
も
香

03絶品チーズを学んで、買う。
家族で通いたい 
“研究所”と“手づくり工房”へ

貴重な100％手づくりのオリジナルチーズ

見学の最後
に、

チーズを味
わう！

八
ヶ
岳
の
冷
涼
な
気
候
の
も
と

八
ヶ
岳
の
冷
涼
な
気
候
の
も
と

受
け
継
が
れ
る
知
と
技

受
け
継
が
れ
る
知
と
技

世
界
の
チ
ー
ズ
の
歴
史
を
学
び
、

世
界
の
チ
ー
ズ
の
歴
史
を
学
び
、

匠
の
味
を
食
べ
比
べ
よ
う

匠
の
味
を
食
べ
比
べ
よ
う

雪印メグミルク株式会社
チーズ研究所

（小淵沢チーズ工房）

名峰に囲まれ、冷涼な気候のエリアがあり、水にも恵まれた山梨は、チーズづくりの理想郷。
チーズ製造について学べる研究所、お土産購入にぴったりの店舗をご紹介します。

文◉沼由美子／撮影◉牧田健太郎

1. チーズ研究所併設の小淵沢チーズ工房では、7種類のチー
ズを100％手づくりで小規模生産。長年の研究で蓄積した製
造技術を、雪印メグミルク社内の後進に伝承している。2. 所
長の太田丈尋さん。入社以来、一貫してチーズの製造や研究
に携わってきた。3. チーズ研究所では世界のナチュラルチー
ズの研究、日本人の嗜好に合った商品開発が進められている。

アミノ酸の旨味に富んだハードタイプ。
パスタにかけるのがおすすめ。900円。

クセ控えめで、なめらかな口当たり。ハチミツをか
ければ極上のおつまみになる。900円。

桜スモークの風味が特徴。薄くスライスして、サク
サクとした歯切れの良さを楽しみたい。800円。

白カビで覆われたセミハードタイプ。ほのかなミル
ク風味があり、子どもに人気。1,400円。

※価格は2026年3月時点

深いコクと甘みがあり、サンドウィッ
チの具材として使いやすい。800円。

世界で最も多く製造されているチーズ。
辛口の白ワインによく合う。800円。

脂肪分が高く、やわらかな味わい。フ
ルーツとの相性ぴったり。1,200円。

 山梨県北杜市小淵沢町6897
 0551-36-3851
 （見学時間）10：00～、14：00～

 定員8人／所要1時間（要予約）
 無料
 土日祝、月末～翌月初8日まで、 
ゴールデンウイーク、お盆、年末年始

※チーズは、売り切れなどにより在庫がないこともあります。

1. 所内では、チーズづくりに使われる世界各
地の道具を展示。太田さんが持っているのは、
ゴーダチーズを固める際に用いられるモール
ド（型）。2. お楽しみの試食タイム。原料はす
べて同じ牛乳だが、製法の違いでこんなにも
味の違いが生まれるものかと実感できる。

3. 型詰めしたブルーチーズに塩を加える様子。
作業を後進に見せながら、技術の伝承が、丁寧
に行われている。4. 見学は所要1時間。製造工
程の見学はできないが、DVDで視聴可能。

2
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写真提供：清里ミルクプラント

1

2

3

4

シ
ョ
ッ
プ
で
は
、「
食
べ
な
い
と
わ
か
ら
な

い
か
ら
」と
、
妻
の
厚
子
さ
ん
が
ほ
ぼ
全
種

類
を
試
食
さ
せ
て
く
れ
ま
す
。
3
種
あ
る

「
フ
レ
ッ
シ
ュ
ゴ
ー
ダ
」を
食
べ
比
べ
る
と
、

ホ
ル
ス
タ
イ
ン
は
軽
や
か
、
ジ
ャ
ー
ジ
ー

は
ミ
ル
キ
ー
な
旨
味
、
ブ
ラ
ウ
ン
ス
イ
ス

は
濃
厚
な
コ
ク
と
余
韻
と
、
そ
の
違
い
に

舌
は
夢
心
地
に
。カ
チ
ョ
カ
バ
ロ
は
、焼
く

と
香
ば
し
さ
が
増
し
、中
は
と
ろ
〜
り
。一

口
ず
つ
で
も
、
多
彩
な
味
の
体
験
は
、
ま

る
で
チ
ー
ズ
の
フ
ル
コ
ー
ス
で
す
。

富
士
山
の
伏
流
水
、
冷
涼
な
空
気
、
半

世
紀
に
わ
た
っ
て
酪
農
に
携
わ
っ
て
き

た
理
さ
ん
の
経
験
と
人
脈
。
そ
れ
ら
が
重

な
っ
て
、格
別
な
お
い
し
さ
が
生
ま
れ
ま
す
。

半
世
紀
の
経
験
が
結
実
し
た
味

富
士
河
口
湖
町
富
士
ヶ
嶺
地
区
で

1
9
7
0
年
代
か
ら
酪
農
に
従
事
し
、

2
0
1
6
年
に
チ
ー
ズ
工
房
を
開
い
た
宮

内
理
さ
ん
。地
の
利
を
こ
う
語
り
ま
す
。

「
富
士
ヶ
嶺
地
区
は
大
学
付
属
の
牧
場
が

あ
る
影
響
か
、
意
識
の
高
い
酪
農
家
が
多

い
ん
で
す
。チ
ー
ズ
づ
く
り
は
、い
い
牛
乳

が
あ
っ
て
こ
そ
成
り
立
ち
ま
す
」

宮
内
さ
ん
は
、ホ
ル
ス
タ
イ
ン
、ジ
ャ
ー

ジ
ー
、
ブ
ラ
ウ
ン
ス
イ
ス
と
い
う
異
な
る

乳
種
で
、
チ
ー
ズ
を
つ
く
り
分
け
て
い
ま

す
。こ
れ
は
、全
国
的
に
も
稀
な
取
り
組
み
。

4

3

2

1

い
ノ
ン
ホ
モ
製
法
で
低
温
殺
菌
し
、
す
ぐ

に
使
用
し
ま
す
。
だ
か
ら
牛
乳
本
来
の
味

わ
い
が
チ
ー
ズ
に
も
活
き
て
い
る
の
で
す
」

直
営
店
で
の
み
販
売
し
て
い
る
フ
レ
ッ

シ
ュ
チ
ー
ズ「
フ
ロ
マ
ー
ジ
ュ 

フ
レ
」は
、

爽
や
か
な
酸
味
と
雑
み
の
な
い
お
い
し
さ

が
あ
り
、「
ゴ
ー
ダ
チ
ー
ズ
」は
、ク
セ
の
な

い
ま
ろ
や
か
な
口
当
た
り
。県
内
の
酒
造
・

山
梨
銘
醸
と
コ
ラ
ボ
し
た「
塩
糀
漬
け
モ

ツ
ァ
レ
ラ
チ
ー
ズ
」も
人
気
の
逸
品
。
ど
の

チ
ー
ズ
も
、
牛
乳
の
ピ
ュ
ア
さ
を
そ
の
ま

ま
映
し
た
よ
う
な
味
わ
い
で
す
。「
牛
乳
が

お
い
し
い
と
、
こ
れ
ほ
ど
澄
ん
だ
味
に
な

る
ん
だ
」と
一
口
食
べ
る
だ
け
で
、
し
み
じ

み
実
感
で
き
ま
す
。

単
一
農
場
の
生
乳
で
味
を
追
究

自
分
た
ち
が
つ
く
っ
た
牛
乳
を
、
自
ら

の
手
で
直
接
消
費
者
に
届
け
た
い

―
。

2
0
0
2
年
、
そ
の
思
い
を
か
な
え
る
べ

く
、
地
元
酪
農
家
の
手
に
よ
っ
て
工
房
併

設
の
直
売
所
と
し
て
誕
生
。
最
大
の
特
徴

は
、
牛
乳
の
出
ど
こ
ろ
が
極
め
て
明
確
な

こ
と
で
す
。
チ
ー
ズ
に
使
う
の
は
、
車
で

5
分
の
場
所
に
あ
る
、
小
清
水
農
場
で
搾

ら
れ
た
生
乳
の
み
。
単
一
農
場
の
生
乳
だ

け
を
使
う
ス
タ
イ
ル
を
と
っ
て
い
ま
す
。

店
長
の
磯
部
啓
介
さ
ん
は
語
り
ま
す
。

「
搾
り
た
て
の
生
乳
は
脂
肪
球
を
砕
か
な

河口湖チーズ工房

清里ミルクプラント

 山梨県南都留郡富士河口湖町富士ヶ嶺856-3
 0555-89-3087
 10：00～17：00
 水曜、木曜 
（水木が祝日の場合は開店することも。要電話確認）
※直営のオンラインショップあり

 山梨県北杜市高根町清里3545-265　ともにこの森
 0551-48-2512
 10:00～16:00
 火曜

※直営のオンラインショップあり

全
国
で
も
稀
。
牛
種
別
３
つ
の
乳
で

全
国
で
も
稀
。
牛
種
別
３
つ
の
乳
で

多
彩
な
味
を
つ
く
り
分
け

多
彩
な
味
を
つ
く
り
分
け

朝
搾
り
の
生
乳
１
０
０
％
、

朝
搾
り
の
生
乳
１
０
０
％
、

酪
農
家
が
届
け
る
真
摯
で
ピ
ュ
ア
な
味

酪
農
家
が
届
け
る
真
摯
で
ピ
ュ
ア
な
味

販売中のチー
ズは

ほぼ全品、試
食可能です

1. 工房は、富士河口湖町富士ヶ嶺の豊か
な自然の中にあり、アットホームな雰囲
気が魅力。2. チーズ製造は寡黙な職人・
理さんが、販売は朗らかな厚子さんが担
当というすてきなコンビ。3. 毎日、新鮮
な牛乳を近くの酪農場から分けてもらい、
小さな鍋で一つひとつチーズを手づくり。

4. ブラウンスイス乳牛からつくられたフレッシュゴー
ダ（奥2点）はコクがあり、しっかりした味。薄ピンクの
ストリング（手前右）は口に入れた瞬間、赤ワインの風
味が広がる。カチョカバロ（手前左）は軽く焼くと風味
が格段に増す。5. 店頭販売のみのリコッタチーズはフ
ルーツソースやワサビじょうゆとの相性が抜群。

手前右から時計回りに、乳牛別の食べ比べがで
きる3種のフレッシュゴーダ、3種のストリング
（さけるチーズ）、削って使うハードタイプ、ワイ
ンゴーダ。中央はひょうたん型のカチョカバロ。
すべて1個500～2,000円のお手頃価格です。

1. 清里ミルクプラントは、2002年、清里高原の地元酪
農家26戸が出資し、立ち上げた。2. 製造責任者の栗山
貴行さん。チーズづくりの師匠は、雪印チーズ研究所出
身の方という。3. 店内にはチーズのほか、牛乳、のむ
ヨーグルト、ソフトクリームなど人気商品がずらり。4. 

ほがらかな笑顔がトレードマークの店長磯部啓介さん。

手前左から時計回りに、さけるチーズ800円、
塩糀漬けモツァレラチーズ1,200円、ウォッ
シュ900円、フロマージュ フレ700円、ゴー
ダチーズ900円、カチョカバロ1,200円。中央
はカットタイプのゴーダチーズ900円。

塩糀漬けモツァレラチーズは、日
本酒「七賢」の製造で知られる山
梨銘醸の塩糀で漬け込んだ商品。
日本酒のつまみにおすすめ。

5

寝台列車「四季島」乗客にも提供される逸品！
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イ
ン
も
ま
た
華
や
ぐ
印
象
で
す
。
赤
ワ
イ

ン
な
が
ら
軽
快
な
の
で
、
甲
州
と
合
わ
せ

た
フ
レ
ッ
シ
ュ
な
風
味
の
チ
ー
ズ
も
美
し

く
映
え
て
い
ま
し
た
。

「
銘
柄
に
も
よ
り
ま
す
が
、
山
梨
の
チ
ー

ズ
、
ワ
イ
ン
は
ペ
ア
リ
ン
グ
の
幅
が
広
い

の
で
、
ま
ず
は
あ
れ
こ
れ
試
し
て
み
て
は

い
か
が
で
し
ょ
う
か
。
県
産
の
ド
ラ
イ
フ

ル
ー
ツ
を
合
わ
せ
る
と
、
お
い
し
い
感
動

は
よ
り
ふ
く
ら
む
は
ず
で
す
」

と
い
う
わ
け
で
ぜ
ひ
、
チ
ー
ズ
に
ワ
イ

ン
、
さ
ら
に
は
フ
ル
ー
ツ
と
、
山
梨
テ
ロ

ワ
ー
ル
の
美
味
を
食
卓
に
ご
用
意
を
。
互

い
が
手
を
取
り
合
う
、
魅
惑
の
競
演
を
ご

堪
能
く
だ
さ
い
。

繊
細
さ
が
特
徴
と
い
う
甲
州
の
白
ワ
イ

ン
に
は
、
や
さ
し
い
味
わ
い
の
フ
ロ
マ
ー

ジ
ュ 

フ
レ
や
モ
ッ
ツ
ァ
レ
ラ
を
セ
レ
ク
ト
。

さ
り
げ
な
く
口
中
で
一
つ
に
な
り
、
互
い

を
静
か
に
引
き
立
て
る
優
雅
な
ド
ラ
マ
が

口
中
に
生
ま
れ
ま
し
た
。
塩
糀
漬
け
に
し

た
個
性
派
の
モ
ッ
ツ
ァ
レ
ラ
と
も
し
っ
く

り
な
じ
み
、
和
の
旨
味
と
合
う
甲
州
の
魅

力
も
リ
ア
ル
に
実
感
で
す
。

香
り
は
甘
や
か
で
果
実
味
が
立
つ
、
ラ

イ
ト
な
テ
イ
ス
ト
の
マ
ス
カ
ッ
ト
・
ベ
ー

リ
ー
Ａ
の
赤
ワ
イ
ン
は
、
カ
マ
ン
ベ
ー
ル

や
ハ
ー
ド
、
ウ
ォ
ッ
シ
ュ
、
ブ
ル
ー
な
ど
、

穏
や
か
な
熟
成
感
の
あ
る
タ
イ
プ
が
お
す

す
め
。
チ
ー
ズ
の
旨
味
が
ふ
く
ら
み
、
ワ

山
梨
の
お
い
し
い
チ
ー
ズ
を
い
た
だ
く

と
な
れ
ば
、
ワ
イ
ン
と
の
マ
リ
ア
ー
ジ
ュ

で
最
高
の
ひ
と
と
き
を
味
わ
い
た
い
も
の
。

と
い
う
わ
け
で
、
食
卓
に
幸
せ
を
呼
ぶ
た

め
専
門
家
に
ご
相
談
。

ル
ー
ル
は
複
雑
か
と
思
い
き
や
、
甲
府

市
内
の
老
舗
フ
レ
ン
チ
レ
ス
ト
ラ
ン「
ボ

ン
マ
ル
シ
ェ
」の
、
ソ
ム
リ
エ
兼
チ
ー
ズ
プ

ロ
フ
ェ
ッ
シ
ョ
ナ
ル
の
吉
田
真
弓
さ
ん
の

言
葉
に
肩
の
力
が
抜
け
ま
し
た
。

「
ワ
イ
ン
と
チ
ー
ズ
は
、
同
じ
産
地
の
も

の
を
合
わ
せ
る
の
が
セ
オ
リ
ー
で
す
。
で

す
か
ら
日
本
一
の
ワ
イ
ン
生
産
量
を
誇
る

山
梨
な
ら
、
基
本
の
ポ
イ
ン
ト
を
簡
単
に

ク
リ
ア
で
き
ま
す
」

〝
山
梨
テ
ロ
ワ
ー
ル
〟を
堪
能

も
う
一
つ
の
ポ
イ
ン
ト
は
、
口
当
た
り

が
軽
め
、
し
っ
か
り
め
な
ど
、
風
味
の
強

弱
を
合
わ
せ
る
こ
と
。

「
山
梨
の
チ
ー
ズ
と
ワ
イ
ン
は
と
も
に
、

く
せ
が
な
く
奥
ゆ
か
し
い
テ
イ
ス
ト
の
も

の
が
多
い
の
で
、
あ
ま
り
難
し
く
考
え
な

く
て
も
楽
し
め
る
と
思
い
ま
す
」

と
な
れ
ば
、
さ
っ
そ
く
実
践
。
吉
田
さ

ん
の
導
き
で
山
梨
を
代
表
す
る
甲
州
の
白

ワ
イ
ン
、
マ
ス
カ
ッ
ト
・
べ
ー
リ
ー
Ａ
の

赤
ワ
イ
ン
を
飲
み
な
が
ら
、
県
内
各
地
の

チ
ー
ズ
を
味
わ
っ
て
み
ま
し
た
。
　

04これが大人の贅沢。
“県産ワイン×県産チーズ”で
究極のマリアージュを学ぶ
日本固有品種のブドウの代表格、「甲州」と「マスカット・ベーリー A」。 
山梨県内でつくられたワインとチーズを合わせることで、食の楽しみは無限に広がります。

文◉山内史子（紀行作家）／撮影◉牧田健太郎

甲州と合わせたチーズは、左が塩糀の
働きで食感と旨味が増した「塩糀漬け
モツァレラチーズ」、右はヨーグルトの
ような爽やかテイストの「フロマージュ 

フレ」（ともに清里ミルクプラント）。

その名が示すように、甲州は山梨県生ま
れの日本固有のブドウ品種で白ワインの
原料。ワインの味わいは全般的にやさしく、
柑橘系に似た香りと酸味が穏やかに立つ。
昆布のような植物性の日本の旨味を含め、
和食全般とも好相性。フレッシュチーズを
はじめ、風味がやわらかにふくらむタイプ
のチーズに奥ゆかしく寄り添う。
（写真提供：山梨県）

山
梨
が
誇
る
さ
わ
や
か
な
白
ワ
イ
ン
に
は

山
梨
が
誇
る
さ
わ
や
か
な
白
ワ
イ
ン
に
は

モ
ッ
ツ
ァ
レ
ラ
な
ど
フ
レ
ッ
シ
ュ
な
チ
ー
ズ
を

モ
ッ
ツ
ァ
レ
ラ
な
ど
フ
レ
ッ
シ
ュ
な
チ
ー
ズ
を

ベ
リ
ー
系
の
華
や
か
な
香
り
の
赤
ワ
イ
ン
は

ベ
リ
ー
系
の
華
や
か
な
香
り
の
赤
ワ
イ
ン
は

旨
味
が
濃
厚
な
チ
ー
ズ
と
も
好
相
性

旨
味
が
濃
厚
な
チ
ー
ズ
と
も
好
相
性

甲州

マスカット・べーリーAは、アメリカ
とヨーロッパのブドウを掛け合わせ
た日本固有品種。山梨県をはじめ国
産の赤ワインの多くはこのブドウを
原料とし、しょうゆやみその味わいも
受けとめる。キャンディーにも似た甘
みと果実味がありつつもボディーは
軽めで、程よい熟成感のあるチーズ
と合わせると双方が引き立つ。
（写真提供：山梨県）

マスカット・
ベーリーA

甲府市のフレンチレストラン・
ボンマルシェのソムリエ。2003

年に山梨県では初のチーズプロ
フェッショナルの資格を取得。

教える人

吉田真弓さん

ボンマルシェ
1965年創業のフランス料理店・パティスリー。山梨県
産ワインも多数用意され、県産のチーズやヨーロッパ
の農家製チーズを多くそろえている。パティシエール
のつくるチーズスイーツも定評がある。

※今回誌面で紹介しているワインやチーズは、ボンマルシェ
で取り扱いのないものもあります。ご注意ください。

 山梨県甲府市中央1-5-12（錦通り）

 055-233-7877

マスカット・べーリー Aに合わ
せたチーズは、手前から時計回
りに、まろやかなコクを感じる
ハードタイプのグラナ（雪印メグ
ミルク株式会社チーズ研究所）、カ
マンベール（Mt.Fuji Craft! Farm）、
ブルーチーズ（チーズ工房「MOLQ 

CAFE」）、塩水で洗いながら熟成
させた「ウォッシュ」（清里ミルク
プラント）。

ハードタイプのチーズは薄めなら品良く、厚めな
らしっかりと、スライスの違いで旨味の立ち方が
異なる。またフォークなどでカットすると、断面
が不規則になり風味はより立体的に広がる。

チーズは切り方次第で
ワインとの楽しみが広がる
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山
梨
に
は
、心
と
き
め
く
食
材
が
満
載
。地
元
の
素
材
を
活
か
し
た
料
理
が
堪
能
で
き
る
、と
っ
て
お
き
の
3
軒
を
ご
紹
介
し
ま
す
。

〜「
県
産
食
材
」の
美
味
が
味
わ
え
る
店
へ

05NO.

Gourmet
文
◉
上
島
寿
子（
フ
ー
ド
ジ
ャ
ー
ナ
リ
ス
ト
）／
撮
影
◉
牧
田
健
太
郎（
P
12
〜
13
）、野
瀬
勝
一（
P
14
〜
15
）

〝
山
梨
グ
ル
メ
〟の
誘
惑

 山梨県南都留郡富士河口湖町西湖
208-1
 18:00～（一斉スタート）※完全予約制
 日曜、月曜、火曜。不定休あり

富
士
五
湖
の
中
央
付
近
に
位
置
す

る
西
湖
は
、
山
梨
の
豊
か
な
自
然

を
色
濃
く
感
じ
る
こ
と
が
で
き
る
エ
リ
ア
。

そ
の
一
角
に
あ
るRestaurant SAI 

は
、

周
囲
の
恵
み
を
取
り
込
ん
だ
新
し
い
食
体

験
が
で
き
る
レ
ス
ト
ラ
ン
で
す
。

「
コ
ン
セ
プ
ト
は『
奥
・
山
梨
料
理
』。
ジ

ビ
エ
、
キ
ノ
コ
、
山
菜
、
淡
水
魚
な
ど
、
山

深
く
奥
ま
っ
た
地
域
だ
か
ら
こ
そ
得
ら
れ

る
食
材
を
自
然
な
形
で
料
理
し
た
い
と
考

え
て
い
ま
す
」

こ
う
話
す
の
は
、
豊
島
雅
也
シ
ェ
フ
。

「
食
猟
師
」と
名
乗
る
よ
う
に
、
自
ら
も
山

に
入
り
狩
猟
や
採
集
を
す
る
中
で
育
ま
れ

た
知
識
や
感
性
も
全
13
品
前
後
の
コ
ー
ス

に
盛
り
込
ま
れ
ま
す
。

こ
の
日
の
肉
料
理
は
、
鹿
、
イ
ノ
シ
シ
、

熊
、
穴
熊
の
ひ
き
肉
を
ま
と
め
、
広
葉
樹

の
炭
火
で
ゆ
っ
く
り
と
焼
き
上
げ
た
ジ
ビ

エ
団
子
。
イ
ノ
シ
シ
の
好
物
と
い
う
落
花

生
の
ペ
ー
ス
ト
や
、
ジ
ビ
エ
の
フ
ォ
ン
と

香こ
う

茸た
け

で
仕
立
て
た
、
シ
ェ
フ
特
製
の
ソ
ー

ス
が
力
強
い
肉
の
味
を
引
き
立
て
ま
す
。

魚
料
理
に
は
、
西
湖
の
恵
み
で
あ
る
ヒ

メ
マ
ス
の
パ
イ
包
み
が
登
場
し
ま
し
た
。

繊
細
な
身
質
を
守
る
た
め
、
間
に
は
キ

ノ
コ
と
ヒ
メ
マ
ス
の
ム
ー
ス
を
挟
み
、
ほ

う
れ
ん
草
と
薄
い
パ
イ
生
地
で
く
る
り
。

し
っ
と
り
と
し
た
絶
妙
な
火
入
れ
は
、
地

元
食
材
を
知
り
尽
く
し
た
シ
ェ
フ
な
ら
で

は
と
い
え
ま
す
。

こ
う
し
た
山
と
湖
の
滋
味
に
加
え
、
豊

島
さ
ん
は
山
梨
に
根
づ
く
食
文
化
に
も

着
目
。
好
例
は
冷
製
カ
ル
ボ
ナ
ー
ラ
で
す
。

麺
は〝
吉
田
の
う
ど
ん
〞を
モ
チ
ー
フ
に
地

粉
を
使
っ
て
細
く
打
ち
、卵
は
忍
野
の「
田

辺
養
鶏
場
」、チ
ー
ズ
は
酪
農
家
が
つ
く
る

工
房
で
有
名
な「M

t.Fuji C
raft! Farm

」

の
品
を
セ
レ
ク
ト
。
イ
ノ
シ
シ
の
自
家
製

パ
ン
チ
ェ
ッ
タ
や
山
で
採
取
し
た
山さ
ん
し
ょ
う椒の

実
を
合
わ
せ
、
地
域
の
味
覚
を
エ
レ
ガ
ン

ト
に
伝
え
て
い
ま
す
。
山
梨
の
恵
み
を
存

分
に
活
か
し
た
コ
ー
ス
を
味
わ
う
と
、
ま

る
で
富
士
山
麓
を
巡
っ
た
気
分
に
。
山
梨

の
奥
深
い
魅
力
を
実
感
で
き
る
で
し
ょ
う
。

カルボナーラは素材の風味が映えるピュアな味わい。麺のコシも軽
快だ。コースは20,000円（サービス料別）。内容は時季で変わる。

1. 客席にはショールームのようなワイン
セラーがあり迫力満点。2. 客席は大テー
ブルの先に炭台を設置。調理するシェフ
から富士北麓の自然について聞けるのも
楽しい。3. ワインのほとんどが山梨県産。
左から、グレイスワインのスパークリン
グ、くらむぼんワインとドメーヌ・ジンの
白ワイン、セブンシダーズワイナリーの
ロゼ、ドメーヌ パスレルの赤ワイン。 13

2

Restaurant SAI 

力
強
い
旨
味
に
満
ち
た
、

山
の
恵
み
〝
ジ
ビ
エ
〟
の
肉
団
子

4

5

4. ヒメマスのパイ包み。ヒメマスの頭や骨
で取っただしと甲州ワインを煮詰めたソー
スの深い旨味が、繊細で柔らかな白身と調
和。5. 野生の生命力を凝縮させたジビエ団
子は、弾け出す旨味もパワフル。山で採取し
たクロモジで命の芽吹きを表現している。

ソムリエの永原有茶さんによる、食とのペアリング10,000円も
人気。ノンアルコールドリンクには桜の葉やモミなど、身近に生
息する果実や山草、ハーブが使われ、料理の情景と共鳴する。
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 山梨県甲府市中央1丁目5-14 
 蘆澤ビル 1F

 050-1724-1163
 17：00～23：00
 無休

 山梨県南都留郡富士河口湖町小立
3355-1
 0555-25-7565
 11：00～14：00（L.O）、18：00～20：00
（最終入店）※ディナーは完全予約制

 水曜

甲
府
駅
か
ら
歩
く
こ
と
約
10
分
。
飲

食
店
が
軒
を
連
ね
る
錦
通
り
に
、

2
0
2
5
年
4
月
に
オ
ー
プ
ン
し
た
の
が

「
和
食
さ
ゆ
り
」で
す
。
オ
ー
ナ
ー
の
塩
澤

大
輔
さ
ん
は
県
内
で
10
店
舗
を
経
営
。
集

大
成
と
な
る
こ
の
店
で
は「
山
梨
の
魅
力

を
発
信
し
て
ふ
る
さ
と
に
恩
返
し
し
た

い
」と
、
山
梨
ワ
イ
ン
と
と
も
に
、
県
産
食

材
を
ふ
ん
だ
ん
に
使
っ
た
料
理
を
提
供
し

て
い
ま
す
。  

そ
の
中
で
人
気
を
博
す
の
が
甲
州
牛
の

し
ゃ
ぶ
し
ゃ
ぶ
鍋
で
す
。
き
め
細
か
く
サ

シ
が
入
っ
た
も
も
肉
は
見
惚
れ
る
ほ
ど
の

美
し
さ
。
料
理
長
の
海
野
真
さ
ん
に
よ
れ

ば
、
食
べ
応
え
が
出
る
よ
う
あ
え
て
厚
め

に
切
っ
て
い
る
そ
う
。
秘
伝
の
だ
し
に
泳

が
せ
れ
ば
上
品
な
旨
味
と
甘
美
な
脂
が
舌

に
と
ろ
け
ま
す
。ほ
か
に
も
、白
州
産
コ
シ

ヒ
カ
リ
は
１
組
ご
と
に
土
鍋
で
炊
き
上
げ
、

八
ヶ
岳「
中
村
農
場
」の
卵
は
ジ
ュ
ー
シ
ー

な
だ
し
巻
き
に
。
山
梨
の
美
味
を
発
見
し

に
、足
し
げ
く
通
い
た
く
な
り
ま
す
。

ホ
ワ
イ
ト
＆
ブ
ル
ー
で
統
一
し
た
店

は
カ
フ
ェ
の
よ
う
な
愛
ら
し
さ
。

窓
か
ら
は
富
士
山
の
雄
姿
を
一
望
で
き
、

ロ
ケ
ー
シ
ョ
ン
も
抜
群
で
す
。

オ
ー
ナ
ー
シ
ェ
フ
の
大
石
将ま
さ

功か
つ

さ
ん
は

富
士
河
口
湖
町
生
ま
れ
。
東
京
で
腕
を
磨

い
た
後
、
地
元
愛
か
ら
U
タ
ー
ン
し
ま
し

た
。2
年
前
に
開
い
たRestaurant Km

ansa

で
は「
身
近
な
料
理
で
フ
レ
ン
チ
の
味
を

楽
し
ん
で
ほ
し
い
」と
甲
州
富
士
桜
ポ
ー

ク
1
0
0
%
の
ハ
ン
バ
ー
グ
を
ス
ペ
シ
ャ

リ
テ
に
据
え
て
い
ま
す
。
柔
ら
か
い
肉
質

と
甘
い
脂
を
活
か
し
た
生
地
は
驚
く
ほ

ど
ふ
わ
ふ
わ
。
肉
汁
が
し
ゅ
わ
〜
と
迸
ほ
と
ば
しり
、

な
め
ら
か
さ
に
思
わ
ず
う
っ
と
り
。
ソ
ー

ス
は
4
種
類
あ
り
、
イ
チ
オ
シ
は
デ
ミ
グ

ラ
ス
だ
そ
う
。
重
厚
な
旨
味
が
食
べ
応
え

を
高
め
て
く
れ
ま
す
。

ラ
ン
チ
は
シ
ー
フ
ー
ド
ド
リ
ア
や
デ

ザ
ー
ト
も
用
意
さ
れ
、
夜
は
ハ
ン
バ
ー
グ

を
メ
イ
ン
に
し
た
コ
ー
ス
に
。
近
隣
に
住

む
人
が
う
ら
や
ま
し
く
な
り
ま
す
。

上
品
な
甘
み
が
た
ま
ら
な
い
、

「
甲
州
牛
」
の
し
ゃ
ぶ
し
ゃ
ぶ
に
舌
鼓

1. オリエンタルな雰囲気の店内は
13席のカウンターが中心。奥に個
室がある。2. “八ヶ岳中村農場の
だし巻き卵”1,200円は人気の一品。
濃厚な卵のコクと優しい甘みがだ
しとともにあふれ出す。

3. 甲州牛しゃぶしゃぶ鍋1人前2,900円（写真は2人前）。野菜
と、地元の老舗「川口屋豆腐店」の豆腐がつく。自家製のポ
ン酢とゴマだれも端正な味わい。野菜を肉で巻いて食べる
のもオススメ。4. 一流料亭でも愛用される「雲井窯」の土鍋
で炊くのは北杜市・白州の古屋一仁さんの米。澄んだ甘みが
印象的だ。1.5合1,000円。みそ汁、漬物、つくだ煮がつく。

和食さゆり

肉
汁
が
弾
け
て
飛
び
出
す
、

富
士
桜
ポ
ー
ク
1
0
0
％
の
逸
品

1. 富士桜ポーク100%ハンバーグ2,200円にフォ
アグラ1,000円をトッピング、ライスかパンも選
べる。すべての日替わりランチセットには、サ
ラダとポタージュスープがつく。2. シーフード
ドリア2,310円の具には白身魚も。コクのあるベ
シャメルソースとパンチのあるガーリックライ
スの組み合わせが後を引く。3. デザートはクレー
ムブリュレ520円など7種類。コーヒー440円。

Restaurant K
カ マ ン サ

mansa

店内、外観ともに富士山カラーの白
と青でコーディネート。明るい空間
はカフェ感覚で気軽に立ち寄れる。
ランチタイムは自家製マフィンも販
売。ゆくゆくはバーとしても営業す
る構想があるとか。
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に
多
様
な
特
性
を
持
ち
、
今
は
も
ち
ろ
ん
、

未
来
に
も
き
ら
め
く
お
米
と
い
え
る
の
で

し
ょ
う
。

そ
ん
な
に
じ
き
ら
を
よ
り
お
い
し
く
味

わ
う
た
め
に
、
研
ぎ
方
や
炊
き
方
も
教
え

て
い
た
だ
き
ま
し
た
。
詳
し
い
方
法
は
下

の
通
り
で
す
が
、
特
に
重
要
な
の
は
温
度

管
理
と
浸
水
時
間
の
2
点
で
す
。

「
お
米
は
冷
蔵
庫
で
保
管
し
、
冷
水
で
洗

米
し
た
後
、
冷
蔵
庫
で
浸
水
さ
せ
ま
す
。 

炊
く
と
き
の
水
も
冷
水
が
鉄
則
。
そ
う
す

る
と
沸
騰
ま
で
の
時
間
が
長
く
な
り
、
甘

み
を
最
大
限
に
引
き
出
せ
る
の
で
す
。
浸

水
時
間
に
つ
い
て
は
、
に
じ
き
ら
は
大
粒

な
の
で
通
常
よ
り
長
め
に
。
50
分
ほ
ど
か

け
て
吸
水
さ
せ
る
と
よ
い
で
し
ょ
う
」

炊
飯
に
山
梨
の
名
水
を
使
え
ば
味
わ
い

は
一
層
深
ま
る
こ
と
間
違
い
な
し
。
江
﨑

さ
ん
は
南
ア
ル
プ
ス
山
麓
水
系
の
軟
水
を

愛
用
し
て
い
る
そ
う
で
す
。

「
そ
も
そ
も
八
ヶ
岳
に
店
を
開
い
た
理
由

は
、
豊
か
な
水
に
あ
り
ま
す
。
日
本
料
理

の
基
本
で
あ
る
だ
し
を
引
く
と
き
に
、
お

い
し
い
水
が
欠
か
せ
な
い
の
で
す
」

〝
天
然
の
み
ず
が
め
〞と
称
さ
れ
る
山
梨

県
の
豊
か
な
水
は
、
水
田
で
良
質
の
お
米

を
育
み
ま
す
。
艶
や
か
で
瑞
々
し
い
味
わ

い
は
、山
梨
の
風
土
あ
っ
て
こ
そ
。フ
ル
ー

ツ
だ
け
で
は
な
い
美
食
王
国
の
底
力
を
、

に
じ
き
ら
で
ご
体
験
あ
れ
。

負
け
な
い
も
ち
も
ち
感
と
旨
味
が
あ
る
の

で
す
。
冷
め
て
も
お
い
し
い
の
で
、
お
弁

当
や
お
に
ぎ
り
に
も
ぴ
っ
た
り
で
す
」

こ
れ
ま
で
、
コ
ー
ス
の
〆
に
供
す
炊
き

込
み
ご
飯
は
具
材
に
合
わ
せ
て
全
国
の
お

米
を
使
っ
て
い
た
そ
う
で
す
が
、
現
在
は

に
じ
き
ら
に
一
本
化
。
に
じ
き
ら
を
ソ
ー

ス
や
ド
レ
ッ
シ
ン
グ
な
ど
に
活
用
し
た
料

理
も
提
案
さ
れ
て
い
ま
す
。
昨
年
末
か
ら

は
東
京
都
内
の
百
貨
店
で
販
売
す
る
お

弁
当
に
使
用
す
る
お
米
も
、
に
じ
き
ら
に

変
更
。
日
本
料
理
の
名
匠
が
ほ
れ
込
む
珠

玉
の
お
米
と
い
う
わ
け
で
す
。
ち
な
み
に
、

「
に
じ
き
ら
」と
い
う
愛
称
も
、
江
﨑
さ
ん

が
考
案
し
た
の
だ
と
か
。

温
暖
化
に
対
応
で
き
る

暑
さ
に
強
い
品
種

に
じ
き
ら
は
育
て
や
す
い
お
米
と
し
て

も
知
ら
れ
て
い
ま
す
。

「
韮
崎
市
の
圃
場
を
見
学
し
ま
し
た
が
、

コ
シ
ヒ
カ
リ
に
比
べ
て
背
丈
が
短
く
、
茎

も
太
い
。
台
風
な
ど
強
風
に
あ
た
っ
て
も

倒
れ
に
く
く
、
病
気
に
も
か
か
り
に
く
い

そ
う
で
す
。
し
か
も
暑
さ
に
強
く
、
夏
の

猛
暑
で
も
、
品
質
を
保
ち
な
が
ら
収
穫
量

を
し
っ
か
り
確
保
で
き
ま
す
」

こ
の
よ
う
な
特
徴
か
ら
、
味
わ
い
だ
け

で
は
な
く
、
現
場
で
の
育
て
や
す
さ
も
高

く
評
価
さ
れ
て
い
る
の
で
す
。
虹
の
よ
う

富
士
山
を
は
じ
め
名
峰
が
ぐ
る
り
と
囲

む
山
梨
県
。
豊
か
な
湧
水
や
清
流
、
全
国

屈
指
の
日
照
時
間
、
昼
夜
の
寒
暖
差
な
ど
、

恵
ま
れ
た
自
然
環
境
か
ら
多
彩
な
農
畜
水

産
物
が
育
ま
れ
て
い
ま
す
。

筆
頭
は
な
ん
と
い
っ
て
も
フ
ル
ー
ツ
。

ブ
ド
ウ
、モ
モ
、
ス
モ
モ
の
ほ
か
、
サ
ク
ラ

ン
ボ
、
イ
チ
ゴ
な
ど
を
一
年
通
じ
て
楽
し

め
ま
す
。
ま
た
、
豊
富
で
良
質
な
水
を
活

か
し
て
栽
培
さ
れ
る「
梨
北
米
コ
シ
ヒ
カ

リ
」は
、
米
の
食
味
ラ
ン
キ
ン
グ
で
こ
れ
ま

で
10
回
以
上
の
最
高
評
価
を
獲
得
し
て
い

ま
す
。
富
士
山
や
八
ヶ
岳
の
山
麓
に
は
酪

農
地
も
広
が
り
、
チ
ー
ズ
な
ど
の
乳
製
品

は
食
通
も
う
な
る
味
わ
い
で
す
。

新
品
種〝
に
じ
き
ら
〟は

和
食
の
名
匠
が
認
め
る
味

山
梨
県
で
は「
美
食
王
国
や
ま
な
し
」と

し
て
、こ
う
し
た
県
産
品
の
拡
充
を
推
進
。

な
か
で
も
注
目
す
べ
き
は
、
米
づ
く
り
で

す
。
県
内
で
は
作
付
面
積
の
約
7
割
を
占

め
る
コ
シ
ヒ
カ
リ
を
は
じ
め
、
ヒ
ノ
ヒ
カ

リ
、
農
林
48
号
な
ど
の
品
種
が
栽
培
さ
れ

て
い
ま
す
が
、
そ
の
顔
ぶ
れ
に
加
わ
っ
た

新
星
が「
に
じ
き
ら
」の
愛
称
で
親
し
ま
れ

る「
に
じ
の
き
ら
め
き（
以
下
、
に
じ
き
ら
）」

で
す
。
粒
が
大
き
く
高
温
に
強
い
と
い
う

特
性
が
あ
り
、
収
穫
量
も
安
定
し
て
確
保

し
や
す
い
こ
と
か
ら
、
生
産
者
・
消
費
者

の
双
方
か
ら
期
待
が
高
ま
っ
て
い
ま
す
。

こ
の
お
米
は
2
0
1
8
年
に
国
の
研
究

機
関
で
あ
る
農
研
機
構
が
開
発
し
た
新
品

種
。
山
梨
県
は
2
0
2
3
年
、
県
の
奨
励

品
種
と
し
て
指
定
し
ま
し
た
。

近
年
、
夏
の
暑
さ
が
一
段
と
厳
し
く
な

る
中
、
山
梨
県
で
は
特
に
標
高
の
低
い
地

域
を
中
心
に
、
に
じ
き
ら
の
作
付
拡
大
を

後
押
し
し
て
い
ま
す
。

こ
の
、
に
じ
き
ら
の
ア
ン
バ
サ
ダ
ー
を

務
め
て
い
る
の
が
、
東
京
の「
青
山
え
さ

き
」で「
ミ
シ
ュ
ラ
ン
ガ
イ
ド
東
京
」7
年

連
続
三
つ
星
を
獲
得
し
、
現
在
は
北
杜
市

へ
と
移
住
さ
れ「
八
ヶ
岳
え
さ
き
」を
営
む

江
﨑
新
太
郎
さ
ん
で
す
。

「
に
じ
き
ら
を
初
め
て
食
べ
た
と
き
、
想

像
以
上
の
お
い
し
さ
に
驚
き
ま
し
た
。
大

粒
で
食
べ
応
え
が
あ
り
、
コ
シ
ヒ
カ
リ
に

美
食
王
国
の
星
。県
産
米〝
に
じ
の
き
ら
め
き
〞に
迫
る

名
水
と
豊
か
な
風
土
が
育
む
、至
極
の
実
り
。山
梨
の
新
た
な
名
産
品
と
し
て
注
目
を
浴
び
る
お
米
に
つ
い
て
、ご
紹
介
し
ま
す
。

どんどん変わる、山梨県の“今”を知ろう

文◉上島寿子（フードジャーナリスト）／写真提供◉サンニチ印刷

照り、粒立ち、後味のよさ。おかずの味にも負けない
味わいが魅力の「にじのきらめき」。冷めても食味が
保たれやすいとされ、おにぎりや丼にも向いている。

1962年東京生まれ。1994年、東京・青
山に「青山えさき」を開店し、7年連続ミ
シュラン三つ星を獲得。2018年に八ヶ
岳に移住し「八ヶ岳えさき」を開店した。
現在はランチ・ディナーともに1日1組
だけのお客さまに、全国各地から厳選し
た旬の食材のおいしさを最大限に生か
した献立を提供している。2025年にや
まなし「にじきら」アンバサダーに就任。

やまなし「にじきら」
アンバサダー

江﨑新太郎
シェフ

「にじきら」のおいしい炊き方ガイド

正確にお米を量り、ザルに入れる。

正しく量る
冷たい水を入れて、手で優しく混
ぜるように3回洗う。洗う時間は1

分半が目安。

冷水で優しく手早く洗う
ボールに、洗ったお米と冷やした
水を入れて、冷蔵庫で50分おく。

冷たい水に浸す

1

3分たったらでき上がり。真ん中を
こんもり高めにしてふわっと盛る。

盛り付ける

7

2 3

冷蔵庫から出したお米を炊飯器に
入れる。

炊飯器に入れる
炊飯器の目盛りに合わせて冷蔵庫
で冷やした水を入れ、早炊きモー
ドで炊飯開始。

冷水を入れる
炊き上がったら、すぐに上下に優
しくふんわりかき混ぜ、ふたをし
て3分間蒸らす。

ほぐして蒸らす

4 5 6

低温で丁寧に扱いましょう

ここがポイント

● �お米はできるだけ低温で管理することが大事です。
● �買ってきたお米は冷蔵庫に保管して、 

浸水するときも冷蔵庫に入れてください。
● �炊き上がったらすぐに上下を優しくふんわり混ぜます。
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今
回
、
あ
ら
た
め
て
伝
統
的
な
王
道
の
フ

ラ
ン
ス
料
理
の
素
晴
ら
し
さ
が
よ
く
わ

か
り
ま
し
た
。
も
う『
お
い
し
さ
』で
ぼ
こ

ぼ
こ
に
殴
ら
れ
て
い
る
感
じ
で
し
た（
笑
）。

普
段
か
ら
山
梨
県
内
の
食
材
を
探
し
て
い

ま
す
が
、
見
つ
け
切
れ
て
い
な
か
っ
た
も

の
と
も
出
会
え
ま
し
た
。
き
っ
と
山
梨
に

は
、
見
知
ら
ぬ
食
材
が
ま
だ
ま
だ
あ
る
ん

だ
ろ
う
と
感
じ
て
い
ま
す
」

吉
原
シ
ェ
フ
は
食
を
め
ぐ
る
日
本
一

周
の
旅
を
経
て
、
2
0
2
5
年
5
月
か

ら
八
ヶ
岳
に
移
住
。こ
こ
に
決
め
た
の
は
、

驚
く
ほ
ど
の
水
の
お
い
し
さ
と
、
水
系
に

よ
る
味
の
違
い
が
決
め
手
で
し
た
。
す
で

に
独
立
の
準
備
を
し
て
い
る
そ
う
で
す
。

新
し
い「
お
い
し
さ
」が
、

山
梨
を
訪
れ
る
楽
し
み
に

上
質
な
食
材
が
光
る
の
は
、
腕
の
い
い

料
理
人
が
い
て
こ
そ
。
開
業
と
育
成
を
応

援
す
る
山
梨
県
の
取
り
組
み
は
、
未
来
あ

る
料
理
人
に
響
く
に
違
い
あ
り
ま
せ
ん
。

ま
す
ま
す
美
食
に
磨
き
を
か
け
る
山
梨

県
。
魅
力
的
な
食
材
を
、
よ
り
お
い
し
く

味
わ
え
る
シ
チ
ュ
エ
ー
シ
ョ
ン
が
増
え
て

い
ま
す
。
美
味
を
求
め
て
遊
び
に
来
る
の

も
よ
し
。
旅
す
る
の
も
よ
し
。
さ
ら
に
、こ

の
街
に
住
ん
で
し
ま
う
と
い
う
選
択
肢
も

あ
る
で
し
ょ
う
。「
美
酒
・
美
食
王
国 

や
ま

な
し
」へ
の
夢
が
広
が
り
ま
す
。

あ
り
ま
し
た
。
今
回
使
っ
た
甲
州
ワ
イ
ン

ビ
ー
フ
も
大
イ
ワ
ナ
も
野
菜
も
パ
ワ
フ
ル

で
い
て
ピ
ュ
ア
。
そ
の
ま
ま
で
十
分
お
い

し
く
、
調
理
法
は
ポ
テ
ン
シ
ャ
ル
を
引
き

だ
す
よ
う
に
徹
し
ま
し
た
」

そ
し
て
2
組
目
は
、
後
進
育
成
も
兼
ね

た
料
理
人
の
会「
ク
ラ
ブ
・
ド
ゥ
・
レ
リ

タ
ー
ジ
ュ
・
キ
ュ
リ
ネ
ー
ル
・
フ
ラ
ン
セ
」

会
長
の
石
井
剛
シ
ェ
フ
と
、
若
き
才
能
を

発
掘
す
る
日
本
最
大
級
の
料
理
人
コ
ン
ペ

テ
ィ
シ
ョ
ン「RED

 U
-35 2025

」で
入
賞

し
た
吉
原
誠
人
シ
ェ
フ（
31
歳
）で
す
。

石
井
シ
ェ
フ「
僕
は
ク
ラ
シ
ッ
ク
な
フ
ラ

ン
ス
料
理
が
専
門
で
、
若
い
料
理
人
に
そ

の
素
晴
ら
し
さ
を
伝
え
る
の
が
使
命
で
す
。

会
場
で
は
、
料
理
の
ス
タ
イ
ル
を
見
せ
合

い
な
が
ら
進
め
、
吉
原
シ
ェ
フ
の
柔
軟
な

発
想
に
刺
激
を
受
け
る
こ
と
が
で
き
ま
し

た
。
山
梨
県
の
食
材
に
関
し
て
も
発
見
が

あ
り
ま
し
た
ね
。
今
回
使
っ
た
甲
州
ワ
イ

ン
ビ
ー
フ
は
赤
身
が
柔
ら
か
く
、
僕
の
ス

ペ
シ
ャ
リ
テ
の
パ
イ
包
み
に
う
っ
て
つ
け
。

自
分
の
店
で
も
使
い
た
い
食
材
が
た
く
さ

ん
あ
り
ま
し
た
」

吉
原
シ
ェ
フ「
こ
の
プ
ロ
グ
ラ
ム
を
知
っ

た
と
き
、『
得
し
か
な
い
！
』と
思
っ
て
す

ぐ
応
募
し
ま
し
た
。
偉
大
な
大
先
輩
と
料

理
が
で
き
る
機
会
な
ん
て
な
か
な
か
あ
り

ま
せ
ん
。
こ
れ
ま
で
、
イ
ノ
ベ
ー
テ
ィ
ブ

な
フ
ラ
ン
ス
料
理
を
学
ん
で
き
ま
し
た
が
、

か
ら
は
歓
喜
と
感
動
の
声
が
続
き
ま
し
た
。

そ
の
1
組
目
は
、
開
店
初
年
度
か
ら

10
年
間
に
わ
た
り「
ミ
シ
ュ
ラ
ン
ガ
イ

ド
東
京
」で
星
を
獲
得
し
続
け
て
い
る

「N
abeno-Ism

」の
渡
辺
雄
一
郎
さ
ん
と
、

「
ボ
キ
ュ
ー
ズ
・
ド
ー
ル
国
際
料
理
コ
ン

ク
ー
ル
2
0
2
5
」日
本
代
表
と
な
っ
た

貝
沼
竜
弥
さ
ん（
31
歳
）の
ペ
ア
で
す
。
　
　

2
人
は
こ
ん
な
感
想
を
語
り
ま
す
。

渡
辺
シ
ェ
フ「
こ
の
プ
ロ
グ
ラ
ム
は
、
ま

さ
に
、
フ
ラ
ン
ス
で
い
う
と
こ
ろ
のt

 
r

 a n s 
m

ission

（
伝
達
）を
体
現
し
た
取
り
組
み
で

す
。
若
い
シ
ェ
フ
と
の
コ
ラ
ボ
レ
ー
シ
ョ

ン
も
未
知
の
食
材
に
出
会
え
た
の
も
新
し

い
発
見
で
し
た
し
、
何
よ
り
楽
し
い
で
す

ね
。
山
梨
は
、
日
本
一
の
富
士
山
を
は
じ

め
、
観
光
の
要
素
も
豊
富
で
す
。
料
理
の

お
い
し
さ
を
さ
ら
に
膨
ら
ま
せ
る
要
素
が

溢
れ
て
い
る
の
も
強
み
で
す
ね
」

貝
沼
シ
ェ
フ「
将
来
、
独
立
す
る
と
き
の
イ

メ
ー
ジ
を
つ
か
む
チ
ャ
ン
ス
に
な
る
と
思

い
、こ
の
プ
ロ
グ
ラ
ム
に
応
募
し
ま
し
た
。

試
作
段
階
か
ら
渡
辺
シ
ェ
フ
に
ア
ド
バ

イ
ス
を
い
た
だ
け
て
、
多
く
の
気
づ
き
が

「
美
酒
・
美
食
王
国 

や
ま
な
し
」を
う
た

う
山
梨
県
は
、
そ
の
魅
力
を
よ
り
多
く
の

人
に
知
っ
て
も
ら
う
べ
く
、
さ
ま
ざ
ま
な

取
り
組
み
や
発
信
を
行
っ
て
い
ま
す
。

そ
の
一
環
と
し
て
、
今
回
、
展
開
さ
れ

る
の
が
、
若
き
才
能
あ
る
料
理
人
を
育

成
す
る「
ダ
イ
ニ
ン
グ
プ
ロ
グ
ラ
ム
」と

「
チ
ャ
レ
ン
ジ
レ
ス
ト
ラ
ン
」で
す
。

「
ダ
イ
ニ
ン
グ
プ
ロ
グ
ラ
ム
」と
は
、
山
梨

県
で
の
開
業
を
検
討
す
る
若
手
料
理
人
と

第
一
線
を
走
り
続
け
る
著
名
シ
ェ
フ
が
コ

ラ
ボ
レ
ー
シ
ョ
ン
し
、
コ
ー
ス
料
理
を
共

同
制
作
し
て
お
客
さ
ま
に
振
る
舞
う
も
の
。

そ
し
て「
チ
ャ
レ
ン
ジ
レ
ス
ト
ラ
ン
」は
、

そ
の
プ
ロ
グ
ラ
ム
に
参
加
し
た
若
手
料
理

人
が
主
体
と
な
っ
て
、
期
間
限
定
で
レ
ス

ト
ラ
ン
を
運
営
す
る
も
の
で
す
。

2
組
の
料
理
人
ペ
ア
が

美
味
極
ま
る
フ
ル
コ
ー
ス
を

本
年
1
月
下
旬
、
2
組
の「
ダ
イ
ニ
ン

グ
プ
ロ
グ
ラ
ム
」が
開
催
さ
れ
、
料
理
人

ペ
ア
が
、
一
皿
ご
と
に
山
梨
県
産
食
材
を

使
っ
た
フ
ル
コ
ー
ス
を
提
供
。
お
客
さ
ま

若
手
料
理
人
の
育
成
で
、ま
す
ま
す
お
い
し
い
エ
リ
ア
に

山
梨
県
が
誇
る
上
質
な
食
材
も
、腕
の
い
い
料
理
人
が
い
て
こ
そ
光
る
は
ず
。料
理
人
育
成
に
取
り
組
む
県
の
姿
に
フ
ォ
ー
カ
ス
し
ま
す
。

どんどん変わる、山梨県の“今”を知ろう

1.左が渡辺シェフ、右が貝沼シェフ。当日は、忍野村にあるレストラン「nôtori」を借りて開催。2.当日振る舞われたメインの一つ「山梨県
産大イワナのムニエル」。焦がしバターのソースが、澄んだ大イワナの味わいを引き立てる。3.メインのもう一品「甲州ワインビーフのロ
ティ」。豊かな旨味を持つ赤身肉のおいしさが光る。4.参加されたお客さまは至極のひとときを味わえた。

1

2

3

4

渡辺雄一郎シェフ

貝沼竜弥シェフ

吉原誠人シェフ

Nabeno-Ism

Sens&Saveurs

石井 剛シェフ
モノリス

文◉沼 由美子／写真提供◉ぐるなび19 18やまなしStyle 2 0 2 6  S p r i n g

1.右が石井シェフ、左が吉原シェフ。当日は、甲府市中央にあるレストラン「un par un」
を借りて開催。2.吉原シェフによる「鰻炭火焼き 熊と古代米のリゾット」。笛吹市石和
町で養殖された希少な鰻と猟師から仕入れた熊肉の滋味を米にしみ込ませた。3.石井
シェフによる「甲州ワインビーフフィレ肉パイ包み焼き」。柔らかな肉質と上品な旨味で
感動する味わい。4.料理のおいしさに、参加されたお客さまも舌鼓を打つ。　

1

2

3

4
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45

「
信
玄
公
祭
り
」の
歩
き
方

県内最大級の祭典、第52回
県が一体となって盛り上がり、学び、遊び、食する“信玄公祭り”。

開催が迫るこの祭りを、トコトン楽しむための知恵をお届けします。

桜
舞
う
春
の
甲
府
が
華
や
か
な
時
代
絵

巻
に
包
ま
れ
る

―
。

郷
土
の
英
雄
、武
田
信
玄
を
し
の
ぶ「
信

玄
公
祭
り
」が
、
今
年
も
4
月
3
日（
金
）〜

5
日（
日
）の
3
日
間
、
甲
府
市
で
開
催
さ

れ
ま
す
。
こ
の
祭
り
で
は
、
1
0
0
0
人

を
超
え
る〝
武
者
〞た
ち
が
、
甲
冑
に
身
を

包
み
、
甲
府
の
街
を
一
大
時
代
絵
巻
に
染

め
上
げ
ま
す
。

「
開
か
れ
た
山
梨
」を
発
信
。

未
来
を
つ
な
ぐ
平
和
の
祭
典
に

「
武
田
信
玄
と
い
え
ば
勇
猛
果
敢
な
戦
国

武
将
。
と
同
時
に
治
水
事
業
や
鉱
山
開
発

を
通
じ
て
、
甲
斐
の
国
を
豊
か
に
し
た
名

君
で
も
あ
っ
た
ん
で
す
」

こ
う
語
る
の
は
山
梨
県
庁
で
観
光
振

興
に
携
わ
る
中
澤
綾
子
さ
ん
。
だ
か
ら
で

し
ょ
う
か
、
山
梨
で
は
い
ま
も
親
し
み
と

尊
敬
を
込
め
て「
信
玄
公
」と
呼
ば
れ
て
い

る
そ
う
で
す
。

山
に
囲
ま
れ
た
土
地
だ
か
ら
こ
そ
人
と

技
術
を
育
て
、
未
来
に
つ
な
が
る
産
業
の

種
を
ま
い
た
信
玄
公
の
治
世
は
、
令
和
の

時
代
に
山
梨
県
が
掲
げ
る「
開
か
れ
た
山

梨
」の
姿
と
も
重
な
り
ま
す
。

「
信
玄
公
祭
り
」は
、
今
年
で
52
回
目
。
発

祥
は
1
9
4
7
年
、
甲
府
市
や
商
工
会
議

所
な
ど
が
主
催
し
た「
桜
祭
り
」で
、
66
年

に「
第
1
回
甲
府
信
玄
公
祭
り
」と
名
称
を

改
め
、
い
ま
や
全
県
を
巻
き
込
む
大
イ
ベ

ン
ト
へ
と
成
長
。
公
益
社
団
法
人
や
ま
な

し
観
光
推
進
機
構
職
員
の
清
水
正
則
さ
ん

は
、
歴
代
ポ
ス
タ
ー
か
ら
、
そ
の
歩
み
を

語
っ
て
く
れ
ま
し
た
。

「
第
25
回（
95
年
）に
は
信
玄
公
役
に
俳
優

の
渡
哲
也
さ
ん
が
。
以
来
、
沢
村
一
樹
さ

ん
や
松
平
健
さ
ん
な
ど
多
く
の
方
が
祭

り
を
盛
り
上
げ
て
く
だ
さ
い
ま
し
た
。
コ

ロ
ナ
禍
を
経
た
第
50
回（
2
0
2
3
年
）に

は
、
モ
デ
ル
・
俳
優
の
冨
永
愛
さ
ん
が
信

玄
公
役
を
務
め
ら
れ
、
観
客
動
員
数
は
初

の
23
万
人
を
突
破
。
25
年
の
信
玄
公
役
は
、

元
・
宝
塚
歌
劇
団
月
組
の
ト
ッ
プ
で
タ
レ

ン
ト
の
紫
吹
淳
さ
ん
に
務
め
て
い
た
だ
き

ま
し
た
。
そ
し
て
今
年
は
信
玄
公
役
を
歌

舞
伎
俳
優
の
市
川
右
團
次
さ
ん
、
山
本
勘

助
役
を
息
子
の
市
川
右
近
さ
ん
が
演
じ
ら

れ
ま
す
」

「
風
林
火
山
」の
旗
印
の
も
と

い
ざ
、出
陣
！

実
は
市
川
さ
ん
親
子
、「
本
名
の
姓
は
武

田
、本
家
の
定
紋
も
武
田
菱
」な
の
だ
そ
う
。

不
思
議
な
縁
も
相
ま
っ
て
、
大
迫
力
の
信

玄
公
が
降
臨
す
る
こ
と
間
違
い
な
し
！
　

右
團
次
さ
ん
も「
武
田
菱
が
は
た
め
く
中
、

豊
か
な
自
然
に
囲
ま
れ
て
沿
道
の
皆
さ
ま

に
お
目
に
か
か
れ
ま
す
こ
と
、
待
ち
遠
し

く
思
い
ま
す
」と
語
り
ま
す
。

も
予
定
さ
れ
、
ま
る
で〝
万
博
〞の
よ
う
な

に
ぎ
わ
い
に
。

祭
り
の
企
画
チ
ー
ム
が
目
指
す
の
は
、

「
全
世
代
が
楽
し
め
る
信
玄
公
祭
り
」と

「
山
梨
県
が
目
指
す〝
未
来
の
姿
〞の
発
信
」。

そ
し
て
清
水
さ
ん
は「
歴
史
カ
ー
ド
ゲ
ー

ム
対
戦
や
ス
タ
ン
プ
ラ
リ
ー
な
ど
も
あ

り
ま
す
の
で
、
小
さ
な
お
子
さ
ん
に
も
思

い
っ
き
り
楽
し
ん
で
い
た
だ
き
、
山
梨
県

の
魅
力
を
大
い
に
知
っ
て
い
た
だ
け
れ
ば

と
考
え
て
い
ま
す
」と
語
り
ま
す
。

過
去
を
し
の
び
、
い
ま
を
楽
し
み
、
未

来
へ
つ
な
ぐ

―
。こ
の
春
は
、「
信
玄
公

祭
り
」に
家
族
そ
ろ
っ
て
出
か
け
、山
梨
が

誇
る
歴
史
と
熱
気
を
体
感
し
て
み
て
は
い

か
が
で
し
ょ
う
か
。

3
日
間
開
催
さ
れ
る「
信
玄
公
祭
り
」の

最
大
の
見
ど
こ
ろ
は
、
2
日
目
に
行
わ
れ

る「
甲
州
軍
団
出
陣
」パ
レ
ー
ド
。

「
疾
き
こ
と
風
の
如
く
、
徐
か
な
る
こ
と

林
の
如
く
、
侵
掠
す
る
こ
と
火
の
如
く
、

動
か
ざ
る
こ
と
山
の
如
し
」

有
名
な『
孫
子
』の
一
節
に
由
来
す
る

「
風
林
火
山
」の
旗
印
を
掲
げ
、
甲
冑
に
身

を
包
む
の
は
、
県
内
企
業
の
社
員
や
県
内

自
治
体
メ
ン
バ
ー
、
地
元
の
青
年
・
学
生

や
小
中
学
生
、
さ
ら
に
全
国
か
ら
の
一
般

応
募
の〝
武
者
〞た
ち
。
な
か
に
は「
マ
イ

ほ
ら
貝
を
持
参
し
て
参
加
」す
る
人
も
い

る
の
だ
と
か
。

ま
た
、
外
国
人
の
一
般
応
募
者
や
外
国

人
観
光
客
の
通
訳
ボ
ラ
ン
テ
ィ
ア
の
方
も

多
く
参
加
し
、
仲
間
と
と
も
に
祭
り
を
盛

り
上
げ
て
く
れ
る
そ
う
で
す
。

舞
鶴
城
公
園
で「
出
陣
式
」を
行
っ
た
参

加
者
は
、
時
代
絵
巻
を
彷
彿
と
さ
せ
る
イ

メ
ー
ジ
で
市
中
を
練
り
歩
く
…
…
。
こ
の

華
や
か
な
パ
レ
ー
ド
に
は
、
大
人
や
子
ど

も
も
く
ぎ
付
け
で
す
。

祭
り
が
続
く
3
日
間
、
会
場
に
は
、
世

代
や
国
籍
を
超
え
て
楽
し
め
る
工
夫
が
盛

り
だ
く
さ
ん
。
県
内
各
地
の
魅
力
を
発
信

す
る
ブ
ー
ス
や
地
域
の
伝
統
芸
能
を
披
露

す
る
イ
ベ
ン
ト
、
山
梨
の
食
材
を
生
か
し

た
グ
ル
メ
企
画
や
ス
ポ
ー
ツ
フ
ェ
ス
、
さ

ら
に
姉
妹
・
友
好
地
域
の
文
化
紹
介
な
ど

4
月
3
日
金

前
夜
祭
17
時
～
20
時

4
月
4
日
土

甲
州
軍
団
出
陣
10
時
～
20
時

【
メ
イ
ン
イ
ベ
ン
ト
の
タ
イ
ム
ス
ケ
ジ
ュ
ー
ル
】

●	

13
時
15
分
～　
祈
願
式

●	

16
時
～　
　
　
出
陣
式

●	

16
時
30
分
～　
甲
州
軍
団
出
陣
開
始

●	

18
時
40
分
～　
帰
陣
式

4
月
5
日
日

甲
府
市
信
玄
公
祭
り
10
時
～
16
時

構成◉三浦愛美／写真提供◉信玄公祭り実行委員会

これまでに開催された「信玄公
祭り」。1. 舞鶴城公園の特設
ステージで催される「出陣式」。
勇壮な時代絵巻が再現される。 
2～4. 甲冑に身を包んだ参加者
の威勢のいい掛け声で「甲州軍
団出陣」パレードが始まる。5. 

パレードは、舞鶴城公園から甲
府駅前・平和通りから城東通り
を回って舞鶴城公園へと戻る。
何とも壮観だ。

今回の信玄公役・市川右團次さんと、山本勘助役・市川右近さん親子。歌
舞伎で培った演技力で見せるパフォーマンスが、今から楽しみだ。

「富士の国やまなし観光ネット」などで
ガイドブックPDF版が公開される。

第52回信玄公祭り
のスケジュール

https://www.yamanashi-kankou.jp/shingen/

詳細と最新情報は
公式サイトでご確認ください。
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甲府駅

塩山駅韮崎駅

新府駅

韮崎市民俗資料館

新府城跡

中央自動車道

JR中央本線
甲府駅

塩山駅韮崎駅

新府駅

JR中央本線

中央自動車道

川浦温泉 山県館

新府城跡

韮崎市民俗資料館 舞鶴城公園（甲府城跡）

信玄ミュージアム

武田神社

甲府駅
JR中央本線

甲府駅
JR中央本線

信玄ミュージアム

武田神社

舞鶴城公園（甲府城跡）

Part  03

〝
信
玄
公
祭
り
〟を
も
っ
と
楽
し
む
。

武
田
家
ゆ
か
り「
甲
斐
の
名
所
」を
巡
る
旅
へ

由
緒
あ
る
名
湯
に
身
を
委
ね
、い
に
し
え
の
遺
構
を
訪
れ
る
こ
と
で
、歴
史
の
息
吹
が
身
近
に
感
じ
ら
れ
る
は
ず
で
す
。

文◉籏智優子／撮影◉工藤睦子

日
本
最
大
の
武
者
行
列「
信
玄
公
祭
り
」

が
、
今
年
も
4
月
に
開
催
さ
れ
ま
す
。
旅

に
ぴ
っ
た
り
な
こ
の
季
節
、
祭
り
に
合
わ

せ
各
所
を
巡
る
の
も
楽
し
い
も
の
で
す
。

ま
ず
は
歴
史
の
ロ
マ
ン
が
薫
る
山
梨
市

の
川
浦
温
泉 

山
県
館
へ
。
発
祥
は
合
戦
の

負
傷
兵
を
癒
や
す
た
め
、
信
玄
公
の
命
で

作
ら
れ
た
湯
小
屋
。
江
戸
時
代
末
期
、
信

玄
公
の
重
臣
だ
っ
た
山
縣
昌
景
の
子
孫
が

そ
こ
に
宿
を
構
え
る
と
、
源
泉
か
け
流
し

の
人
気
温
泉
旅
館
に
。
野
趣
あ
ふ
れ
る
露

天
風
呂
に
漬
か
る
と
、
古
き
良
き
時
代
に

心
が
誘
わ
れ
る
よ
う
で
す
。

新
府
城
跡
の
散
策
も
お
す
す
め

次
に
訪
れ
た
の
は
、
韮
崎
市
の
新
府
城

跡
。「
武
田
家
滅
亡
時
の
当
主
」の
印
象
が

強
い
勝
頼
公
で
す
が
、
諏
訪
、
佐
久
、
駿

河
へ
の
道
を
一
望
で
き
る
本
丸
に
登
る
と
、

各
地
に「
に
ら
み
を
利
か
す
」要
所
で
あ
っ

た
こ
の
地
を
選
ん
だ
先
見
の
明
を
窺
い
知

る
こ
と
が
で
き
ま
す
。
緑
豊
か
な
城
跡
か

ら
望
む
富
士
山
や
甲
府
盆
地
の
景
色
は
、

一
見
の
価
値
あ
り
で
す
。

武
田
家
3
代
の
居
城
・
躑つ
つ
じ躅
ヶ
崎
館
跡

に
立
つ
甲
府
市
の
武
田
神
社
や
、
隣
接
す

る
信
玄
ミ
ュ
ー
ジ
ア
ム
も
必
見
。
こ
れ
ら

の
名
所
を
た
ど
れ
ば
、
山
梨
県
の
魅
力
を

堪
能
す
る
こ
と
が
で
き
る
で
し
ょ
う
。

武田信玄公を御祭神とする武田神社は、
信玄公の父・信虎公が永正16（1519）年
に築いた躑躅ヶ崎館跡に創建。宝物殿
には国指定重要文化財の太刀「吉岡一
文字」をはじめ、甲冑･刀剣など武田氏
ゆかりの品々が展示されている。

富士山を望む眺望豊かな台地に天正9（1581）年に築か
れた、武田家の大将勝頼公の想いの詰まった城。三日
月堀などに代表される優れた築城技術を今に伝える。

川浦温泉 山
や ま

県
が た

館
か ん

（山梨市） Discover
やまなし

甲府市中心部から、山梨市の川浦
温泉、韮崎市の新府城跡近隣まで
は、それぞれ車で約1時間。JR甲
府駅北口から武田神社までは、バ
スで約10分（山梨交通「武田神社」行
きなど）。甲府駅南口から舞鶴城公
園までは、徒歩約5分。

写真提供：韮崎市観光協会

写真提供：韮崎市観光協会

写真提供：武田神社

写真提供：韮崎市観光協会

山梨を代表するお祭りのひとつ
「信玄公祭り」は、武田信玄公が
上杉謙信の待つ川中島合戦に出
陣する様子を忠実に再現したも
の。信玄公を中心に武田二十四
将のそれぞれを隊将とする軍団
が編成され、出陣していく「甲
州軍団出陣」はまさに圧巻。信
玄公祭りを機に、武田氏館跡（武
田神社近隣）、甲府城下町（舞鶴城公
園近隣）を訪れ、かつての姿に思
いをはせてみたい。

甲府駅周辺が戦国に染まる！
「信玄公祭り」で名所を訪れよう

新
し ん

府
ぷ

城
じょう

跡
あ と

（韮崎市）

武田神社（甲府市）

信玄ミュージアム（甲府市）

 山梨県甲府市古府中町2611
 055-252-2609

韮崎市民俗資料館（写真下の左）には、新府城跡の推
定復元模型など関連する資料が展示され、新府城の
御城印などオリジナルグッズが販売されている。

 山梨県韮崎市藤井町南下條786-3
 0551-22-1696

 山梨県韮崎市中田町中條4645（新府城跡駐車場）

川浦温泉 山県館は、安政3（1856）年
創業の老舗湯宿。武田二十四将の重
臣、山縣昌景の子孫が経営すること
でも知られ、武田信玄公の命により
開発された名湯を満喫することが
できる。笛吹川のほとりで借景に恵
まれた露天風呂「渓流雅之湯」をは
じめ、大浴場や貸し切り風呂が充実。
露天風呂付き客室や、車椅子利用者
に配慮した客室など種類が豊富であ
るため、予約時に希望タイプや料金
などの確認を。

 山梨県山梨市三富川浦1140　
 0553-39-2111

 山梨県甲府市大手3-1-14
 055-269-5030

武田氏館跡に関わる歴史や史跡の見ど
ころを紹介するガイダンス施設として、
開館。展示室の他に、歴史講座やワー
クショップに活用できる学習室も併設
されており、武田氏についてより詳し
く知りたい人は、ぜひ訪れたい。

川浦温泉・新府城跡へのアクセス

写真提供：信玄公祭り実行委員会

市内の中心部

23 22やまなしStyle 2 0 2 6  S p r i n g



本
当
に
お
店
が
あ
る
の
？
と
思
う
ほ
ど

静
か
な
集
落
に
、イ
タ
リ
ア
料
理
店「
ロ
カ

ン
ダ 

ア
ブ
ラ
ッ
チ
」は
あ
り
ま
す
。
佐
山

保
幸
さ
ん
、
容
子
さ
ん
夫
妻
は
と
も
に
料

理
人
。
そ
れ
ぞ
れ
イ
タ
リ
ア
で
修
業
を
積

み
ま
し
た
。そ
こ
で
は
不
便
な
が
ら
も
、人

間
ら
し
く
心
地
よ
い
暮
ら
し
を
経
験
。「
い

つ
か
、
の
び
の
び
と
し
た
環
境
で
お
店
を

開
き
た
い
」と
の
思
い
を
抱
き
ま
す
。

移
住
を
本
格
的
に
考
え
始
め
た
の
は
、

2
人
目
の
お
子
さ
ん
が
生
ま
れ
た
頃
で
す
。

東
京
で
は
、
保
幸
さ
ん
が
仕
事
を
終
え
て

帰
宅
で
き
る
の
は
深
夜
。
家
族
の
時
間
が

な
く
、
容
子
さ
ん
の
負
担
も
大
き
く
な
る

ば
か
り
。
家
族
で
落
ち
着
い
て
暮
ら
す
た

め
の
候
補
地
と
し
て
挙
が
っ
た
の
が
、
容

子
さ
ん
の
故
郷
、山
梨
県
都
留
市
で
し
た
。

2
0
1
0
年
、
一
家
は
移
住
を
果
た
し

ま
す
。
東
京
ま
で
約
1
時
間
と
い
う
距
離

も
、心
強
か
っ
た
そ
う
で
す
。

お
店
の
場
所
選
び
で
優
先
し
た
の
は
、

流
行
に
流
さ
れ
ず
、
働
き
た
い
場
所
を
選

ぶ
こ
と
。「
こ
の
立
地
な
ら
お
客
さ
ん
が
来

る
だ
ろ
う
、
な
ん
て
発
想
は
皆
無
で
し
た
。

正
直
、思
い
切
っ
た
決
断
で
し
た
ね（
笑
）」

移
住
後
、
家
族
の
暮
ら
し
は
大
き
く
変

わ
り
ま
す
。
日
曜
日
を
定
休
日
に
し
、
毎

週
ア
ウ
ト
ド
ア
に
出
か
け
た
り
、
ス
ポ
ー

ツ
を
し
た
り
と
、
子
ど
も
と
の
時
間
を
大

事
に
す
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。

山
梨
の
季
節
食
材
を
、

イ
タ
リ
ア
ン
テ
イ
ス
ト
で

レ
ス
ト
ラ
ン
で
は
、
容
子
さ
ん
の
父
が

育
て
た
野
菜
を
中
心
に
、
甲
州
牛
や
八
ヶ

岳
名
水
赤
鶏
、
富
士
の
介
な
ど
、
地
場
の

食
材
を
使
い
ま
す
。
山
梨
の
土
地
が
育
ん

だ
恵
み
を
イ
タ
リ
ア
料
理
で
表
現
す
る
こ

と
で
、
自
分
た
ち
ら
し
い
ス
タ
イ
ル
を
つ

く
り
出
す
こ
と
が
で
き
ま
し
た
。

夫
妻
は
口
を
そ
ろ
え
て
、「
移
住
し
て
よ

か
っ
た
」と
語
り
ま
す
。「
家
族
で
楽
し
く

暮
ら
せ
る
こ
と
が
一
番
だ
と
考
え
て
い
ま

す
。
ビ
ジ
ネ
ス
や
数
字
に
追
わ
れ
る
日
々

か
ら
離
れ
た
こ
と
で
、
イ
タ
リ
ア
で
は
当

た
り
前
の〝
人
間
ら
し
い
暮
ら
し
〞が
で
き

て
い
る
と
感
じ
ま
す
ね
」

容
子
さ
ん
も
頷
き
な
が
ら
語
り
ま
す
。

「
お
客
さ
ま
か
ら
、『
お
い
し
い
』だ
け
で

な
く『
幸
せ
だ
っ
た
』『
楽
し
か
っ
た
』と
い

う
言
葉
を
も
ら
え
た
と
き
は
、
涙
が
出
る

ほ
ど
う
れ
し
い
。
幸
せ
な
時
間
を
過
ご
し

て
も
ら
う
こ
と
こ
そ
、
私
た
ち
が
目
指
し

て
い
る
こ
と
だ
か
ら
で
す
」

移
住
か
ら
17
年
目
を
迎
え
る
今
年
、
娘

さ
ん
は
東
京
へ
進
学
し
ま
す
が
、
通
学
は

自
宅
か
ら
さ
れ
る
そ
う
で
す
。
山
梨
で
暮

ら
す
こ
と
で
、
家
族
の
時
間
は
よ
り
深
ま

り
、
暮
ら
し
の
選
択
肢
も
増
え
ま
し
た
。

夫
妻
は
今
、
自
分
た
ち
の
手
で
、
理
想
の

生
き
方
を
体
現
し
て
い
ま
す
。

さあ、Y’s Lifeに ～「やまなし移住計画」指南手帳

家族の豊かな時間を取り戻し、
地産地消で幸せな食を届ける

07

夫妻はともに料理人で、手打ちパスタやデザートは容子さんが担当。「ロカンダ アブラッチ」
開店前の約3年間は、自宅ダイニングにて一人でレストランを開いていたことも（左）。娘の
憂里香さん、息子の雄志さんとの4人家族（中）。山々に囲まれた立地の一軒家レストラン。天
井の高い広々とした店内は、アットホームな雰囲気（右・山梨県都留市夏狩2561-2）。

文◉沼 由美子／写真提供◉佐山保幸、佐山容子

さやま・やすゆき 

▲

 神奈川県生まれ。高校卒業後、都内のレストランに就
職。イタリアでも研さんを積み、帰国後は都内数店のレストランでシェフ
に就任。さやま・ようこ 

▲

 山梨県生まれ。高校卒業後に上京し、調理師専
門学校卒業後、都内のレストランで働く。22歳で渡伊。北から南の現地
のレストランで修業。帰国後、都内レストランで腕を振るう。2010年、一
家で都留市へ移住。2014年、夫妻で「ロカンダ アブラッチ」を開店。

Profile

イタリア料理店「ロカンダ アブラッチ」

佐山保幸さん

佐山容子さん

詳細は山梨県の
ホームページを
ご覧ください。

単身者 60万円

世帯 100万円

現在利用できる
オススメ制度 移住支援金

子育て世帯
加算 最大

100万円

24

郷
土
で
磨
か
れ
た
想
像
力
が
、

今
日
も
物
語
を
走
ら
せ
る

やっぱり山梨が好き

K
am

inaga M
anabu

File.07
神永 学さん 小説家

私は1歳を迎える前に、母の実家がある山
梨県富士川町（旧・増穂町）へ移り住みました。
幼少期の暮らしは、今考えれば古き良き時代
のものだったように思います。かやぶき屋根
に土壁という借家で、天井裏を猫が走り回り、
勢い余って天井ごと落ちてくるような家でし
た。養蚕を手伝い、山菜を採り、ドジョウを捕
まえる―。そんな、自然の手触りがある生活
が、私の原点です。
山梨での日々を思えば、そこで立ち上がっ

てくるのが富士川町の名産でもある「ユズ」の
香り。標高の高い場所に住んでいたため、冬
の寒さは骨身に染みるほどでした。そんな冬
の朝には、母が輪切りのユズとはちみつをお
湯で割った「ユズ茶」を淹れてくれるんです。
それで体を温めてから通学するのが定番でし
た。今もユズの香りがすると、当時の風景が
ふっとよみがえります。
そうした暮らしの中、私の遊び道具となっ

たのが、父の持っていた8ミリ映写機とフィル
ムでした。その映像を見ると、テスト用のフィ
ルムだったので場面は途切れ途切れ。でも、
だからこそ「この人物は何者なんだろう」「次
は何が起きるんだろう」と想像を巡らせること
ができました。足りないものを補おうとする
時間が、想像力を鍛えてくれたのです。物語
に魅せられた私は、映画を入り口に、小説の世
界へと進んでいきました。

振り返ると、私の作品の端々には、山梨で過
ごした18年間が無意識のうちに表れているよ
うに感じます。同郷の読者の中には、会話文の
距離感や物語全体に漂う空気から“山梨の匂
い”を感じ取る方がいるかもしれません。取材
して書けるものとは別に、そこで生活してい
たからこそにじみ出てくるものがある。私自
身も、小説を読みながら作家の育った環境を
想像することがあるのですが、これが意外と
当たるんですよ（笑）。

いつか、言葉を通して恩返しを

県外に出てから改めて実感した山梨の魅力
は、都会では感じる機会の少ない、「人と人と
の距離の近さ」や「助け合いの精神」です。一
度飛び込んで住んでしまえば、これほど心地
よい土地はありません。もし地元の人と距離
を縮めたいなら、甲州弁を使ってみるのがお
すすめです。「～しちょしね（～しないでね）」「ほ
うずら（そうだね）」といったくだけた言葉が、心
の距離を近づけてくれるでしょう。
実は、同郷のクリエーター仲間たちと、「い

つか山梨で、対談や朗読イベントができたら
いいね」という話で盛り上がっています。山
梨という土地で育まれる感性の素晴らしさを、
言葉や物語を通して、多くの人と共有できた
らうれしいです。

1974年生まれ。2004年『心霊探偵八雲　
赤い瞳は知っている』でプロデビュー。
同作から始まる「心霊探偵八雲」シリー
ズが、若者を中心に圧倒的な支持を集
める。他著書に「怪盗探偵山猫」「天命
探偵」「確率捜査官　御子柴岳人」「浮雲
心霊奇譚」「革命のリベリオン」などのシ
リーズ作品や、『コンダクター』『イノセ
ントブルー　記憶の旅人』『悪魔と呼ば
れた男』『ガラスの城壁』などがある。

山梨県立図書館での講演会。山梨での日々や出会いを大切に、講演活動にも取り組んでいる。

構成◉菅沼遼平／写真提供◉オフィス神永25 やまなしStyle 2 0 2 6  S p r i n g


