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ポモドーロ 熊本がもっとおいしくなる。

熊本
まちなか
グルメ特集

おもしろくて

おいしい

夜の“くま活。” 
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く
ま
活
。熊
本
名
物
編「
馬
肉
」 

4
つ
の
楽
し
み
か
た
①

「
焼
肉
」

上
質
な
脂
の
香
り
と
う
ま
み
を
堪
能
！

「
く
ま
活
。」に
欠
か
せ
な
い
名
物
の
1
つ
は
、馬
肉
。

今
号
で
は
、馬
肉
を
食
べ
る
習
慣
が
根
づ
い
た

熊
本
な
ら
で
は
の
、4
つ
の
楽
し
み
か
た
を
ご
紹
介
し
ま
す
。

ま
ず
は
、馬
肉
の
焼
肉
か
ら
。

火
を
入
れ
る
と
た
ち
の
ぼ
る
香
ば
し
い
脂
の
香
り
、

コ
ク
と
う
ま
み
が
凝
縮
さ
れ
て
い
な
が
ら
も
あ
っ
さ
り
と
し
た
後
味
。

焼
肉
で
食
べ
る
こ
と
の
醍
醐
味
は
、

な
ん
と
いっ
て
も「
脂
の
う
ま
さ
」で
す
。

そ
ん
な〝
馬
肉
を
焼
肉
で
食
す
〞と
い
う
ス
タ
イ
ル
の
元
祖
と
い
わ
れ
る
、

「
馬
刺・馬
焼
肉 

ら
む
」を
訪
れ
ま
し
た
。

タレは他の料理の調味料とし
ても使われており、「らむ」の味
の根幹です。

ら
む

馬
刺
・
馬
焼
肉

R
am

u

香
り
、甘
み
、

う
ま
み
の
三
重
奏
！

3
種
の
部
位
と

秘
伝
の
タ
レ
。

香り
甘み
肉感

くらした（肩ロース）
1,540円（税込）

★★☆
★★★
★★☆

香り
甘み
肉感

バラひも（カルビ）
1,540円（税込）

★★★
★★★
★☆☆

Photo/Mori Kenichi Text/Ueda Tsuyoshi, Rose Mint

熊本で
馬肉食文化が
根づいたワケ。

ウマい話①

熊本の馬肉食文化の起源は、
豊臣秀吉による朝鮮出兵の
時代までさかのぼるといわれ
ています。熊本で馬刺しの流
通に長年携わってきた外川内
真一（そとかわうちしんいち）
さんによると、現地で食糧難に
陥った兵がやむを得ず軍馬を
食べたら元気になったことが
きっかけ、といわれているそう
です。仏教的な観点から四つ
足の動物を食すことが禁じら
れていた時代にも、熊本では
薬膳料理と称してひそかに食
べられていたとのこと。大正時
代になると飲食店でも馬肉が
扱われ始めますが、戦後、本
格的に市場に出回ると牛や
豚の代用品とみなされ、低価
格で流通。脚光を浴びたのは
高度経済成長期以降で、栄
養価の高さが注目されたこと
で需要が高まり、平成のグル
メブームもあって熊本の馬肉
（ノルマン種）は高級食材に定
着したといいます。

　脂
の
甘
み
が
口
い
っ
ぱ
い
に
広
が
り
赤

身
の
う
ま
み
が
後
を
引
く「
く
ら
し
た（
肩

ロ
ー
ス
）」。噛
み
締
め
る
た
び
に
脂
の
香

り
が
鼻
孔
を
く
す
ぐ
る「
バ
ラ
ひ
も（
カ
ル

ビ
）」。そ
し
て
「
ヒ
レ
」
は
他
の
部
位
よ
り

も
格
段
に
柔
ら
か
く
、脂
も
少
な
い
た
め
、

馬
肉
本
来
の
味
を
楽
し
む
こ
と
が
で
き
ま

す
。「
ら
む
」が
焼
肉
で
提
供
す
る
馬
肉
は
、

い
ず
れ
も
1
頭
の
馬
か
ら
わ
ず
か
し
か
取

れ
な
い
希
少
部
位
で
す
。さ
ら
に
特
徴
的

な
の
は
、
焼
く
前
と
後
に
肉
に
つ
け
る
塩

ダ
レ
で
、
馬
肉
の
香
り
や
風
味
を
邪
魔
す

る
こ
と
な
く
ア
ク
セ
ン
ト
を
加
え
ま
す
。

　「つ
く
る
の
に
4
日
も
か
か
る
ん
で
す

よ
。こ
の
タ
レ
が
店
の
命
で
す
ね
」

　店
を
仕
切
る
3
代
目
店
主
の
小
山
千
尋

さ
ん（
25
歳
）が
語
る
自
慢
の
タ
レ
は
、
さ

ま
ざ
ま
な
食
材
の
出
汁
を
ベ
ー
ス
に
つ
く

ら
れ
て
お
り
、
昭
和
34
年
の
創
業
時
か
ら

レ
シ
ピ
を
変
え
ず
に
受
け
継
い
で
き
た
も

の
だ
と
い
い
ま
す
。

　一
方
、
焼
肉
の
メ
ニ
ュ
ー
は
1
年
ほ
ど

前
ま
で「
く
ら
し
た
」「
バ
ラ
ひ
も
」の
2
種

類
の
み
で
、「
ヒ
レ
」は
提
供
し
て
い
ま
せ

ん
で
し
た
。60
年
以
上
変
わ
ら
な
か
っ
た

ラ
イ
ン
ナ
ッ
プ
に
新
た
な
部
位
を
加
え
た

の
が
、千
尋
さ
ん
で
す
。

　高
校
生
の
頃
か
ら
店
を
手
伝
う
よ
う
に

な
り
、
父
で
2
代
目
の
宏
徳
さ
ん（
65
歳
）

の
背
中
を
見
て
育
っ
た
千
尋
さ
ん
。大
学

卒
業
を
機
に
尊
敬
す
る
父
と
同
じ
道
に
進

む
こ
と
を
決
め
、
本
格
的
に「
ら
む
」で
働

き
始
め
ま
し
た
。し
か
し
、当
時
は
コ
ロ
ナ

禍
に
加
え
、
馬
肉
の
供
給
量
が
減
少
し
価

格
が
高
騰
。仕
入
れ
を
大
幅
に
見
直
さ
ざ

る
を
得
な
い
状
況
で
し
た
。こ
れ
ま
で
に

経
験
し
た
こ
と
の
な
い
逆
風
の
な
か
、
千

尋
さ
ん
の
発
案
で「
ヒ
レ
」を
メ
ニ
ュ
ー
に

加
え
ま
し
た
。

　「赤
身
の
焼
肉
を
食
べ
た
い
人
も
い
る

の
で
は
と
思
っ
て
い
ま
し
た
。そ
れ
に
、ヒ

レ
を
頼
む
お
客
さ
ん
が
増

え
れ
ば
他
の
部
位
の
仕
入

れ
が
少
な
く
て
も
、
注
文
を

分
散
す
る
こ
と
が
で
き
る

ん
じ
ゃ
な
い
か
っ
て
思
っ

た
ん
で
す
」

　新
た
な
客
層
の
呼
び
込

み
に
も
つ
な
が
り
、
千
尋
さ

ん
の
目
論
見
は
見
事
に
的
中
。今
や
「
ら

む
」の
焼
肉
は「
く
ら
し
た
」「
バ
ラ
ひ
も
」

「
ヒ
レ
」の
3
枚
看
板
と
し
て
定
着
し
て
い

ま
す
。創
業
以
来
変
わ
ら
ず
に
受
け
継
ぐ

も
の
と
時
代
に
合
わ
せ
て
変
え
て
い
く
も

の
。若
き
旗
振
り
役
の
も
と
で
ま
す
ま
す

繁
盛
す
る「
ら
む
」の
焼
肉
を
堪
能
し
て
み

て
は
い
か
が
で
し
ょ
う
か
？

１日の営業は４時間、座席は34席ながら、
県外からも多くのファンが訪れるので

週末は予約が必須です！

店を切り盛りする
小山千尋さん。
25 歳ながら「らむ」

勤務歴 10 年のベテランです。

ひ
ろ 

の
り

お 

や
ま 

ち 

ひ
ろ

所在地／〒860-0806 熊本県熊本市中央区花畑町13-23
営業時間／17：00～21：00
定休日／日曜日（祝日の場合変更あり）
電話番号／096－322－9500

●
●
●
●

馬刺・馬焼肉 らむ

H
orse M

eat BBQ
page

鉄板の隙間からほどよく脂が
落ちるのでしつこさを感じるこ
となく食べられます。

14

香り
甘み
肉感

ヒレ
1,980円（税込）

★★☆
★☆☆
★★★

「ヒレ」は軽く焼き目をつける程
度。柔らかな肉質を存分に楽
しめます。

た
ん    

の
う

は
ん
じ
ょ
う

15
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〝
く
ま
活
。〞熊
本
名
物
編「
馬
肉
」 

4
つ
の
楽
し
み
か
た
②

「
刺
身
」

濃
厚
な
う
ま
み
と
甘
味
が
合
わ
さ
る
鮮
度
抜
群
の
馬
刺
し
。

馬
肉
の
最
も
ポ
ピ
ュラ
ー
な

食
べ
か
た
で
あ
る「
馬
刺
し
」は
、鮮
度
が
命
。

鮮
度
を
保
つ
こ
と
に
、な
に
よ
り
も
力
を
入
れ
る
お
店
に

出
合
え
る
か
が
ポ
イ
ン
ト
と
も
い
え
ま
す
。

熊
本
市
の
中
心
街
に
あ
る

「
熊
本
馬
肉
料
理
専
門
店 

馬
桜
」は
、そ
ん
な
お
店
の一つ
。

馬
桜
グ
ル
ー
プ
の
支
配
人・大
塚
健
生
さ
ん
に
、

そ
の
こ
だ
わ
り
を
聞
き
ま
し
た
。

馬
桜

熊
本
馬
肉
料
理
専
門
店

馬肉には、
冬に摂りたい
栄養素が
詰まっている！

ウマい話②

冬は、肌の乾燥が気になり出
す季節。熊本県立大学教授
として栄養学を研究する友寄
博子さんにお話しをうかがっ
たところ、「馬肉」には冬の肌
を綺麗に保つための栄養素
が多く含まれているのだそう
です。
「馬肉には、ビタミンB2、ナイア
シンが多く含まれています。こ
れらは、肌の健康維持を助け
てくれ、さらに粘膜の機能も補
強してくれるため、感染症予
防にも期待できます」と語りま
す。また、「鉄分が多いことも
特長です。特に女性は一日
4mg ほど不足しがちなため、
100g あたり鉄分 4mg ほどを
含む馬肉は、不足を補うのに
ぴったりな食材です」とも教え
てくれました。
低カロリーで高タンパク質、ダ
イエットにもよいとされる馬肉
は、冬の皮膚の乾燥対策にも
最適な食材のようです。ぜひ
この冬は、“うま活“にいそしん
で、肌の乾燥を乗り越えてみ
てはいかがでしょうか？

馬桜の「霜降り馬刺し」は、バラ肉の中でも最高級部位を使用し、
サッパリした脂の濃厚な甘みが口のなかに広がります。

ぜひ食べてみてください。

住所／〒860-0807 熊本県熊本市中央区下通り
1-12-1 光園ビル2F
営業時間／17:00～23:00（L.O.22:00）
電話番号／096－355－8388
銀座通り店・下通り店／無休

●

●
●
●

熊本馬肉料理
専門店
馬桜

銀座通り店 下通り店

特選馬刺し盛り（6種）

霜降り馬刺し、上馬刺し、特上
赤身刺し、赤身刺し、フタエゴ
刺し、タテガミ刺しの6種類が
楽しめる盛り合わせセット。桜
のようなピンク色は鮮度の良
い証拠です。／ 2 人前 6,400
円（税込）※写真は1人前。

特選馬にぎり 4種盛り

桜せいろ蒸し

馬桜の商標登録商品。生でも
食べられる鮮度のよい馬肉を
蒸気で蒸すことで、余分な脂
はなくなりつつも、うまみが凝
縮された逸品です。特製の和
風ダレと、カシューナッツダレの
2 種類のタレで味変しながら
食べられるのも楽しいポイント
です。／ 2人前 11,000 円（税
込）

鮮
度
に

こ
だ
わ
り
抜
い
た

馬
刺
し
。
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所在地／〒860-0807 熊本県熊本市中央区下通り
1-10-3 銀座プレイスKUMAMOTO 3F
営業時間／17:00～22:00（L.O.21:30） ※金曜・土曜・祝前日は、23:00閉店
土日祝 11:30～15:00（L.O.14:30）
電話番号／096－354－5800

●

●

●

　「馬
肉
は
鮮
度
が
落
ち
る
の
が
早
い
た

め
、解
体
か
ら
加
工
、そ
し
て
冷
凍
ま
で
い

か
に
早
い
か
が
お
い
し
さ
の
鍵
で
す
」
と

大
塚
さ
ん
は
語
り
ま
す
。馬
桜
で
提
供
す

る
馬
肉
は
、
全
国
の
牧
場
や
加
工
場
を
視

察
し
、
飼
育
状
況
や
加
工
処
理
を
確
認
し

た
う
え
で
選
定
し
て
い
る
そ
う
で
す
。

　「馬
肉
は
鮮
度
が
命
で
す
。鉄
分
を
多
く

含
む
た
め
、
空
気
に
触
れ
る
と
酸
化
が
進

み
、ピ
ン
ク
か
ら
赤
、赤
か
ら
灰
色
に
変
色

し
ま
す
」と
教
え
て
く
れ
た
大
塚
さ
ん
。馬

桜
で
は
鮮
度
を
保
つ
た
め
に
、
冷
凍
庫
内

外
の
温
度
を
管
理
し
て
い
ま
す
。そ
し
て
、

馬
刺
し
を
提
供
す
る
前
日
か
ら
半
日
前
に

か
け
、
ゆ
っ
く
り
解
凍
を
し
て
お
客
様
に

提
供
し
て
い
る
と
の
こ
と
で
す
。

　ま
た
、大
塚
さ
ん
曰
く
、2
月
か
ら
3
月

頃
の
馬
肉
は
脂
の
の
り
が
よ
く
、
他
の
時

季
と
比
べ
て
も
う
ま
み
が
増
し
て
い
る
と

感
じ
る
そ
う
。熊
本
の
冬
の
夜
に
、馬
刺
し

を
食
べ
る
楽
し
み
が
増
え
ま
し
た
。

U
m

azakura

Photo/Yamagashira Noriyuki
Text/Taninaka Takashi, Chase Sutherland
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お
お
つ
か
け
ん
せ
い

大トロ・中トロ・赤身・中トロ
炙り。それぞれ違う肉のうまみ
がお米と合わさり、満足度の
高い寿司盛りです。／ 1 人前
2,100 円（税込）。

左／大塚健生（おおつか・け
んせい）さん。2007 年より、馬
桜グループに参画。現在は、
馬桜グループ支配人として活
躍中。 右／下通り店では、ディ
ナーのみの営業ですが、銀座
通り店では土日祝限定でラン
チ営業もしています。
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〝
く
ま
活
。〞熊
本
名
物
編「
馬
肉
」 

4
つ
の
楽
し
み
か
た
②

「
刺
身
」

濃
厚
な
う
ま
み
と
甘
味
が
合
わ
さ
る
鮮
度
抜
群
の
馬
刺
し
。

馬
肉
の
最
も
ポ
ピ
ュラ
ー
な

食
べ
か
た
で
あ
る「
馬
刺
し
」は
、鮮
度
が
命
。

鮮
度
を
保
つ
こ
と
に
、な
に
よ
り
も
力
を
入
れ
る
お
店
に

出
合
え
る
か
が
ポ
イ
ン
ト
と
も
い
え
ま
す
。

熊
本
市
の
中
心
街
に
あ
る

「
熊
本
馬
肉
料
理
専
門
店 

馬
桜
」は
、そ
ん
な
お
店
の一つ
。

馬
桜
グ
ル
ー
プ
の
支
配
人・大
塚
健
生
さ
ん
に
、

そ
の
こ
だ
わ
り
を
聞
き
ま
し
た
。

馬
桜

熊
本
馬
肉
料
理
専
門
店

馬肉には、
冬に摂りたい
栄養素が
詰まっている！

ウマい話②
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イエットにもよいとされる馬肉
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最適な食材のようです。ぜひ
この冬は、“うま活“にいそしん
で、肌の乾燥を乗り越えてみ
てはいかがでしょうか？
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サッパリした脂の濃厚な甘みが口のなかに広がります。

ぜひ食べてみてください。
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営業時間／17:00～23:00（L.O.22:00）
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●

●
●
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所在地／〒860-0807 熊本県熊本市中央区下通り
1-10-3 銀座プレイスKUMAMOTO 3F
営業時間／17:00～22:00（L.O.21:30） ※金曜・土曜・祝前日は、23:00閉店
土日祝 11:30～15:00（L.O.14:30）
電話番号／096－354－5800

●

●

●
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く
ま
活
。熊
本
名
物
編「
馬
肉
」 

4
つ
の
楽
し
み
か
た
③

「
し
ゃ
ぶ
し
ゃ
ぶ
」

輝
く
黄
金
色
の
出
汁
で「
馬
し
ゃ
ぶ
」三
昧
し
ま
せ
ん
か
？

　熊
本
市
の
中
心
街
に
は
、

馬
肉
を〝
し
ゃ
ぶ
し
ゃ
ぶ
〞で
提
供
す
る

名
店「
桜
庵
」が
あ
り
ま
す
。

名
物「
馬
し
ゃ
ぶ
コ
ー
ス
」を
余
す
と
こ
ろ
な
く

楽
し
み
つつ
、そ
の
お
い
し
さ
と
人
気
の
秘
密
を
オ
ー
ナ
ー
の

福
嶋
昭
一
さ
ん
に
聞
き
ま
し
た
。

桜
庵

お
い
し
さ
の
秘
密
は

「
青
唐
辛
子
」。

Photo/Mori Kenichi Text/Chase Sutherland,Taninaka Takashi

　「基
本
は
白
出
汁
で
す
。そ
こ
に
ハ
ラ
ペ

ー
ニ
ョ
と
い
う
青
唐
辛
子
を
入
れ
て
い
ま

す
」オ
ー
ナ
ー
の
福
嶋
昭
一
さ
ん
が
、出
汁

に
隠
さ
れ
た〝
お
い
し
さ
〞の
秘
密
を
そ
う

教
え
て
く
れ
ま
し
た
。提
供
す
る
部
位
は

肋
骨
周
り
の
肉
と
の
こ
と
。「
こ
こ
が
い
ち

ば
ん
脂
の
の
り
か
た
の
バ
ラ
ン
ス
が
よ

く
、
脂
の
甘
味
と
赤
身
の
う
ま
み
が
ピ
リ

辛
の
出
汁
と
合
う
ん
で
す
」

　仕
入
れ
に
も
こ
だ
わ
る
福
嶋
さ
ん
。毎

日
最
高
の
料
理
を
出
す
た
め
、
9
時
に
は

仕
入
れ
に
行
き
、仕
込
み
を
行
い
、18
時
に

開
店
。寝
る
の
は
深
夜
の
3
時
。そ
ん
な
生

活
を
、
30
年
間
続
け
て
い
る
そ
う
で
す
。

「
和
食
を
や
れ
ば
や
る
ほ
ど
、食
材
が
大
事

な
こ
と
が
わ
か
り
ま
す
。妥
協
が
で
き
な

い
の
で
、
自
分
で
見
て
確
か
め
て
仕
入
れ

ま
す
。余
っ
た
分
を
翌
日
に
回
す
こ
と
も

し
な
い
の
で
、
現
在
は
馬
し
ゃ
ぶ
コ
ー
ス

の
み
に
メ
ニ
ュ
ー
を
絞
り
、
前
日
ま
で
の

予
約
制
に
し
て
い
ま
す
」

　さ
ら
に
、
桜
庵
で
出
さ
れ
る
野
菜
と
米

は
自
家
栽
培
だ
そ
う
で
す
。「
旬
で
あ
る
こ

と
を
大
事
に
し
て
い
る
の
で
、
自
分
の
畑

や
田
ん
ぼ
の
も
の
だ
と
時
季
を
外
さ
ず
出

せ
る
か
ら
で
す
」と
語
っ
て
く
れ
ま
し
た
。

　な
ぜ
こ
こ
ま
で
手
間
ひ
ま
を
か
け
る
の

で
し
ょ
う
か
。「
小
学
生
の
頃
か
ら
料
理
が

好
き
で
し
た
。食
べ
て
く
れ
た
人
の〝
お
い

し
い
〞
と
い
う
笑
顔
が
う
れ
し
か
っ
た
か

ら
な
ん
で
す
」。こ
れ
ま
で
も
、
こ
れ
か
ら

も
、
桜
庵
で
は
訪
れ
る
人
々
の
笑
顔
の
た

め
に
、手
間
を
惜
し
み
ま
せ
ん
。愛
情
と
栄

養
た
っ
ぷ
り
の
馬
肉
し
ゃ
ぶ
し
ゃ
ぶ
。お

す
す
め
で
す
。

『ミシュランガイド 熊本・大分 2018特別号』にも掲載され、
県外からのリピーターも多数。
早めのご予約がおすすめです！

所在地／〒860‐0802 熊本市中央区中央街2‐1
営業時間／18:00～22:30
定休日／不定休
席数／カウンター6席、個室4室（２名様～）
電話番号／096－351－4992

●
●
●
●
●
※完全予約制です。前日までにご予約ください。

桜庵

濃厚な脂が口のなかでとけ、出
汁の香ばしい香りと少しの辛
味、とけ出した野菜の甘みが
馬肉のうまみを引き立てます。

（左）福嶋昭一（ふくしま・しょ
ういち）さん、（右）奥様の正美
（まさみ）さん。1993 年、昭一さ
んが 23 歳のときに開業。

蓮根の風味と、ほんのり辛子
を感じるもちもち食感の「レン
コン饅頭」。熊本名物「辛子蓮
根」をアレンジした逸品です。

脂ののった秋鰆（あきさわら）。
ジューシーな脂と柔らかな身
がよいコントラストを生んでいま
す。

天草から直送された旬の魚の
お造り。店内の生簀（いけす）
で常に鮮度を保っています。

馬肉の
国内生産量
No.1は熊本県。

ウマい話③

農林水産省の畜産物流通調
査によると、年間の馬肉の国
内総生産量は、1995 年の
8390.5t がピークでした。以降、
後継者不足や需要減少が続
き、2016 年には 3670.2t とピ
ーク時の半分以下となりまし
た。しかし、近年馬肉の人気
が高まったことで、22 年には
国内総生産量が 4873.5t に
まで回復。そのうち熊本県の
生産量は、2134.3t と全体の
約 44%に及びます。なお、農
林水産省が県別に馬肉生産
量を調査し始めた 03 年から
22 年に至るまで、毎年熊本県
が県別生産量 1位です。

2022年度
馬肉生産量に占める
都道府県別の割合（％）

熊本

43.8％
福島
％

福岡
11.8％

青森
％

その他
％

山梨
％

計

ハ
ラ
ペ
ー
ニ
ョ

H
orse M

eat Shabu-shabu
page

18

ふ
く 

し
ま 

し
ょ
う
い
ち

高
田

2

 

2020

18

く
ま
活
。熊
本
名
物
編「
馬
肉
」 

4
つ
の
楽
し
み
か
た
③

「
し
ゃ
ぶ
し
ゃ
ぶ
」

輝
く
黄
金
色
の
出
汁
で「
馬
し
ゃ
ぶ
」三
昧
し
ま
せ
ん
か
？

　熊
本
市
の
中
心
街
に
は
、

馬
肉
を〝
し
ゃ
ぶ
し
ゃ
ぶ
〞で
提
供
す
る

名
店「
桜
庵
」が
あ
り
ま
す
。

名
物「
馬
し
ゃ
ぶ
コ
ー
ス
」を
余
す
と
こ
ろ
な
く

楽
し
み
つつ
、そ
の
お
い
し
さ
と
人
気
の
秘
密
を
オ
ー
ナ
ー
の

福
嶋
昭
一
さ
ん
に
聞
き
ま
し
た
。

桜
庵

お
い
し
さ
の
秘
密
は

「
青
唐
辛
子
」。

Photo/Mori Kenichi Text/Chase Sutherland,Taninaka Takashi

　「基
本
は
白
出
汁
で
す
。そ
こ
に
ハ
ラ
ペ

ー
ニ
ョ
と
い
う
青
唐
辛
子
を
入
れ
て
い
ま

す
」オ
ー
ナ
ー
の
福
嶋
昭
一
さ
ん
が
、出
汁

に
隠
さ
れ
た〝
お
い
し
さ
〞の
秘
密
を
そ
う

教
え
て
く
れ
ま
し
た
。提
供
す
る
部
位
は

肋
骨
周
り
の
肉
と
の
こ
と
。「
こ
こ
が
い
ち

ば
ん
脂
の
の
り
か
た
の
バ
ラ
ン
ス
が
よ

く
、
脂
の
甘
味
と
赤
身
の
う
ま
み
が
ピ
リ

辛
の
出
汁
と
合
う
ん
で
す
」

　仕
入
れ
に
も
こ
だ
わ
る
福
嶋
さ
ん
。毎

日
最
高
の
料
理
を
出
す
た
め
、
9
時
に
は

仕
入
れ
に
行
き
、仕
込
み
を
行
い
、18
時
に

開
店
。寝
る
の
は
深
夜
の
3
時
。そ
ん
な
生

活
を
、
30
年
間
続
け
て
い
る
そ
う
で
す
。

「
和
食
を
や
れ
ば
や
る
ほ
ど
、食
材
が
大
事

な
こ
と
が
わ
か
り
ま
す
。妥
協
が
で
き
な

い
の
で
、
自
分
で
見
て
確
か
め
て
仕
入
れ

ま
す
。余
っ
た
分
を
翌
日
に
回
す
こ
と
も

し
な
い
の
で
、
現
在
は
馬
し
ゃ
ぶ
コ
ー
ス

の
み
に
メ
ニ
ュ
ー
を
絞
り
、
前
日
ま
で
の

予
約
制
に
し
て
い
ま
す
」

　さ
ら
に
、
桜
庵
で
出
さ
れ
る
野
菜
と
米

は
自
家
栽
培
だ
そ
う
で
す
。「
旬
で
あ
る
こ

と
を
大
事
に
し
て
い
る
の
で
、
自
分
の
畑

や
田
ん
ぼ
の
も
の
だ
と
時
季
を
外
さ
ず
出

せ
る
か
ら
で
す
」と
語
っ
て
く
れ
ま
し
た
。

　な
ぜ
こ
こ
ま
で
手
間
ひ
ま
を
か
け
る
の

で
し
ょ
う
か
。「
小
学
生
の
頃
か
ら
料
理
が

好
き
で
し
た
。食
べ
て
く
れ
た
人
の〝
お
い

し
い
〞
と
い
う
笑
顔
が
う
れ
し
か
っ
た
か

ら
な
ん
で
す
」。こ
れ
ま
で
も
、
こ
れ
か
ら

も
、
桜
庵
で
は
訪
れ
る
人
々
の
笑
顔
の
た

め
に
、手
間
を
惜
し
み
ま
せ
ん
。愛
情
と
栄

養
た
っ
ぷ
り
の
馬
肉
し
ゃ
ぶ
し
ゃ
ぶ
。お

す
す
め
で
す
。

『ミシュランガイド 熊本・大分 2018特別号』にも掲載され、
県外からのリピーターも多数。
早めのご予約がおすすめです！

所在地／〒860‐0802 熊本市中央区中央街2‐1
営業時間／18:00～22:30
定休日／不定休
席数／カウンター6席、個室4室（２名様～）
電話番号／096－351－4992

●
●
●
●
●
※完全予約制です。前日までにご予約ください。

桜庵

濃厚な脂が口のなかでとけ、出
汁の香ばしい香りと少しの辛
味、とけ出した野菜の甘みが
馬肉のうまみを引き立てます。

（左）福嶋昭一（ふくしま・しょ
ういち）さん、（右）奥様の正美
（まさみ）さん。1993 年、昭一さ
んが 23 歳のときに開業。

蓮根の風味と、ほんのり辛子
を感じるもちもち食感の「レン
コン饅頭」。熊本名物「辛子蓮
根」をアレンジした逸品です。

脂ののった秋鰆（あきさわら）。
ジューシーな脂と柔らかな身
がよいコントラストを生んでいま
す。

天草から直送された旬の魚の
お造り。店内の生簀（いけす）
で常に鮮度を保っています。

馬肉の
国内生産量
No.1は熊本県。

ウマい話③

農林水産省の畜産物流通調
査によると、年間の馬肉の国
内総生産量は、1995 年の
8390.5t がピークでした。以降、
後継者不足や需要減少が続
き、2016 年には 3670.2t とピ
ーク時の半分以下となりまし
た。しかし、近年馬肉の人気
が高まったことで、22 年には
国内総生産量が 4873.5t に
まで回復。そのうち熊本県の
生産量は、2134.3t と全体の
約 44%に及びます。なお、農
林水産省が県別に馬肉生産
量を調査し始めた 03 年から
22 年に至るまで、毎年熊本県
が県別生産量 1位です。

2022年度
馬肉生産量に占める
都道府県別の割合（％）

熊本
％

福島
18.5％

福岡
11.8％

青森
％

その他
％

山梨
％

計
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〝
く
ま
活
。〞熊
本
名
物
編「
馬
肉
」 

4
つ
の
楽
し
み
か
た
④

「
そ
ば
」

老
舗
の
名
物
「
馬
肉
そ
ば
」
を
知
っ
て
い
ま
す
か
？

熊
本
な
ら
で
は
の
馬
肉
の
楽
し
み
か
た
に
、

「
馬
肉
そ
ば
」も
あ
り
ま
す
。

お
よ
そ
1
2
0
年
前
か
ら

馬
肉
そ
ば
を
提
供
す
る
、

「
名
代
肥
後
そ
ば 

政
木
屋
」（
以
下
、政
木
屋
）の

5
代
目
店
主・正
木
讓
さ
ん
に
、料
理
の
特
徴
を
聞
き
ま
し
た
。

政
木
屋

名
代
肥
後
そ
ば

Photo/Yamagashira Noriyuki Text/Taninaka Takashi, Chase Sutherland

　馬
肉
そ
ば
は
1
2
0
年
前
、
2
代
目
店

主
の
奥
方
が
考
案
し
た
の
が
始
ま
り
だ
そ

う
で
す
。い
ま
や
他
の
そ
ば
屋
で
は
見
る

こ
と
が
ほ
と
ん
ど
あ
り
ま
せ
ん
が
、
現
5

代
目
店
主
の
正
木
讓
さ
ん
曰
く
、「
50
年
前

は
馬
肉
が
い
ち
ば
ん
安
い
肉
だ
っ
た
た

め
、
熊
本
で
肉
そ
ば
と
い
え
ば
馬
肉
入
り

の
そ
ば
を
指
し
て
い
ま
し
た
。し
か
し
、

年
々
高
ま
る
牛
肉
人
気
な
ど
を
背
景
に
、

徐
々
に
減
っ
て
い
き
ま
し
た
」

　で
は
、
な
ぜ「
政
木
屋
」で
は
変
わ
ら
ず

馬
肉
そ
ば
を
提
供
し
続
け
て
い
る
の
で
し

ょ
う
か
？ 「
４
代
目
で
あ
る
父
の
代
か

ら
、
屋
号
に〝
肥
後
〞の
言
葉
を
加
え
ま
し

た
。こ
れ
は
、う
ち
が
熊
本
の
素
材
で
料
理

を
提
供
す
る
と
い
う
こ
だ
わ
り
か
ら
で

す
。熊
本
と
い
え
ば
、馬
肉
。だ
か
ら
こ
そ
、

う
ち
で
は
肉
そ
ば
は
馬
肉
な
ん
で
す
」
と

語
る
正
木
さ
ん
。

　「政
木
屋
」の
馬
肉
そ
ば
に
は
、
馬
肉
の

ス
ラ
イ
ス
肉
を
甘
辛
く
味
付
け
し
、
柔
ら

か
く
な
る
ま
で
コ
ト
コ
ト
煮
込
ん
だ
も
の

が
の
っ
て
い
ま
す
。馬
肉
の
う
ま
み
が
そ

ば
の
出
汁
に
も
溶
け
出
し
、
肉
の
甘
み
と

出
汁
の
風
味
豊
か
な
香
り
と
合
わ
さ
り
、

そ
ば
を
啜
る
手
が
止
ま
り
ま
せ
ん
。そ
ば

に
の
る
馬
肉
は
柔
ら
か
く
も
弾
力
が
あ

り
、
噛
む
ほ
ど
に
馬
肉
の
う
ま
み
が
口
に

広
が
り
ま
す
。

　そ
ん
な
馬
肉
そ
ば
の
価
格
は
、
な
ん
と

税
込
8
0
0
円
。「
高
価
な
馬
肉
入
り
な
の

に
、
安
す
ぎ
ま
せ
ん
か
？
」と
、
つ
い
聞
い

て
し
ま
い
ま
し
た
。「
い
や
い
や
、
こ
れ
が

適
正
価
格
で
す
よ
。馬
肉
は
値
上
が
り
し

て
い
ま
す
が
、う
ち
は
そ
ば
屋
な
の
で
、そ

ば
粉
が
値
上
が
り
し
た
と
き
だ
け
料
金
改

定
を
し
て
い
ま
す
」
と
教
え
て
く
れ
ま
し

た
。正
木
さ
ん
に
よ
る
と
、そ
ば
粉
の
仕
入

れ
値
は
10
年
前
と
比
べ
る
と
、
お
よ
そ

1
.
5
倍
に
な
っ
て
い
る
そ
う
で
す
。「
国

産
に
は
こ
だ
わ
り
つ
つ
、
安
く
て
お
い
し

い
も
の
を
多
く
の
お
客
さ
ん
に
楽
し
ん
で

ほ
し
い
」と
い
う
思
い
か
ら
、で
き
る
だ
け

料
金
を
上
げ
な
い
努
力
を
し
て
い
る
と
の

こ
と
で
す
。

　正
木
さ
ん
は
中
学
生
の
頃
か
ら
家
業
を

手
伝
い
始
め
、「
い
つ
か
自
分
が
こ
の
店
を

継
ご
う
」と
考
え
て
い
ま
し
た
。高
校
を
卒

業
後
、「
父
の
店
で
す
ぐ
働
き
始
め
る
と
見

聞
が
広
が
ら
な
い
」と
考
え
た
末
、東
京
の

老
舗
「
並
木
薮
蕎
麦
」
に
修
行
に
出
ま
す
。

そ
こ
で
そ
ば
打
ち
の
基
礎
を
学
べ
た
そ
う

で
す
。正
木
さ
ん
曰
く
、「
そ
ば
は
、
一
に

こ
ね
、
二
に
こ
ね
、
三
に
こ
ね
、
で
す
。そ

れ
ぐ
ら
い
そ
ば
を
こ
ね
る
人
の
腕
で
そ
ば

の
味
が
変
わ
っ
て
し
ま
う
の
で
す
。そ
れ

と
、そ
ば
粉
は
熱
が
入
っ
て
し
ま
う
と
、風

味
が
損
な
わ
れ
ま
す
。熊
本
県
産
の
そ
ば

粉
は
風
味
が
強
い
の
が
特
徴
。そ
の
た
め

熱
が
移
り
に
く
い
木
鉢
を
使
い
、
素
早
く

こ
ね
ら
れ
る
3
k
g（
30
食
分
）を
最
大
量

と
し
て
打
つ
よ
う
に
し
て
い
ま
す
」

　一
杯
の
そ
ば
に
、
店
主
の
思
い
や
技
術

が
た
っ
ぷ
り
。あ
な
た
も
、食
べ
て
み
て
く

だ
さ
い
。

正木讓（まさき・ゆずる）さん。
72 歳。

1873年に開業し、紡がれてきた伝統のそば。
寒い冬にピッタリの温かくやさしい味の出汁が

体も心も温めてくれます。

所在地／〒860-0004
熊本県熊本市中央区新町1-9-12 
営業時間／11:00～15:00, 17:00～19:30
定休日／水曜日
電話番号／096－356－1944

●

●
●
●

名代肥後そば
政木屋
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そ
ば
づ
く
り
の
極
意
は

「
一に
こ
ね
、二
に
こ
ね
、

三
に
こ
ね
」。

甘
辛
く
煮
た

馬
肉
が
特
徴
。

出汁は昆布・鰹節などで取り、
赤酒・醤油・砂糖で味付け
しています。

120年前から続く政木屋の名
物メニュー「馬肉そば」800円
（税込）。

そば粉が 8、小麦粉が 2の割
合でつくられる「二八そば」。ツ
ルツルとした舌触りで、そばの
風味もしっかり感じられます。

店内には、掛け軸や木鉢など
「政木屋」の歴史を感じさせる
ものであふれています。

M
asakiya

2021
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か
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ら
で
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馬
肉
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に
、
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す
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1
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0
年
前
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馬
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そ
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前
、
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の
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が
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し
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の
が
始
ま
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だ
そ
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で
す
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ま
や
他
の
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ば
屋
で
は
見
る

こ
と
が
ほ
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ん
ど
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ま
せ
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が
、
現
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目
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主
の
正
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讓
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ん
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く
、「
50
年
前

は
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が
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安
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め
、
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で
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と
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え
ば
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り
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を
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ま
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し
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年
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高
ま
る
牛
肉
人
気
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ど
を
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に
、
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に
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て
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ま
し
た
」
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は
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屋
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を
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続
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の
で
し

ょ
う
か
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の
代
か

ら
、
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後
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を
加
え
ま
し

た
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、う
ち
が
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の
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で
料
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を
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る
と
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う
こ
だ
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ら
で

す
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本
と
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え
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ら
こ
そ
、
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で
は
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は
馬
肉
な
ん
で
す
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と
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正
木
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屋
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馬
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に
は
、
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の
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、
柔
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で
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し
、
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り
と
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を
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が
あ

り
、
噛
む
ほ
ど
に
馬
肉
の
う
ま
み
が
口
に

広
が
り
ま
す
。

　そ
ん
な
馬
肉
そ
ば
の
価
格
は
、
な
ん
と

税
込
8
0
0
円
。「
高
価
な
馬
肉
入
り
な
の

に
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ま
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ま
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た
。「
い
や
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や
、
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正
価
格
で
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よ
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は
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上
が
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し
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い
ま
す
が
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は
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ば
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な
の
で
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ば
粉
が
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た
と
き
だ
け
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を
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ま
す
」
と
教
え
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れ
ま
し

た
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に
よ
る
と
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ば
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入
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は
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前
と
比
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と
、
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よ
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で
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だ
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、
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、で
き
る
だ
け
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る
と
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、
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営業時間／11:00～15:00, 17:00～19:30
定休日／水曜日
電話番号／096－356－1944

●

●
●
●

名代肥後そば
政木屋
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そ
ば
づ
く
り
の
極
意
は

「
一に
こ
ね
、二
に
こ
ね
、

三
に
こ
ね
」。

甘
辛
く
煮
た

馬
肉
が
特
徴
。

出汁は昆布・鰹節などで取り、
赤酒・醤油・砂糖で味付け
しています。

120年前から続く政木屋の名
物メニュー「馬肉そば」800円
（税込）。

そば粉が 8、小麦粉が 2の割
合でつくられる「二八そば」。ツ
ルツルとした舌触りで、そばの
風味もしっかり感じられます。

店内には、掛け軸や木鉢など
「政木屋」の歴史を感じさせる
ものであふれています。

M
asakiya

2021

ま
さ

き
ゆ
ず
る

す
す

い
わ

な
み  

き  

や
ぶ 

そ   

ば

つむ
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● 所在地／熊本県熊本市北区鶴羽田3‐10‐1
● TEL／096‐344‐1126
● 営業時間／10時～24時
● 定休日／無休

温泉カフェ
あがんなっせ

貸切バレルサウナ
バレル（樽）の形状を持つ小型のサウナユニット。ト
ラディショナルなフィンランドのサウナ文化に触発さ
れた形状で、なかに座れば背中から足まで体全体
をのばしてリラックスできます。

2223

漫画『テルマエ・ロマエ』の
舞台でおなじみ

ローマ出身のエンリコと
温泉大好き癒し系

アメリカ人のチェイスが、
注目のスパリゾート

「温泉カフェ あがんなっせ」に潜入！ 
そのあったか～い
魅力をお届けします。

くま活。気分転換編

注目のスパリゾートで浸る
“美人の湯”と
熊本のおもてなし。

てみたところ、「私たちが大切にして
きた文化の一つを、日本の方々が楽
しんでくれてうれしいです」と語って
くれました。「サウナはフィンランドの
昔ながらの文化です。日本では知ら
れていませんが、フィンランドの女性
は出産もサウナで行いました。熱で
滅菌されている、
清潔な空間だから
です。ほかにも、お
祝いごとで家族が
集まるときには、家
族用の木造サウナ
に行くことが多いで
す」。一日いても時
間が足りないほど、
快適な設備が整う
「あがんなっせ」で
すが、私たちが感
じた一番の魅力
は、スタッフのみな
さんの心からの笑
顔とこまやかな気
配りから伝わる“お
もてなし精神”でし
た。
　自然の力で歳月をかけて生まれ
た温泉と同じように、親切で温かい
ホスピタリティもまた、一夜にしてでき
るものではありません。“美人の湯”
の効能とともに、きっとあなたの旅の
疲れを癒してくれることでしょう。

あがんなっせ
館内マップ

ま活。気分転換編」は、お
いしいものがいっぱいの熊

本市内中心部から北へちょっと足を
のばして、手ぶらで楽しめるおすす
めのスパリゾートをご紹介します。熊
本の温泉施設といえば、サウナファ
ンから“西の聖地”と呼ばれる「湯ら
っくす」が有名です。一方、本記事
でご紹介する「あがんなっせ」は、熊
本を訪れる女性観光客から「気に
なる」と注目される総合温泉施設。
　2022年にリニューアルされたばか
りの館内はモダンリゾートのように美
しく清潔で、深く身を沈められるソフ
ァや暖炉、ハンモックが並ぶ、リラック
スできる空間です。「あがんなっせ」
が多くの女性観光客を魅了する理
由は、“美人の湯”として知られる泉
質にあります。その効能は肌の角質
や汚れを取り除くだけでなく、肌の蘇
生効果も期待できるとか。露天風
呂、つぼ湯、ジェット風呂、替わり湯
など、多彩な湯船で楽しむことがで
きます。さらに温泉だけでなく、チム
ジルバン、岩盤浴、ロウリュウサウナ
といった種類豊富なサウナも、利用
入館料に含まれているというのだか
ら驚きです。
　サウナの本場といえば、ロウリュウ
サウナ発祥の地でもあるフィンラン
ド。そこで、熊本在住のフィンランド
出身の知人にサウナについて聞い

「く

食事処・
レストラン

温泉で体をほぐしたあと
はこだわりの料理で胃も
リラックス！

露天風呂（女性用）
イタリアでは富豪が個人宅にサウナを設置するこ
とが多く、アメリカではサウナもお風呂もホテルやジ
ムなどの室内がスタンダード。屋外のお風呂は日本
でしか体験できないぜいたくです！

チムジルバン・
岩盤浴

韓国で大人気の低温サウナ「チムジルバン」。のん
びり少人数で過ごすスタイルで、時期によってはス
タッフさんのタオルのショーなどを楽しみながら疲
れが癒せます。

くつろぎ
エリア

リラックスルームでは、QR
コードでメニューを注文！ 
ごろ寝しながらティータイ
ムなんて贅沢すぎます。

5

2

リラックス
ルーム

暖炉を囲んでちょっと休
憩。コーヒーを飲んだり、
ボードゲームをしたり。時
間を忘れて過ごせます！

3

6 6

6

1 4

エントランス

貸切
バレルサウナ

リラックスルーム

チムジルバン・岩盤浴

4
露天風呂（女性用）

1
露天風呂（男性用）

1

くつろぎエリア

5

食事処 ·レストラン

2

貸切
バレルサウナ

6
6

3

「あがんなっせ!」と
笑顔で迎えてくれる
スタッフさん。

Chase Enrico

Photo/Mori Kenichi Text/Enrico Croce, Chase Sutherland

The H
ealing W

aters of A
gannasse

page
23

ひ た

23

● 所在地／熊本県熊本市北区鶴羽田3‐10‐1
● TEL／096‐344‐1126
● 営業時間／10時～24時
● 定休日／無休
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昔ながらの文化です。日本では知ら
れていませんが、フィンランドの女性
は出産もサウナで行いました。熱で
滅菌されている、
清潔な空間だから
です。ほかにも、お
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集まるときには、家
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に行くことが多いで
す」。一日いても時
間が足りないほど、
快適な設備が整う
「あがんなっせ」で
すが、私たちが感
じた一番の魅力
は、スタッフのみな
さんの心からの笑
顔とこまやかな気
配りから伝わる“お
もてなし精神”でし
た。
　自然の力で歳月をかけて生まれ
た温泉と同じように、親切で温かい
ホスピタリティもまた、一夜にしてでき
るものではありません。“美人の湯”
の効能とともに、きっとあなたの旅の
疲れを癒してくれることでしょう。
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ま活。気分転換編」は、お
いしいものがいっぱいの熊

本市内中心部から北へちょっと足を
のばして、手ぶらで楽しめるおすす
めのスパリゾートをご紹介します。熊
本の温泉施設といえば、サウナファ
ンから“西の聖地”と呼ばれる「湯ら
っくす」が有名です。一方、本記事
でご紹介する「あがんなっせ」は、熊
本を訪れる女性観光客から「気に
なる」と注目される総合温泉施設。
　2022年にリニューアルされたばか
りの館内はモダンリゾートのように美
しく清潔で、深く身を沈められるソフ
ァや暖炉、ハンモックが並ぶ、リラック
スできる空間です。「あがんなっせ」
が多くの女性観光客を魅了する理
由は、“美人の湯”として知られる泉
質にあります。その効能は肌の角質
や汚れを取り除くだけでなく、肌の蘇
生効果も期待できるとか。露天風
呂、つぼ湯、ジェット風呂、替わり湯
など、多彩な湯船で楽しむことがで
きます。さらに温泉だけでなく、チム
ジルバン、岩盤浴、ロウリュウサウナ
といった種類豊富なサウナも、利用
入館料に含まれているというのだか
ら驚きです。
　サウナの本場といえば、ロウリュウ
サウナ発祥の地でもあるフィンラン
ド。そこで、熊本在住のフィンランド
出身の知人にサウナについて聞い
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食事処・
レストラン

温泉で体をほぐしたあと
はこだわりの料理で胃も
リラックス！

露天風呂（女性用）
イタリアでは富豪が個人宅にサウナを設置するこ
とが多く、アメリカではサウナもお風呂もホテルやジ
ムなどの室内がスタンダード。屋外のお風呂は日本
でしか体験できないぜいたくです！

チムジルバン・
岩盤浴

韓国で大人気の低温サウナ「チムジルバン」。のん
びり少人数で過ごすスタイルで、時期によってはス
タッフさんのタオルのショーなどを楽しみながら疲
れが癒せます。
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リラックスルームでは、QR
コードでメニューを注文！ 
ごろ寝しながらティータイ
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方
が
似
て
い
る
ん
で
す
」
と
竹
村

さ
ん
は
楽
し
そ
う
に
教
え
て
く
れ

ま
し
た
。チ
ョ
コ
に
ど
ん
な
素
材

を
ど
う
組
み
合
わ
せ
る
か
、
カ
ク

テ
ル
の
シ
ェ
イ
カ
ー
に
入
れ
る
材

料
を
選
ぶ
よ
う
に
、
季
節
や
そ
の

ン
カ
ク
テ
ル
。さ
っ
そ
く
い
た
だ

く
と
、
コ
ク
の
あ
る
甘
さ
の
な
か

に
す
っ
き
り
と
し
た
ビ
タ
ー
な
味

わ
い
が
抜
け
て
い
く
、
癖
に
な
る

お
い
し
さ
で
、
こ
れ
は
ま
た
飲
み

に
訪
れ
た
く
な
り
ま
す
。

　チ
ョ
コ
レ
ー
ト
カ
ク
テ
ル
は
す

べ
て
、
バ
ー
テ
ン
ダ
ー
の
竹
村
栄

司
さ
ん
が
試
行
錯
誤
し
て
た
ど
り

着
い
た
、
完
全
オ
リ
ジ
ナ
ル
レ
シ

ピ
で
す
。竹
村
さ
ん
が「
セ
プ
テ
ィ

グ
ラ
ス
」を
開
い
た
の
は
17
年
前
。

バ
ー
が
多
い
熊
本
で
埋
も
れ
な
い

よ
う
に
と
選
ん
だ
の
が
、
チ
ョ
コ

レ
ー
ト
で
し
た
。

　チ
ョ
コ
レ
ー
ト
カ
ク
テ
ル
同
様

に
独
学
で
始
め
た
オ
リ
ジ
ナ
ル
チ

ョ
コ
も
、
い
ま
で
は
お
目
当
て
の

お
客
さ
ん
が
多
い
人
気
メ
ニ
ュ

ー
。「
チ
ョ
コ
と
カ
ク
テ
ル
は
考
え

軒
目
を
出
た
後
の
デ
ザ

ー
ト
気
分
と
、
ま
だ
も
う

少
し
飲
み
た
い
気
分
。そ
の
ど
ち

ら
も
か
な
え
て
く
れ
る
〝
チ
ョ
コ

レ
ー
ト
バ
ー
〞が
、熊
本
市
の
新
市

街
に
あ
り
ま
す
。

　看
板
メ
ニ
ュ
ー
の
チ
ョ
コ
レ
ー

ト
カ
ク
テ
ル
は
、
ゴ
ー
ル
ド
ラ
ム

が
ベ
ー
ス
。程
よ
い
ア
ル
コ
ー
ル

感
の
あ
る
軽
く
熟
成
し
た
ラ
ム

は
、
お
酒
が
得
意
で
は
な
い
け
れ

ど
も
ち
ょ
っ
と
飲
み
た
い
気
分
の

方
や
、
１
軒
目
で
飲
み
す
ぎ
て
し

ま
っ
た
方
に
も
飲
み
や
す
く
て
お

す
す
め
で
す
。チ
ョ
コ
レ
ー
ト
カ

ク
テ
ル
の
中
で
も
特
に
人
気
の

〝
シ
ョ
コ
ラ
キ
ャ
ラ
メ
ル
〞は
、
手

づ
く
り
生
チ
ョ
コ
ペ
ー
ス
ト
と
こ

っ
く
り
と
し
た
生
ク
リ
ー
ム
を
メ

イ
ン
に
ブ
レ
ン
ド
し
た
フ
ロ
ー
ズ

日
の
気
分
に
よ
っ
て
変
え
て
い

く
。そ
う
や
っ
て
お
い
し
さ
や
見

た
目
を
追
求
し
て
い
っ
た
結
果
、

い
ま
で
は
1
0
0
種
類
以
上
の
レ

シ
ピ
が
あ
る
そ
う
で
す
。取
材
の

日
に
並
ん
で
い
た
、
黄
色
い
花
型

の
ブ
ル
ー
チ
ー
ズ
の
チ
ョ
コ
は
、

チ
ー
ズ
の
濃
厚
さ
が
チ
ョ
コ
の
甘

さ
と
絶
妙
に
マ
ッ
チ
し
て
い
て
、

ま
さ
し
く
お
酒
に
合
う
、
バ
ー
な

ら
で
は
の
チ
ョ
コ
で
し
た
。

　丁
寧
な
テ
ン
パ
リ
ン
グ
と
な
め

ら
か
な
ガ
ナ
ッ
シ
ュ
で
、
チ
ョ
コ

が
格
別
に
お
い
し
い
だ
け
で
は
な

く
、
い
ろ
ん
な
味
わ
い
と
見
た
目

で
行
く
た
び
に
違
う
楽
し
ま
せ
か

た
を
し
て
く
れ
る
。定
番
人
気
の

チ
ョ
コ
以
外
は
、
2
週
間
ご
と
に

ラ
イ
ン
ナ
ッ
プ
が
入
れ
替
わ
り
ま

す
。も
う
一
度
食
べ
た
い
味
に
出

合
え
た
と
き
は
、
ぜ
ひ
バ
ー
テ
ン

ダ
ー
の
竹
村
さ
ん
に
伝
え
て
み
て

く
だ
さ
い
。ま
た
つ
く
っ
て
み
た

い
レ
シ
ピ
の
ひ
と
つ
に
入
れ
て
く

れ
る
か
も
。

　照
明
を
落
と
し
た
バ
ー
の
店
内

で
、
さ
ま
ざ
ま
な
味
わ
い
の
チ
ョ

コ
と
、
甘
く
て
少
し
ビ
タ
ー
な
チ

ョ
コ
レ
ー
ト
カ
ク
テ
ル
。日
常
と

非
日
常
の
あ
わ
い
の
よ
う
な
感
覚

に
な
る
こ
の
お
店
で
、今
日
だ
け
、

熊
本
の
大
人
た
ち
の
仲
間
入
り
。

所在地／〒860-0802
熊本県熊本市中央区新市街3-19
アヌークエーメビル 1F
電話番号／096-352-8010
営業時間／19：00～翌2：00
定休日／第一・第三月曜日

●

●
●
●

チョコレート＆
カクテルバー 
セプティグラス

1

チョコはテイクアウトも。バレン
タインの時期は特別なハート
型のチョコも登場。毎年人気
なので電話予約が確実。

すべてのキモとなる丁寧なテ
ンパリング。チョコ、カクテルの
生チョコペーストをここからつ
くり上げていきます。

下／お通しのスイー
ツプレートは日によっ
て変わります。この日
はチョコレートとカシ
スのムース、フィナン
シェ、葉っぱ細工のク
ッキー。すべて手づく
りで、感動するクオリ
ティです。

熊本県産のフルーツ
カクテルもチョコによく
合います。冬はデコ
ポンといちご、春の桃
と春スイカも楽しみ。

上／チョコレートカク
テル“ショコラキャラメ
ル”はいちばんの人
気メニュー。オリジナ
ル生チョコペーストの
コクと甘みがすっきり
と楽しめます。ノンア
ルコールにも変更可
能。下／色とりどり、
宝石のような手づくり
チョコが並ぶ。

Sw
eet drinks and chocolates on the night of the trip

page

旅
の
夜
は

甘
い
お
酒
と
チ
ョ
コ
レ
ー
ト
。

今
夜
は
熊
本
に

甘
や
か
さ
れ
た
い
。

〝
く
ま
活
。〞ス
イ
ー
ツ
編 

①「
チ
ョコ
レ
ー
ト
」

満
月
の
よ
う
な
丸
ガ
ラ
ス
の
扉
。

そ
の
扉
を
開
け
る
と
、バ
ー
に
は

似
つ
か
わ
し
く
な
い
、

甘
い
匂
い
が
立
ち
込
め
て
き
ま
す
。

そ
こ
に
は
、カ
ク
テ
ル
と
オ
リ
ジ
ナ
ル
チ
ョ
コ
レ
ー
ト
を

ゆ
っ
た
り
楽
し
め
る
、

熊
本
の
大
人
の
夜
が
満
ち
て
い
ま
す
。

上／生チョコペースト
の味がもっとも感じら
れる、すっきりとした
アイスチョコレートカク
テル（左）と、ホワ
イトラムとホワイト生
チョコをベースにした
ホワイトチョコレートカ
クテル（右）。

Chocolate&Cocktail Bar Septy Glass
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方
が
似
て
い
る
ん
で
す
」
と
竹
村

さ
ん
は
楽
し
そ
う
に
教
え
て
く
れ

ま
し
た
。チ
ョ
コ
に
ど
ん
な
素
材

を
ど
う
組
み
合
わ
せ
る
か
、
カ
ク

テ
ル
の
シ
ェ
イ
カ
ー
に
入
れ
る
材

料
を
選
ぶ
よ
う
に
、
季
節
や
そ
の

ン
カ
ク
テ
ル
。さ
っ
そ
く
い
た
だ

く
と
、
コ
ク
の
あ
る
甘
さ
の
な
か

に
す
っ
き
り
と
し
た
ビ
タ
ー
な
味

わ
い
が
抜
け
て
い
く
、
癖
に
な
る

お
い
し
さ
で
、
こ
れ
は
ま
た
飲
み

に
訪
れ
た
く
な
り
ま
す
。

　チ
ョ
コ
レ
ー
ト
カ
ク
テ
ル
は
す

べ
て
、
バ
ー
テ
ン
ダ
ー
の
竹
村
栄

司
さ
ん
が
試
行
錯
誤
し
て
た
ど
り

着
い
た
、
完
全
オ
リ
ジ
ナ
ル
レ
シ

ピ
で
す
。竹
村
さ
ん
が「
セ
プ
テ
ィ

グ
ラ
ス
」を
開
い
た
の
は
17
年
前
。

バ
ー
が
多
い
熊
本
で
埋
も
れ
な
い

よ
う
に
と
選
ん
だ
の
が
、
チ
ョ
コ

レ
ー
ト
で
し
た
。

　チ
ョ
コ
レ
ー
ト
カ
ク
テ
ル
同
様

に
独
学
で
始
め
た
オ
リ
ジ
ナ
ル
チ

ョ
コ
も
、
い
ま
で
は
お
目
当
て
の

お
客
さ
ん
が
多
い
人
気
メ
ニ
ュ

ー
。「
チ
ョ
コ
と
カ
ク
テ
ル
は
考
え

軒
目
を
出
た
後
の
デ
ザ

ー
ト
気
分
と
、
ま
だ
も
う

少
し
飲
み
た
い
気
分
。そ
の
ど
ち

ら
も
か
な
え
て
く
れ
る
〝
チ
ョ
コ

レ
ー
ト
バ
ー
〞が
、熊
本
市
の
新
市

街
に
あ
り
ま
す
。

　看
板
メ
ニ
ュ
ー
の
チ
ョ
コ
レ
ー

ト
カ
ク
テ
ル
は
、
ゴ
ー
ル
ド
ラ
ム

が
ベ
ー
ス
。程
よ
い
ア
ル
コ
ー
ル

感
の
あ
る
軽
く
熟
成
し
た
ラ
ム

は
、
お
酒
が
得
意
で
は
な
い
け
れ

ど
も
ち
ょ
っ
と
飲
み
た
い
気
分
の

方
や
、
１
軒
目
で
飲
み
す
ぎ
て
し

ま
っ
た
方
に
も
飲
み
や
す
く
て
お

す
す
め
で
す
。チ
ョ
コ
レ
ー
ト
カ

ク
テ
ル
の
中
で
も
特
に
人
気
の

〝
シ
ョ
コ
ラ
キ
ャ
ラ
メ
ル
〞は
、
手

づ
く
り
生
チ
ョ
コ
ペ
ー
ス
ト
と
こ

っ
く
り
と
し
た
生
ク
リ
ー
ム
を
メ

イ
ン
に
ブ
レ
ン
ド
し
た
フ
ロ
ー
ズ

日
の
気
分
に
よ
っ
て
変
え
て
い

く
。そ
う
や
っ
て
お
い
し
さ
や
見

た
目
を
追
求
し
て
い
っ
た
結
果
、

い
ま
で
は
1
0
0
種
類
以
上
の
レ

シ
ピ
が
あ
る
そ
う
で
す
。取
材
の

日
に
並
ん
で
い
た
、
黄
色
い
花
型

の
ブ
ル
ー
チ
ー
ズ
の
チ
ョ
コ
は
、

チ
ー
ズ
の
濃
厚
さ
が
チ
ョ
コ
の
甘

さ
と
絶
妙
に
マ
ッ
チ
し
て
い
て
、

ま
さ
し
く
お
酒
に
合
う
、
バ
ー
な

ら
で
は
の
チ
ョ
コ
で
し
た
。

　丁
寧
な
テ
ン
パ
リ
ン
グ
と
な
め

ら
か
な
ガ
ナ
ッ
シ
ュ
で
、
チ
ョ
コ

が
格
別
に
お
い
し
い
だ
け
で
は
な

く
、
い
ろ
ん
な
味
わ
い
と
見
た
目

で
行
く
た
び
に
違
う
楽
し
ま
せ
か

た
を
し
て
く
れ
る
。定
番
人
気
の

チ
ョ
コ
以
外
は
、
2
週
間
ご
と
に

ラ
イ
ン
ナ
ッ
プ
が
入
れ
替
わ
り
ま

す
。も
う
一
度
食
べ
た
い
味
に
出

合
え
た
と
き
は
、
ぜ
ひ
バ
ー
テ
ン

ダ
ー
の
竹
村
さ
ん
に
伝
え
て
み
て

く
だ
さ
い
。ま
た
つ
く
っ
て
み
た

い
レ
シ
ピ
の
ひ
と
つ
に
入
れ
て
く

れ
る
か
も
。

　照
明
を
落
と
し
た
バ
ー
の
店
内

で
、
さ
ま
ざ
ま
な
味
わ
い
の
チ
ョ

コ
と
、
甘
く
て
少
し
ビ
タ
ー
な
チ

ョ
コ
レ
ー
ト
カ
ク
テ
ル
。日
常
と

非
日
常
の
あ
わ
い
の
よ
う
な
感
覚

に
な
る
こ
の
お
店
で
、今
日
だ
け
、

熊
本
の
大
人
た
ち
の
仲
間
入
り
。

所在地／〒860-0802
熊本県熊本市中央区新市街3-19
アヌークエーメビル 1F
電話番号／096-352-8010
営業時間／19：00～翌2：00
定休日／第一・第三月曜日

●

●
●
●

チョコレート＆
カクテルバー 
セプティグラス

1

チョコはテイクアウトも。バレン
タインの時期は特別なハート
型のチョコも登場。毎年人気
なので電話予約が確実。

すべてのキモとなる丁寧なテ
ンパリング。チョコ、カクテルの
生チョコペーストをここからつ
くり上げていきます。

下／お通しのスイー
ツプレートは日によっ
て変わります。この日
はチョコレートとカシ
スのムース、フィナン
シェ、葉っぱ細工のク
ッキー。すべて手づく
りで、感動するクオリ
ティです。

熊本県産のフルーツ
カクテルもチョコによく
合います。冬はデコ
ポンといちご、春の桃
と春スイカも楽しみ。

上／チョコレートカク
テル“ショコラキャラメ
ル”はいちばんの人
気メニュー。オリジナ
ル生チョコペーストの
コクと甘みがすっきり
と楽しめます。ノンア
ルコールにも変更可
能。下／色とりどり、
宝石のような手づくり
チョコが並ぶ。

Sw
eet drinks and chocolates on the night of the trip

page

旅
の
夜
は

甘
い
お
酒
と
チ
ョ
コ
レ
ー
ト
。

今
夜
は
熊
本
に

甘
や
か
さ
れ
た
い
。

〝
く
ま
活
。〞ス
イ
ー
ツ
編 

①「
チ
ョコ
レ
ー
ト
」

満
月
の
よ
う
な
丸
ガ
ラ
ス
の
扉
。

そ
の
扉
を
開
け
る
と
、バ
ー
に
は

似
つ
か
わ
し
く
な
い
、

甘
い
匂
い
が
立
ち
込
め
て
き
ま
す
。

そ
こ
に
は
、カ
ク
テ
ル
と
オ
リ
ジ
ナ
ル
チ
ョ
コ
レ
ー
ト
を

ゆ
っ
た
り
楽
し
め
る
、

熊
本
の
大
人
の
夜
が
満
ち
て
い
ま
す
。

上／生チョコペースト
の味がもっとも感じら
れる、すっきりとした
アイスチョコレートカク
テル（左）と、ホワ
イトラムとホワイト生
チョコをベースにした
ホワイトチョコレートカ
クテル（右）。

Chocolate&Cocktail Bar Septy Glass

24Photo/Yamagashira Noriyuki Text/Sugaya Ayaka25
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今
日
最
後
の
ご
ほ
う
び
は
、

夜
パ
フ
ェ
。

熊
本
食
材
こ
だ
わ
り
の

カ
フ
ェ
＆
B
a
r
！

所在地／熊本県熊本市中央区南坪井町2-5カミノウラBLD 2-A
電話番号／096－324－6161
営業時間／

定休日／無休

日・月・火・水　11:00-18:00
木・金・土　　11:00-24:00 （closed 18-19）

●
●
●

●

Neu

カヌレと
ホイップコーヒー
上品なカヌレだけでもおいしい
が、お店自慢の豆を使ったホイ
ップコーヒーをつけて食べると、
しっとりほわっほわな味わいに。
幸福度アップまちがいなし。

冬季限定の
冬野菜パフェ
季節ごとに内容が変わる旬に
こだわったパフェ。野菜の風味
がしっかりと感じられ、えぐみな
どはなし。野菜の甘さゆえしつ
こくない味わいでペロリと食べ
られます。

人参のムース
カブのムース

パフェの構成
・
・
・

・

・

・

大学芋

ほうれん草のムース

さつまいものシュトロイゼル
（くだいたバタークッキー）

ゴボウのアイス（キャラメリゼ
したごぼうを練り込んでいる）

熊本食材でつくる
絶品サワー
左から、天草のグリーンレモン
を使ったレモンサワー。熊本産
のドライトマトを漬け込んで熊
本産の焼酎を入れたトマトサ
ワー。天草みかんのジュースと
熊本焼酎のみかんサワー。

ココアクッキー
みかん
柚子シャーベット
赤ワインムース
スパークリングワインゼリー

パフェの構成
・
・
・
・
・

クリームチーズムース
みかんゼリー
柚子ソース（別添え）

・
・
・

ダークチョコがけ
シュトロイゼル
・

夜限定みかんパフェ
何層にもわたる贅沢パフェ。み
かんは甘く、ゼリーは大人の味、
シャーベットのくちどけはさっぱ
りと、味わうたびに深さを知ら
せてくれるスペシャルパフェで
す。※このメニューは夜のバ
ータイム限定です。

フィナンシェ

熊
本
市
内
で
も
情
緒
あ
ふ
れ
る「
上
乃
裏
」エ
リ
ア
。

こ
こ
に
2
0
2
2
年
に
で
き
た
ば
か
り
の
、

夜
ま
で
ス
イ
ー
ツ
と
お
酒
が
楽
し
め
る
新
ス
ポ
ッ
ト
が
あ
り
ま
す
。

お
い
し
い
匂
い
に
誘
わ
れ
て
お
店
を
訪
れ
る
と
、

シ
ン
プ
ル
な
装
飾
で
ま
と
め
ら
れ
た
落
ち
着
い
た
店
内
。

宝
石
の
よ
う
に
飾
ら
れ
た
ス
イ
ー
ツ
た
ち
。

ち
ょっ
と
熊
本
ら
し
く
な
い
、け
れ
ど
も

「
熊
本
愛
」に
満
ち
た『
N
e
u
』さ
ん
を
取
材
し
ま
し
た
。

　〝お
い
し
い
熊
本
〞
を
堪
能
し
た
夜
。ま
だ

何
か
足
り
な
い
な
ー
と
思
っ
た
ら
ぜ
ひ
寄
っ

て
い
た
だ
き
た
い
お
店
が「
N
e
u（
ノ
イ
）」

で
す
。昼
は
カ
フェ
、
夜
は
B
a
r
と
し
て
営

業
し
て
い
ま
す
。お
店
の
落
ち
つ
い
た
雰
囲

気
は
飲
み
足
り
な
い
、
話
し
足
り
な
い
と
き

に
お
す
す
め
。ま
る
で
宝
石
の
よ
う
に
飾
ら

れ
た
ス
イ
ー
ツ
と
お
酒
で
盛
り
あ
が
れ
ま

す
。ま
ず
オ
ス
ス
メ
し
た
い
の
が
2
種
類
の
パ

フ
ェ
。B
a
r
タ
イ
ム
限
定
の
「
み
か
ん
パ
フ

ェ
」は
天
草
の
み
か
ん
を
使
用
し
、ゼ
リ
ー
、ム

ー
ス
、シ
ャ
ー
ベッ
ト
な
ど
何
層
に
も
わ
た
って

楽
し
め
る
ス
イ
ー
ツ
で
す
。N
e
u
の
特
徴

的
な
も
う
一
品
は
「
季
節
限
定
の
野
菜
パ
フ

ェ
」。「
熊
本
の
野
菜
って
甘
み
が
独
特
で
ほ
ん

と
う
に
お
い
し
ん
で
す
」
と
オ
ー
ナ
ー
の
岡

村
清
香
さ
ん
が
話
す
よ

う
に
、
熊
本
産
の
さ
つ
ま

い
も
や
カ
ブ
で
つ
く
ら
れ

た
パ
フ
ェ
は
甘
さ
ひ
か
え

め
で
、野
菜
の
風
味
を
楽

し
め
る
ヘ
ル
シ
ー
で
豪
勢

な
ス
イ
ー
ツ
に
な
っ
て
い

ま
す
。夜
な
夜
な
ひ
と

り
で
楽
し
む
男
性
客
も
い
ら
っ
し
ゃ
る
と
か
。

「
お
店
の
イ
ベ
ン
ト
や
パ
フ
ェ
を
考
え
る
と
き

は
熊
本
の
食
材
あ
り
き
で
考
え
て
い
ま
す
。

1
月
は
お
い
も
フェア
を
考
え
て
い
て
、
熊
本

の
お
い
も
は
1
月
が
熟
成
し
て
い
て
ほ
ん
と

う
に
お
い
し
い
ん
で
す
」
と
語
る
岡
村
さ
ん
。

そ
う
いっ
た
熊
本
食
材
へ
の
知
識
が
こ
だ
わ

り
に
つ
な
が
って
い
ま
す
。

　ド
リ
ン
ク
も
こ
だ
わ
り

の
熊
本
産
。各
種
サ
ワ
ー

は
と
に
か
く
香
り
高
く
、

熊
本
の
大
地
が
育
ん
だ
野

菜
や
フ
ル
ー
ツ
の
甘
さ
が

存
分
に
感
じ
ら
れ
ま
す
。

岡
村
さ
ん
お
す
す
め
の「
エ

ス
プ
レ
ッ
ソ
マ
テ
ィ
ー
ニ
」

は
、
熊
本
の
米
焼
酎
を
オ
リ
ジ
ナ
ル
ブ
レ
ン

ド
コ
ー
ヒ
ー
で
割
っ
た
芳
醇
な一品
で
、
思
わ

ず
ほ
ぉ
ー
と
た
め
息
の
出
る
お
い
し
さ
。

N
e
u
の
お
菓
子
に
ぴ
っ
た
り
な
の
で
、
好

き
な
組
み
合
わ
せ
で
食
べ
て
い
た
だ
く
の
が

吉
で
す
。

　な
ぜ
熊
本
に
こ
だ
わ
る
の
か
、
オ
ー
ナ
ー

の
岡
村
さ
ん
に
た
ず
ね
る
と
「〝
つ
な
ぐ
〞
の

が
楽
し
か
っ
た
か
ら
」
と
笑
顔
で
答
え
て
く

れ
ま
し
た
。上
京
し
て
い
く
つ
も
の
職
を
経

験
さ
れ
た
岡
村
さ
ん
。P
R
と
い
う
職
務
が

あ
る
こ
と
に
驚
き
ま
し
た
。「
地
元
に
は
イ

イ
モ
ノ
が
た
く
さ
ん
あ
る
け
ど
、
そ
れ
ら
を

伝
え
る
P
R
の
お
仕
事
な
ん
て
あ
り
ま
せ

ん
の
で
全
然
届
い
て
な
か
っ
た
ん
で
す
。〝
つ
な

ぐ
〞の
が
昔
か
ら
好
き
だ
っ
た
私
の
性
に
合
っ

て
い
る
の
で
は
？ 

と
始
め
ま
し
た
」

　そ
の
言
葉
通
り
、
N
e
u
は「
L
i
v
i

n
g 

w
i
t
h 

S
o
m
e
t
h
i
n
g  

N
e
w（
日
常
に
新
し
い
何
か
を
）」が
テ
ー

マ
。地
元
産
の
食
材
を
使
っ
た
り
、
近
隣
の
お

店
か
ら
料
理
を
仕
入
れ
た
り
、他
業
種
と
コ

ラ
ボ
し
た
り
と
、N
e
u
を
訪
れ
る
と
自
然

と
地
元
と〝
つ
な
が
れ
る
〞。発
見
と
出
合
い
、

何
よ
り
お
い
し
い
ス
イ
ー
ツ
と
お
酒
を
求
め

て「
N
e
u
」を
訪
れ
て
み
て
は
い
か
が
で
し

ょ
う
？

人気のお菓子4種。レモン
ケーキ、パウンドケーキ、カ
ヌレ、フィナンシェ。ガラスケ
ースに並べられたスイーツ
はお持ち帰りもできる。まる
で宝石のよう。

〝
日
常
に
新
し
い
何
か
を
〞

食
材
で
つ
な
が
る

「
人
」と「
思
い
」。

食事を楽しんだあとでも、
ペロッと食べられちゃう！
しあわせの甘味時間。

Sour

Canelé and whipped coffee

イチオシ！

焼きたてを提供するので香り
高く、さっくさく。ミシュラン一つ
星レストランのパティシエ平瀬
祥子さん（28P 参照）より、つく
りかたを指南してもらった目玉
スイーツ。平瀬さんの信条「で
きたての感動を届ける」が基
本になっている。

＆
「

」

か
み   

の  

う
ら

ほ
う
じ
ゅ
ん

写真提供：Neu

Mandarin orange parfait

Winter vegetable parfait
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●
●
●
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ホイップコーヒー
上品なカヌレだけでもおいしい
が、お店自慢の豆を使ったホイ
ップコーヒーをつけて食べると、
しっとりほわっほわな味わいに。
幸福度アップまちがいなし。

冬季限定の
冬野菜パフェ
季節ごとに内容が変わる旬に
こだわったパフェ。野菜の風味
がしっかりと感じられ、えぐみな
どはなし。野菜の甘さゆえしつ
こくない味わいでペロリと食べ
られます。

人参のムース
カブのムース

パフェの構成
・
・
・

・

・

・

大学芋

ほうれん草のムース

さつまいものシュトロイゼル
（くだいたバタークッキー）

ゴボウのアイス（キャラメリゼ
したごぼうを練り込んでいる）

熊本食材でつくる
絶品サワー
左から、天草のグリーンレモン
を使ったレモンサワー。熊本産
のドライトマトを漬け込んで熊
本産の焼酎を入れたトマトサ
ワー。天草みかんのジュースと
熊本焼酎のみかんサワー。

ココアクッキー
みかん
柚子シャーベット
赤ワインムース
スパークリングワインゼリー

パフェの構成
・
・
・
・
・

クリームチーズムース
みかんゼリー
柚子ソース（別添え）

・
・
・

ダークチョコがけ
シュトロイゼル
・

夜限定みかんパフェ
何層にもわたる贅沢パフェ。み
かんは甘く、ゼリーは大人の味、
シャーベットのくちどけはさっぱ
りと、味わうたびに深さを知ら
せてくれるスペシャルパフェで
す。※このメニューは夜のバ
ータイム限定です。

フィナンシェ

熊
本
市
内
で
も
情
緒
あ
ふ
れ
る「
上
乃
裏
」エ
リ
ア
。

こ
こ
に
2
0
2
2
年
に
で
き
た
ば
か
り
の
、

夜
ま
で
ス
イ
ー
ツ
と
お
酒
が
楽
し
め
る
新
ス
ポ
ッ
ト
が
あ
り
ま
す
。

お
い
し
い
匂
い
に
誘
わ
れ
て
お
店
を
訪
れ
る
と
、

シ
ン
プ
ル
な
装
飾
で
ま
と
め
ら
れ
た
落
ち
着
い
た
店
内
。

宝
石
の
よ
う
に
飾
ら
れ
た
ス
イ
ー
ツ
た
ち
。

ち
ょっ
と
熊
本
ら
し
く
な
い
、け
れ
ど
も

「
熊
本
愛
」に
満
ち
た『
N
e
u
』さ
ん
を
取
材
し
ま
し
た
。

Photo/Yamagashira Noriyuki, Mori Kenichi Text/Kasahara Minoru

　〝お
い
し
い
熊
本
〞
を
堪
能
し
た
夜
。ま
だ

何
か
足
り
な
い
な
ー
と
思
っ
た
ら
ぜ
ひ
寄
っ

て
い
た
だ
き
た
い
お
店
が「
N
e
u（
ノ
イ
）」

で
す
。昼
は
カ
フェ
、
夜
は
B
a
r
と
し
て
営

業
し
て
い
ま
す
。お
店
の
落
ち
つ
い
た
雰
囲

気
は
飲
み
足
り
な
い
、
話
し
足
り
な
い
と
き

に
お
す
す
め
。ま
る
で
宝
石
の
よ
う
に
飾
ら

れ
た
ス
イ
ー
ツ
と
お
酒
で
盛
り
あ
が
れ
ま

す
。ま
ず
オ
ス
ス
メ
し
た
い
の
が
2
種
類
の
パ

フ
ェ
。B
a
r
タ
イ
ム
限
定
の
「
み
か
ん
パ
フ

ェ
」は
天
草
の
み
か
ん
を
使
用
し
、ゼ
リ
ー
、ム

ー
ス
、シ
ャ
ー
ベッ
ト
な
ど
何
層
に
も
わ
た
って

楽
し
め
る
ス
イ
ー
ツ
で
す
。N
e
u
の
特
徴

的
な
も
う
一
品
は
「
季
節
限
定
の
野
菜
パ
フ

ェ
」。「
熊
本
の
野
菜
って
甘
み
が
独
特
で
ほ
ん

と
う
に
お
い
し
ん
で
す
」
と
オ
ー
ナ
ー
の
岡

村
清
香
さ
ん
が
話
す
よ

う
に
、
熊
本
産
の
さ
つ
ま

い
も
や
カ
ブ
で
つ
く
ら
れ

た
パ
フ
ェ
は
甘
さ
ひ
か
え

め
で
、野
菜
の
風
味
を
楽

し
め
る
ヘ
ル
シ
ー
で
豪
勢

な
ス
イ
ー
ツ
に
な
っ
て
い

ま
す
。夜
な
夜
な
ひ
と

り
で
楽
し
む
男
性
客
も
い
ら
っ
し
ゃ
る
と
か
。

「
お
店
の
イ
ベ
ン
ト
や
パ
フ
ェ
を
考
え
る
と
き

は
熊
本
の
食
材
あ
り
き
で
考
え
て
い
ま
す
。

1
月
は
お
い
も
フェア
を
考
え
て
い
て
、
熊
本

の
お
い
も
は
1
月
が
熟
成
し
て
い
て
ほ
ん
と

う
に
お
い
し
い
ん
で
す
」
と
語
る
岡
村
さ
ん
。

そ
う
いっ
た
熊
本
食
材
へ
の
知
識
が
こ
だ
わ

り
に
つ
な
が
って
い
ま
す
。

　ド
リ
ン
ク
も
こ
だ
わ
り

の
熊
本
産
。各
種
サ
ワ
ー

は
と
に
か
く
香
り
高
く
、

熊
本
の
大
地
が
育
ん
だ
野

菜
や
フ
ル
ー
ツ
の
甘
さ
が

存
分
に
感
じ
ら
れ
ま
す
。

岡
村
さ
ん
お
す
す
め
の「
エ

ス
プ
レ
ッ
ソ
マ
テ
ィ
ー
ニ
」

は
、
熊
本
の
米
焼
酎
を
オ
リ
ジ
ナ
ル
ブ
レ
ン

ド
コ
ー
ヒ
ー
で
割
っ
た
芳
醇
な一品
で
、
思
わ

ず
ほ
ぉ
ー
と
た
め
息
の
出
る
お
い
し
さ
。

N
e
u
の
お
菓
子
に
ぴ
っ
た
り
な
の
で
、
好

き
な
組
み
合
わ
せ
で
食
べ
て
い
た
だ
く
の
が

吉
で
す
。

　な
ぜ
熊
本
に
こ
だ
わ
る
の
か
、
オ
ー
ナ
ー

の
岡
村
さ
ん
に
た
ず
ね
る
と
「〝
つ
な
ぐ
〞
の

が
楽
し
か
っ
た
か
ら
」
と
笑
顔
で
答
え
て
く

れ
ま
し
た
。上
京
し
て
い
く
つ
も
の
職
を
経

験
さ
れ
た
岡
村
さ
ん
。P
R
と
い
う
職
務
が

あ
る
こ
と
に
驚
き
ま
し
た
。「
地
元
に
は
イ

イ
モ
ノ
が
た
く
さ
ん
あ
る
け
ど
、
そ
れ
ら
を

伝
え
る
P
R
の
お
仕
事
な
ん
て
あ
り
ま
せ

ん
の
で
全
然
届
い
て
な
か
っ
た
ん
で
す
。〝
つ
な

ぐ
〞の
が
昔
か
ら
好
き
だ
っ
た
私
の
性
に
合
っ

て
い
る
の
で
は
？ 

と
始
め
ま
し
た
」

　そ
の
言
葉
通
り
、
N
e
u
は「
L
i
v
i

n
g 

w
i
t
h 

S
o
m
e
t
h
i
n
g  

N
e
w（
日
常
に
新
し
い
何
か
を
）」が
テ
ー

マ
。地
元
産
の
食
材
を
使
っ
た
り
、
近
隣
の
お

店
か
ら
料
理
を
仕
入
れ
た
り
、他
業
種
と
コ

ラ
ボ
し
た
り
と
、N
e
u
を
訪
れ
る
と
自
然

と
地
元
と〝
つ
な
が
れ
る
〞。発
見
と
出
合
い
、

何
よ
り
お
い
し
い
ス
イ
ー
ツ
と
お
酒
を
求
め

て「
N
e
u
」を
訪
れ
て
み
て
は
い
か
が
で
し

ょ
う
？

人気のお菓子4種。レモン
ケーキ、パウンドケーキ、カ
ヌレ、フィナンシェ。ガラスケ
ースに並べられたスイーツ
はお持ち帰りもできる。まる
で宝石のよう。

〝
日
常
に
新
し
い
何
か
を
〞

食
材
で
つ
な
が
る

「
人
」と「
思
い
」。

食事を楽しんだあとでも、
ペロッと食べられちゃう！
しあわせの甘味時間。

Sour

Canelé and whipped coffee

イチオシ！

焼きたてを提供するので香り
高く、さっくさく。ミシュラン一つ
星レストランのパティシエ平瀬
祥子さん（28P 参照）より、つく
りかたを指南してもらった目玉
スイーツ。平瀬さんの信条「で
きたての感動を届ける」が基
本になっている。

＆
「

」

か
み   

の  

う
ら

ほ
う
じ
ゅ
ん

写真提供：Neu

Mandarin orange parfait

Winter vegetable parfait

C
P_3

2

P03K1

2020

C
P_3

2

P03K1

2020
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ペ
ー
ジ
で
紹
介
し
て
い
る

「
N
e
u
」の
フ
ィ
ナ
ン
シ
ェ
は
、

い
ま
注
目
さ
れ
る
熊
本
出
身
の
パ
テ
ィ
シ
エ
、

ひ
ら 

せ 

し
ょ
う 

こ

平
瀬
祥
子
さ
ん
か
ら
手
ほ
ど
き
を
受
け
た
も
の
で
す
。

そ
の
平
瀬
さ
ん
が
心
が
け
て
い
る
の
は
、

焼
き
た
て
で
あ
る
こ
と
。

毎
朝
、母
親
が
用
意
し
て
く
れ
た

で
き
た
て
の
パ
ン
を
食
べ
る
喜
び
が
、

パ
テ
ィ
シ
エ
と
な
っ
た
平
瀬
さ
ん
の

信
条
に
つ
な
が
っ
て
い
ま
す
。

ノ
イ

ひ
ら
せ・し
ょ
う
こ
／
熊

本
市
出
身
。高
校
卒
業

後
、ホ
テ
ル
ニュ
ー
オ
ー
タ

ニ
熊
本
に
勤
務
。２
０
０

３
年
、フ
ラ
ン
ス
に
渡
り
、

パ
リ
最
古
の
パ
テ
ィ
ス
リ

ー「
ス
ト
レ
ー
」を
始
め
、

「
パ
ス
カ
ル・ピ
ノ
ー
」、エ

ッ
フ
ェ
ル
塔
内
の
レ
ス
ト

ラ
ン「
ジ
ュ
ー
ル・ヴ
ェ
ル
ヌ 

パ
リ
」で
研
鑽
を
積
む
。

「
レ
ス
ト
ラ
ン・
ト
ヨ
」で

中
山
豊
光
氏
に
学
ん
だ

の
ち
、11
年
に
帰
国
。現

在
は
、ミ
シ
ュ
ラ
ン
ガ
イ

ド
東
京
で
６
年
連
続
１

つ
星
を
獲
得
す
る

「R
e
s
t
a
u
r
a
n
t 

L
'au
b
e

」（
東
京･

港

区
）の
パ
テ
ィ
シ
エ
を
務

め
る
。
23
年
、金
沢
に

「Patisserie 
L'aube 

花
鏡
庵
」を
オ
ー
プ
ン
。

世
界
的
グ
ル
メ
ガ
イ
ド

「
ゴ・エ・ミ
ヨ
」で
、ベ
ス
ト

パ
テ
ィ
シ
エ
賞
を
受
賞
。

11
月
下
旬
。東
京
の

「Restaurant L'aube

」

を
編
集
部
が
訪
れ
た
日

の
デ
ィ
ナ
ー
メ
ニュ
ー
に
は
、

熊
本
の
馬
肉
料
理
や
山

江
村
の
栗
を
用
い
た
デ

ザ
ー
ト
が
織
り
込
ま
れ

て
い
ま
し
た
。

Tales of H
igo

page
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食
べ
る
人
が
喜
ぶ
。
　
　

そ
の
こ
と
が
私
の
幸
せ
。

よ
り
も
幸
せ
な
こ
と
。い
ま
私
は
そ
う
感
じ
て
い
ま
す
。

　熊
本
は
、
パ
テ
ィ
シ
エ
の
立
場
か
ら
見
る
と
、
食
材
に
恵
ま
れ
た
土
地
。な

か
で
も

や
ま 

え 

む
ら

山
江
村
の
栗
は
格
別
で
す
。年
間
で
２
週
間
ほ
ど
し
か
収
穫
で
き
な

い
希
少
な
栗
で
、そ
れ
自
体
に
ほ
ど
よ
い
甘
さ
が
あ
り
ま
す
。加
減
を
誤
る
と

本
来
の
お
い
し
さ
を
損
な
う
繊
細
な
食
材
の
た
め
、
パ
テ
ィ
シ
エ
と
し
て
の

腕
を
試
さ
れ
ま
す
。ご
縁
を
い
た
だ
い
て
昨
年
、山
江
の「
栗
ア
ン
バ
サ
ダ
ー
」

に
任
命
し
て
い
た
だ
い
た
こ
と
も
あ
り
、
私
な
り
に
こ
の
栗
の
魅
力
を
引
き

出
せ
た
ら
と
思
い
ま
す
。ほ
か
に
も
、熊
本
の

か
ん
き
つ

柑
橘
類
は
旨
味
が
凝
縮
し
て
い

る
印
象
で
す
。太
陽
の
光
を
し
っ
か
り
浴
び
て
い
る
、健
康
な
お
い
し
さ
を
感

じ
ま
す
。

　熊
本
の
食
材
と
い
え
ば
以
前
、

ひ
と
よ
し

人
吉
市
の
旅
館
に
泊

ま
る
機
会
が
あ
り
ま
し
た
。そ
こ
で
地
元
の
清
流
で
と

れ
た

あ
ゆ鮎
を
い
た
だ
い
た
の
で
す
。滋
味
深
く
、な
に
よ
り

の
ぜ
い
た
く
と
感
激
し
ま
し
た
。人
が
旅
先
で
求
め
る

料
理
は
、そ
の
土
地
で
と
れ
た
も
の
。あ
た
り
ま
え
の
こ

と
か
も
し
れ
ま
せ
ん
が
、
ふ
だ
ん
東
京
で
高
級
食
材
が

い
つ
で
も
手
に
入
る
環
境
に
い
る
た
め
、
は
っ
と
気
づ

か
さ
れ
る
思
い
で
し
た
。

　母
の
焼
き
た
て
パ
ン
も
そ
う
で
す
が
、
こ
れ
ま
で
体
験
し
た
感
動
が

か
て糧
と

な
り
、い
ま
の
自
分
に
つ
な
が
っ
て
い
る
。そ
ん
な
ふ
う
に
思
い
ま
す
。

　
平
瀬
さ
ん
が
昨
年
金
沢
に
開
い
た
お
店
の
名
は
、「

か
き
ょ
う
あ
ん

花
鏡
庵
」。室
町
時
代
、

能
を
大
成
し
た

ぜ

　あ

　み

世
阿
弥
の
芸
論
書
「
花
鏡
」
か
ら
採
ら
れ
て
い
ま
す
。同
書
に

あ
る「
万
能
を
一
心
に
て
つ
な
ぐ
感
力
」を
体
現
す
る
か
の
よ
う
に
、
張
り
詰

め
た
緊
張
感
の
な
か
、持
て
る
技
術
を
駆
使
し
、無
心
に
仕
事
に
向
き
合
う
平

瀬
さ
ん
。そ
の
境
涯
を

き
わ究
め
よ
う
と
す
る
人
の
、ひ
た
む
き
な
姿
が
そ
こ
に
あ

り
ま
し
た
。

　熊
本
ら
し
さ
の
あ
る
、
新
し
い
お
み
や
げ
を
つ
く
り
た
い
。そ
ん
な
お
話

を
、
故
郷
・
熊
本
の「
N
e
u
」さ
ん
か
ら
い
た
だ
い
た
こ
と
が
き
っ
か
け
で
、

私
が
得
意
な
フ
ィ
ナ
ン
シ
ェ
の
つ
く
り
か
た
を
伝
え
に
行
く
こ
と
に
な
り
ま

し
た
。フ
ィ
ナ
ン
シ
ェ
で
大
事
な
こ
と
は
、
焼
く
温
度
と
タ
イ
ミ
ン
グ
で
す
。

こ
れ
は
一
緒
に
体
験
し
な
け
れ
ば
教
え
ら
れ
ま
せ
ん

し
、
ガ
ス
台
や
オ
ー
ブ
ン
な
ど
の
道
具
の
適
切
な
使
い

か
た
を
知
っ
て
も
ら
う
必
要
が
あ
る
た
め
、
２
か
月
に

１
回
の
ペ
ー
ス
で
東
京
か
ら
熊
本
に
通
い
ま
し
た
。

　フ
ィ
ナ
ン
シ
ェ
を
始
め
焼
き
菓
子
は
、
焼
き
た
て
を

食
べ
た
と
き
の
幸
せ
な
気
持
ち
を
大
事
に
し
て
い
ま

す
。持
ち
帰
り
で
は
得
ら
れ
な
い
、そ
の
場
そ
の
瞬
間
を

楽
し
ん
で
も
ら
う
体
験
を
、お
客
様
に
提
供
し
た
い
。そ
ん
な
私
の
思
い
と
つ

く
り
か
た
を
、
共
有
で
き
た
と
感
じ
る
ま
で「
N
e
u
」さ
ん
に
足
を
運
び
ま

し
た
。そ
の
フ
ィ
ナ
ン
シ
ェ
の
質
は
、平
瀬
祥
子
の
名
前
で
出
し
て
も
ら
っ
て

恥
ず
か
し
く
な
い
も
の
に
な
っ
た
と
自
負
し
て
い
ま
す
。

　私
に
焼
き
た
て
の
お
い
し
さ
を
教
え
て
く
れ
た
の
は
、母
で
す
。母
は
パ
ン

教
室
を
開
い
て
い
て
、朝
の
食
卓
に
い
つ
も
で
き
た
ば
か
り
の
パ
ン
と
、小
麦

の
香
り
が
あ
る
。そ
ん
な
家
で
育
ち
ま
し
た
。ど
れ
ほ
ど
自
分
が
恵
ま
れ
た
環

境
に
い
た
か
を
知
っ
た
の
は
、
実
家
を
出
て
か
ら
の
こ
と
で
す
。や
が
て
、
母

が
教
え
て
く
れ
た
焼
き
た
て
の
喜
び
を
、
自
分
も
パ
テ
ィ
シ
エ
と
し
て
提
供

で
き
れ
ば
と
考
え
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。食
べ
る
人
が
喜
ぶ
こ
と
が
、な
に

そ
の
香
り
や
食
感
が
も
た
ら
す
多
幸
感
も
、焼
き
た
て
を
食
べ
る
喜
び
。

店
名
の「
ロ
ー
ブ
」は
始
ま
り
や
夜
明
け
を
意
味
す
る
フ
ラ
ン
ス
語
。

Hirase Syoko

金沢／カフェ併設の直営パティスリー

所在地／〒920-0902 石川県金沢市尾張町2-4-13
営業時間／10：00-18：00（カフェは10：00-18：00 ※L.O 17：30）
定休日／火曜日、水曜日
電話番号／076-254-0903

●
●
●
●

Patisserie L'aube 花鏡庵

平
瀬

祥
子
さ
ん

28

東京／パティシエを務めるフランス料理店

所在地／〒106-0032 東京都港区六本木1-9-10 アークヒルズ仙石山森タワー1F
営業時間／昼 11：30-15：00（ L.O 12：30 ）／夜 18：00-22：00（ L.O 19：30 ）
定休日／日曜日、月曜日（夏季・冬季休暇、臨時休業除く）
電話番号／03-6441-2682

●
●
●
●

Restaurant L'aube

高
田

2
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ペ
ー
ジ
で
紹
介
し
て
い
る

「
N
e
u
」の
フ
ィ
ナ
ン
シ
ェ
は
、

い
ま
注
目
さ
れ
る
熊
本
出
身
の
パ
テ
ィ
シ
エ
、

ひ
ら 

せ 

し
ょ
う 

こ

平
瀬
祥
子
さ
ん
か
ら
手
ほ
ど
き
を
受
け
た
も
の
で
す
。

そ
の
平
瀬
さ
ん
が
心
が
け
て
い
る
の
は
、

焼
き
た
て
で
あ
る
こ
と
。

毎
朝
、母
親
が
用
意
し
て
く
れ
た

で
き
た
て
の
パ
ン
を
食
べ
る
喜
び
が
、

パ
テ
ィ
シ
エ
と
な
っ
た
平
瀬
さ
ん
の

信
条
に
つ
な
が
っ
て
い
ま
す
。

ノ
イ

ひ
ら
せ・し
ょ
う
こ
／
熊

本
市
出
身
。高
校
卒
業

後
、ホ
テ
ル
ニュ
ー
オ
ー
タ

ニ
熊
本
に
勤
務
。２
０
０

３
年
、フ
ラ
ン
ス
に
渡
り
、

パ
リ
最
古
の
パ
テ
ィ
ス
リ

ー「
ス
ト
レ
ー
」を
始
め
、

「
パ
ス
カ
ル・ピ
ノ
ー
」、エ

ッ
フ
ェ
ル
塔
内
の
レ
ス
ト

ラ
ン「
ジ
ュ
ー
ル・ヴ
ェ
ル
ヌ 

パ
リ
」で
研
鑽
を
積
む
。

「
レ
ス
ト
ラ
ン・
ト
ヨ
」で

中
山
豊
光
氏
に
学
ん
だ

の
ち
、11
年
に
帰
国
。現

在
は
、ミ
シ
ュ
ラ
ン
ガ
イ

ド
東
京
で
６
年
連
続
１

つ
星
を
獲
得
す
る

「R
e
s
t
a
u
r
a
n
t 

L
'au
b
e

」（
東
京･

港

区
）の
パ
テ
ィ
シ
エ
を
務

め
る
。
23
年
、金
沢
に

「Patisserie 
L'aube 

花
鏡
庵
」を
オ
ー
プ
ン
。

世
界
的
グ
ル
メ
ガ
イ
ド

「
ゴ・エ・ミ
ヨ
」で
、ベ
ス
ト

パ
テ
ィ
シ
エ
賞
を
受
賞
。

11
月
下
旬
。東
京
の

「Restaurant L'aube

」

を
編
集
部
が
訪
れ
た
日

の
デ
ィ
ナ
ー
メ
ニュ
ー
に
は
、

熊
本
の
馬
肉
料
理
や
山

江
村
の
栗
を
用
い
た
デ

ザ
ー
ト
が
織
り
込
ま
れ

て
い
ま
し
た
。
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食
べ
る
人
が
喜
ぶ
。
　
　

そ
の
こ
と
が
私
の
幸
せ
。

よ
り
も
幸
せ
な
こ
と
。い
ま
私
は
そ
う
感
じ
て
い
ま
す
。

　熊
本
は
、
パ
テ
ィ
シ
エ
の
立
場
か
ら
見
る
と
、
食
材
に
恵
ま
れ
た
土
地
。な

か
で
も

や
ま 

え 

む
ら

山
江
村
の
栗
は
格
別
で
す
。年
間
で
２
週
間
ほ
ど
し
か
収
穫
で
き
な

い
希
少
な
栗
で
、そ
れ
自
体
に
ほ
ど
よ
い
甘
さ
が
あ
り
ま
す
。加
減
を
誤
る
と

本
来
の
お
い
し
さ
を
損
な
う
繊
細
な
食
材
の
た
め
、
パ
テ
ィ
シ
エ
と
し
て
の

腕
を
試
さ
れ
ま
す
。ご
縁
を
い
た
だ
い
て
昨
年
、山
江
の「
栗
ア
ン
バ
サ
ダ
ー
」

に
任
命
し
て
い
た
だ
い
た
こ
と
も
あ
り
、
私
な
り
に
こ
の
栗
の
魅
力
を
引
き

出
せ
た
ら
と
思
い
ま
す
。ほ
か
に
も
、熊
本
の

か
ん
き
つ

柑
橘
類
は
旨
味
が
凝
縮
し
て
い

る
印
象
で
す
。太
陽
の
光
を
し
っ
か
り
浴
び
て
い
る
、健
康
な
お
い
し
さ
を
感

じ
ま
す
。

　熊
本
の
食
材
と
い
え
ば
以
前
、

ひ
と
よ
し

人
吉
市
の
旅
館
に
泊

ま
る
機
会
が
あ
り
ま
し
た
。そ
こ
で
地
元
の
清
流
で
と

れ
た

あ
ゆ鮎
を
い
た
だ
い
た
の
で
す
。滋
味
深
く
、な
に
よ
り

の
ぜ
い
た
く
と
感
激
し
ま
し
た
。人
が
旅
先
で
求
め
る

料
理
は
、そ
の
土
地
で
と
れ
た
も
の
。あ
た
り
ま
え
の
こ

と
か
も
し
れ
ま
せ
ん
が
、
ふ
だ
ん
東
京
で
高
級
食
材
が

い
つ
で
も
手
に
入
る
環
境
に
い
る
た
め
、
は
っ
と
気
づ

か
さ
れ
る
思
い
で
し
た
。

　母
の
焼
き
た
て
パ
ン
も
そ
う
で
す
が
、
こ
れ
ま
で
体
験
し
た
感
動
が

か
て糧
と

な
り
、い
ま
の
自
分
に
つ
な
が
っ
て
い
る
。そ
ん
な
ふ
う
に
思
い
ま
す
。

　
平
瀬
さ
ん
が
昨
年
金
沢
に
開
い
た
お
店
の
名
は
、「

か
き
ょ
う
あ
ん

花
鏡
庵
」。室
町
時
代
、

能
を
大
成
し
た

ぜ

　あ

　み

世
阿
弥
の
芸
論
書
「
花
鏡
」
か
ら
採
ら
れ
て
い
ま
す
。同
書
に

あ
る「
万
能
を
一
心
に
て
つ
な
ぐ
感
力
」を
体
現
す
る
か
の
よ
う
に
、
張
り
詰

め
た
緊
張
感
の
な
か
、持
て
る
技
術
を
駆
使
し
、無
心
に
仕
事
に
向
き
合
う
平

瀬
さ
ん
。そ
の
境
涯
を

き
わ究
め
よ
う
と
す
る
人
の
、ひ
た
む
き
な
姿
が
そ
こ
に
あ

り
ま
し
た
。

　熊
本
ら
し
さ
の
あ
る
、
新
し
い
お
み
や
げ
を
つ
く
り
た
い
。そ
ん
な
お
話

を
、
故
郷
・
熊
本
の「
N
e
u
」さ
ん
か
ら
い
た
だ
い
た
こ
と
が
き
っ
か
け
で
、

私
が
得
意
な
フ
ィ
ナ
ン
シ
ェ
の
つ
く
り
か
た
を
伝
え
に
行
く
こ
と
に
な
り
ま

し
た
。フ
ィ
ナ
ン
シ
ェ
で
大
事
な
こ
と
は
、
焼
く
温
度
と
タ
イ
ミ
ン
グ
で
す
。

こ
れ
は
一
緒
に
体
験
し
な
け
れ
ば
教
え
ら
れ
ま
せ
ん

し
、
ガ
ス
台
や
オ
ー
ブ
ン
な
ど
の
道
具
の
適
切
な
使
い

か
た
を
知
っ
て
も
ら
う
必
要
が
あ
る
た
め
、
２
か
月
に

１
回
の
ペ
ー
ス
で
東
京
か
ら
熊
本
に
通
い
ま
し
た
。

　フ
ィ
ナ
ン
シ
ェ
を
始
め
焼
き
菓
子
は
、
焼
き
た
て
を

食
べ
た
と
き
の
幸
せ
な
気
持
ち
を
大
事
に
し
て
い
ま

す
。持
ち
帰
り
で
は
得
ら
れ
な
い
、そ
の
場
そ
の
瞬
間
を

楽
し
ん
で
も
ら
う
体
験
を
、お
客
様
に
提
供
し
た
い
。そ
ん
な
私
の
思
い
と
つ

く
り
か
た
を
、
共
有
で
き
た
と
感
じ
る
ま
で「
N
e
u
」さ
ん
に
足
を
運
び
ま

し
た
。そ
の
フ
ィ
ナ
ン
シ
ェ
の
質
は
、平
瀬
祥
子
の
名
前
で
出
し
て
も
ら
っ
て

恥
ず
か
し
く
な
い
も
の
に
な
っ
た
と
自
負
し
て
い
ま
す
。

　私
に
焼
き
た
て
の
お
い
し
さ
を
教
え
て
く
れ
た
の
は
、母
で
す
。母
は
パ
ン

教
室
を
開
い
て
い
て
、朝
の
食
卓
に
い
つ
も
で
き
た
ば
か
り
の
パ
ン
と
、小
麦

の
香
り
が
あ
る
。そ
ん
な
家
で
育
ち
ま
し
た
。ど
れ
ほ
ど
自
分
が
恵
ま
れ
た
環

境
に
い
た
か
を
知
っ
た
の
は
、
実
家
を
出
て
か
ら
の
こ
と
で
す
。や
が
て
、
母

が
教
え
て
く
れ
た
焼
き
た
て
の
喜
び
を
、
自
分
も
パ
テ
ィ
シ
エ
と
し
て
提
供

で
き
れ
ば
と
考
え
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。食
べ
る
人
が
喜
ぶ
こ
と
が
、な
に

そ
の
香
り
や
食
感
が
も
た
ら
す
多
幸
感
も
、焼
き
た
て
を
食
べ
る
喜
び
。

店
名
の「
ロ
ー
ブ
」は
始
ま
り
や
夜
明
け
を
意
味
す
る
フ
ラ
ン
ス
語
。

Hirase Syoko

金沢／カフェ併設の直営パティスリー

所在地／〒920-0902 石川県金沢市尾張町2-4-13
営業時間／10：00-18：00（カフェは10：00-18：00 ※L.O 17：30）
定休日／火曜日、水曜日
電話番号／076-254-0903

●
●
●
●

Patisserie L'aube 花鏡庵

平
瀬

祥
子
さ
ん
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東京／パティシエを務めるフランス料理店

所在地／〒106-0032 東京都港区六本木1-9-10 アークヒルズ仙石山森タワー1F
営業時間／昼 11：30-15：00（ L.O 12：30 ）／夜 18：00-22：00（ L.O 19：30 ）
定休日／日曜日、月曜日（夏季・冬季休暇、臨時休業除く）
電話番号／03-6441-2682

●
●
●
●

Restaurant L'aube
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花畑町駅

通町筋駅

※ウェブ予約可能。ウェブに限り5%割引の限定クーポンあり。

鶴屋百貨店

肥 後の陣 屋

肥 後 の 陣 屋
郷土・海鮮

熊本市
中央区下通の
居酒屋

詳しくは
こちら

総席数は200。
2階と地下1階に、
椅子席や掘り炬燵（ごたつ）の
個室もあります。

創業者の谷口正也さん。酒場通り繁栄会の会長も務めています。

10

17

16

 

提供：肥後の陣屋  Photo/Mori Kenichi,Yamagashira Noriyuki

海鮮手巻き寿司。
熊本の旬の魚を味わえるのも

「肥後の陣屋」を訪れる楽しみ。

名物の瓦そば。茶そばに熊本産黒牛の肉、
錦糸たまご、ねぎ、のり、レモンともみじおろしが盛られています。
瓦は石州瓦の特注品。

かつおと
いりこの出汁をきかせた、
甘さ控えめのつけだれで
いただきます。

火を通した熱々の麺は香ばしく、
パリパリの食感。
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名物の瓦そば。茶そばに熊本産黒牛の肉、
錦糸たまご、ねぎ、のり、レモンともみじおろしが盛られています。
瓦は石州瓦の特注品。

かつおと
いりこの出汁をきかせた、
甘さ控えめのつけだれで
いただきます。

火を通した熱々の麺は香ばしく、
パリパリの食感。



Mag.

「熊本がもっとおいしくなる」をコンセプトに、熊本のグルメ情
報や文化をお伝えするフリーマガジンです。年 3 回発行し、
熊本市内の交通要所や観光名所等で配布しています。
pomodoroは、トマトを意味するイタリア語。「トマトを始め、イ
タリア料理の食材と、熊本で採れる食材は共通するものが
多い」と語るローマ出身者を始め、外国人スタッフ3名を擁
する編集部が取材・執筆・編集しています。

ウェブサイトで
熊本の「おいしい」が

わかる。

フリーマガジン
「pomodor o」の

https://kumamoto.coamix.co.jp/pomodoro/

フリーマガジンとウェブ版は、
阿蘇の高森町に
第二本社を置く出版社、
株式会社コアミックスが
発行・運営しています。

「pomodoro」
とは……

ポモドーロ　熊本

繁体字、
英語、日本語の
3か国語表示

熊本に
旅する前や

旅行中に知りたい
グルメ&おみやげ
情報あり！

12月、
掲載コンテンツ
大幅増！

繁体字
（台湾で使われる
中国語）ページの
アクセス数急増中！
台湾人の監修を経た
読みやすい繁体字で
記事を公開中！

ポ

イン
ト

ポ
イン

ト

ポイント

1

3

2
「熊本がもっとおいしくな
る」をコンセプトにしたフリ
ーマガジン、「pomodoro」
のウェブ版ができました。
「熊本はおもしろそうだか
ら行ってみたい。でも、よく
知らない……」という方に
向けて、グルメ情報と文化
をお伝えします。
熊本を拠点にする私たち
が、自分たちが食べ歩くな
かで「人にすすめたい」と
実感できたおいしい料理
や素材のこと。日々 、使うう
ちにその価値を知り、好き
になった工芸品のこと。生
産者や作家から聞いた思
いとともに、ご紹介します。
あなたも、熊本への旅行
前、あるいは旅行中に、ご
覧になってみてください。




