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◎個人情報保護管理者／株式会社affluent
個人情報保護管理室 室長

◎個人情報に関する苦情・問合せ窓口／株式会社affluent
　お問合せ   　0120-121-084（平日10:00～18:00）

※広告内に記載されている価格表示は「税抜」、「税別」また
は「広告内の価格は全て税抜価格です」等の表示がない場合
は全て税込価格となります。

本誌掲載記事の無断転載を固く禁じます。

※掲載情報は2026年3月19日時点のものです。ご利用の際
には事前に最新の情報をご確認ください。

　0120-121-084（平日10:00～18:00）
広告掲載・チラシ折込・誌面内容のお問合せ

　0120-124-034（平日10:00～18:00）
配布に関するお問合せ

配布に関するご連絡・お問合せ・送付停止につい
ては、右記二次元コードからもご連絡いただけます。

2026年4月発行

編集・発行／株式会社affluent
〒107-6243 東京都港区赤坂9-7-1ミッドタウン・タワー 43F

株式会社affluentにおける個人情報の取り扱いについて
◎お預かりした個人情報は株式会社affluentが管理し、AFFLUENT会員登録、プレゼントの発送、アンケート集計
および広告配信を目的として利用いたします。 ◎お預かりした個人情報は、ご本人様の同意なく第三者に提
供することはありません。ただし、法令などにより個人情報の提供をもとめられた場合を除きます。 ◎プレ
ゼントの発送を外部に委託する場合があります。 ◎個人情報をお預け頂くことはご本人様の任意ですが、必
要事項に不足がありますと、あらかじめ明示した利用目的に対応するご本人様のご要望にお応え出来ない場
合があります。 ◎当社が保有する応募者ご本人様の個人データについて、利用目的の通知、開示、内容の訂正、
追加又は削除、利用の停止、消去及び第三者への提供の停止、第三者への提供記録の開示のお申し出には適切に
対応いたします。ただし必要に応じて、追加書類の提出を伴う厳正な本人確認への協力をお願いする場合が
あります。あらかじめご了承ください。◎当社が保有する個人情報の漏洩が発生した場合には、個人情報保
護委員会に報告し、漏洩した情報のご本人様に通知を行います。
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４
月
か
ら
５
月
に
か
け
て
は
、
人

の
生
活
リ
ズ
ム
に
変
化
が
生
じ
や
す

い
。
飼
い
主
の
生
活
リ
ズ
ム
の
変
化

は
、
愛
犬
や
愛
猫
の
自
律
神
経
を
乱

す
原
因
に
な
り
、人
で
い
う「
五
月
病
」

の
よ
う
な
症
状
が
見
ら
れ
る
こ
と
が

あ
る
。自
律
神
経
は
、心
臓
の
動
き
や
、

呼
吸
、
消
化
な
ど
を
調
整
す
る
重
要

な
役
割
を
担
っ
て
い
る
が
、
ス
ト
レ

ス
で
自
律
神
経
の
バ
ラ
ン
ス
が
崩
れ

て
し
ま
う
と
、「
食
欲
が
落
ち
る
」「
過

剰
に
体
を
舐
め
る
」「
落
ち
着
き
が
な

く
な
る
」と
い
っ
た
サ
イ
ン
が
愛
犬
・

愛
猫
に
現
れ
る
。
ま
た
ス
ト
レ
ス
に

よ
る
興
奮
は
心
拍
数
を
上
昇
さ
せ
、

心
臓
に
余
計
な
負
荷
を
か
け
る
の
で
、

心
臓
に
持
病
が
あ
る
愛
犬
・
愛
猫
に

は
特
に
注
意
が
必
要
だ
。

　
で
き
る
だ
け
普
段
通
り
を
意
識
し

た
生
活
を
心
が
け
、
人
の
出
入
り
が

多
く
な
る
場
合
な
ど
に
は
、
愛
犬
・

愛
猫
が
安
心
し
て
過
ご
せ
る
場
所
を

確
保
す
る
こ
と
が
大
切
だ
。

湿
度
と
気
温
上
昇
が
招
く

皮
膚
炎
・
外
耳
炎
へ
の
対
策

　
気
温
と
湿
度
が
上
昇
す
る
こ
の
時

期
は
、
皮
膚
や
耳
の
ト
ラ
ブ
ル
も
急

増
す
る
。
冬
か
ら
夏
の
毛
に
生
え
変

わ
る
「
換
毛
期
」
は
、
抜
け
た
毛
が

皮
膚
に
留
ま
る
こ
と
で
、
蒸
れ
や
す

く
な
り
、
細
菌
が
繁
殖
し
や
す
い
環

境
と
な
る
。
ま
た
、
強
い
か
ゆ
み
を

引
き
起
こ
し
た
り
、
ア
レ
ル
ギ
ー
性

皮
膚
炎
の
原
因
に
も
な
る
ノ
ミ
・
ダ

ニ
な
ど
の
寄
生
虫
が
活
発
に
な
る
の

で
注
意
が
必
要
だ
。
皮
膚
の
バ
リ
ア

機
能
を
低
下
さ
せ
な
い
た
め
に
、
こ

ま
め
な
ブ
ラ
ッ
シ
ン
グ
で
通
気
性
を

良
く
す
る
こ
と
や
、
定
期
的
な
耳
掃

除
や
駆
虫
薬
の
徹
底
が
有
効
な
予
防

と
な
る
。

　
家
族
の
一
員
で
あ
る
愛
犬
や
愛
猫

の「
健
や
か
な
暮
ら
し
」を
守
れ
る
の

は
飼
い
主
だ
け
。
少
し
で
も
「
い
つ

も
と
違
う
」
と
感
じ
た
ら
、
早
め
に

獣
医
師
に
相
談
す
る
こ
と
が
重
要
だ
。

自
律
神
経
の
乱
れ
が
引
き
起
こ
す

犬
猫
の「
五
月
病
」 

麻布大学獣医学部獣医
学科卒業後、1.5次診療
施設で内科・外科を問
わず多くの症例を5年間
経験。動物医療センター
白金台院長を務める傍
ら、2023年から研修医として大学病院で専
門的な獣医学を学ぶ。日本獣医がん学会所属。

院長・獣医師 廣瀬達也 犬猫の病気と不調
季節の変わり目に注意したい

季節の変わり目に体調を崩しやすいのは人もペットも同じ。
家族の一員である愛犬・愛猫の「健やかな暮らし」を守るために、
この時期、飼い主さんに気を付けていただきたいポイントをご紹介。

動物医療センター白金台の市川看護師長
と愛猫のみつおくん。

動物医療センター白金台

AMC白金台

東京都港区白金台4-10-11
9:00～13:00、15:00～18:00
※要予約、当日予約可

https://amc-shirokanedai.com/

03-5739-0535 

小滝橋動物病院
動物医療センター白金台

東京都内に15拠点を展開
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※締め切りは2026年5月6日（水・振）

AFFLUENT公式サイトの
プレゼントページからご応募ください。

ザ・プリンス パークタワー東京
Private Dining Brise Verte ペア食事券

 03-5400-1170
東京都港区芝公園4-8-1 ザ・プリンス パークタワー東京 33F
 https://www.princehotels.co.jp/parktower/restaurant/

価格：お一人様¥26,450（室料・税サ込）※お飲み物代は含まれません
食事券利用期限：2026年11月30日（月）迄※除外日あり。

芝公園の緑に抱かれ、東京タワーを間近に臨む「ザ・
プリンス パークタワー東京」。昨年秋にリニューアル
オープンした最上階の「Private Dining Brise Verte」
では、世界大会で実績を重ねた茂手木シェフが、厳選
食材の魅力を緻密に引き出したランチコース「サヴー
ル -Saveur-」全7皿を提供。煌びやかでありながら繊細、
かつ独創性に満ちた料理が、特別な時間を静かに彩る。
自然の豊かさと眺望に包まれ、贅沢なひとときを。

1

1.全9室のスモールラグジュアリーホ
テル。知恩院、平安神宮、八坂神社な
どが徒歩圏内の好立地。2.デラックス
ツインルームは、43㎡超の広さに、2
台のダブルベッドとソファを備えた贅
沢な空間。3.くつろぎのラウンジでは
各種アルコールやソフトドリンク、京
都ならではのお菓子を楽しめる。 2 3

1組
2名様

1
枝垂れ柳と石畳が風情を映す、白川沿い
に佇む「あけくれ京都白川」。川のせせ
らぎや緑の気配、光と影の移ろいが、京
の四季を空間に映し出す宿。客室は京の
伝統工芸をシンプルに取り込み、温もり
と陰影の美を忍ばせ、侘び寂びを現代的
に表現。朝食では、熟練の料理人が仕立
てる旬の滋味を味わうことができる。東
山・白川の名刹や祇園を間近に臨む立地
もまた、この宿の魅力のひとつ。伝統美
と和のおもてなしが静かに響き合う空間
で、京都の時間に憩う。

あけくれ京都白川
「デラックスツインルーム」 
ペア宿泊券（1泊朝食付き）

宿泊券利用期限：2026年6月1日（月）～12月31日（木）迄
※除外日あり

 075-366-5025
京都府京都市東山区堤町492
地下鉄東西線東山駅2番出口より徒歩約3分
 https://www.akekure-kyoto.com/

自動車部品製造で培った技術を注ぎ込んだ、会津
工場の「会炉ダッチオーブン」。本体、蓋、底網
に2種のハンドルと収納袋を加えたフルセットで
ご用意。あらゆる熱源に対応可能で、ステーキや
燻製、煮込みまで1台6役をこなし、ご家庭でもア
ウトドアでも、幅広いシーンで活躍してくれる。
鋳鉄の重厚感と、桜材の持ち手がもたらす温もり
が、スタイリッシュさと使い心地を両立。使うほ
どに愛着が深まる、語れる調理ギアだ。
価格：￥22,000（税込）
サイズ：本体L208×W172×H105mm
総重量（ハンドル2種・蓋・底網含む）：1.96kg 耐熱温度：1000℃

株式会社 会津工場
 0120-600-535　  https://www.kabuaizu.co.jp

「会炉ダッチオーブン フルセット」

「アイムプロテイン」 1セット（30袋）
たんぱく質の補給と日々のコンディショ
ンを意識して開発された「アイムプロテ
イン」。母乳研究から着想を得た独自の
発想により、牧草のみを食べて育った牛
から搾られる「グラスフェッドミルク」
由来のたんぱく原料「アイムP26」を
100％使用している。水にもスッと溶け
やすく、軽やかな口あたりと、まろやか
な風味が特長。運動時はもちろん、忙し
い日々の体調管理を底上げする一杯とし
て取り入れたい。

オルト株式会社
 0120-444-110　 https://improtein.jp/

価格：¥49,680（税込）　アレルギー物質：乳、大豆

Present
皆様に感謝の気持ちを込めて

編集部がセレクトした“とっておき”をプレゼント。
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the

of 自由で多様な表現が五感を刺激し、
日常に新しい視点や彩りをもたらすアート作品を紹介。

ア
ー
ト
と
生
き
る

Amalgam × AFFLUENT
『ファースト・バイの機会を添える』をコンセプトに、アー
ト購入からアフターフォローまで手厚く対応するAmalgam 
Art Galleryとのコラボレーション企画。

Amalgam Art Gallery
03-6823-5896
東京都港区元麻布2-2-10
広尾駅より徒歩9分
https://amalgamgallery.com

作品の
お問合せ・
ご購入

強烈なメッセージを持つ、グラフィティ・アートの申し子バスキアの世界

『Liberty』

制作年：2017年　サイズ：54.6 × 74.4 cm／Ed50¥14,400,000（税込）

1980年代に制作された原画をもとに、後年改めて版画化されたリミテッド・エディションのスクリーンプリント。

歳という若さでこの世を去ったジャン=

ミシェル・バスキアは、1980年代のニュー
ヨーク・ストリートカルチャーを象徴する存在
として知られる。英語で「落書き」を意味する
グラフィティ・アートから出発し、日常の出来
事や音楽、テレビといった身近な事象をインス
ピレーションに、わずか10年余りの活動期間
で4000点以上の作品を残した。原始的な表現

と社会批判を融合させた独特の絵画スタイル
は、没後30年以上を経た今もなお、世界中の
美術館やコレクターを魅了し続けている。
2017年には、日本の実業家・前澤友作氏がバ
スキアの『Untitled, 1982』を約123億円で落
札し、大きな話題となったことも記憶に新しい。
希少価値が高く入手困難な作品だけに、ぜひ手
に入れたいところだ。

27ジャン＝
ミシェル・
バスキア
Jean-Michel Basquiat
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蕎麦切 砥喜和 蕎麦割烹 こうもと蕎麦おさめ

蕎麦いっこん 夕星 蕎麦割烹 橙

蕎麦いっこん

蕎麦前を粋に愉しみ

大人は蕎麦屋で遊ぶ
肴をあてに酒を傾け、香り立つ蕎麦をすすり、

最後は蕎麦湯で整える。その一連の流れにこそ、日本ならではの“粋”が宿る。
今回は、粋な大人の嗜み「蕎麦前」が愉しめるおすすめの店をご紹介。

蕎麦と酒が織りなす、豊かな時間へご案内。
Text_MEW’S COMMUNITY.

本セミナーでは、特定の金融商品に偏らず
資産形成のトータルなノウハウが学べます ！ 

金融商品のセールスを目的とせず、数多くの金融関連資格を持つ
独立系ファイナンシャルアドバイザー（IFA）が

様々な視点から100％お客様の立場でお話しします。

伊藤 英行 コンサルタント
一般社団法人マネーコンサルティンググループ
パートナー

取得資格他：プライマリー・プライベートバンカー・AFP／
ファイナンシャルプランニング2級技能士・証券外務員
二種・企業年金総合プランナー・相続診断士

水野 貴美子 コンサルタント
一般社団法人マネーコンサルティンググループ
代表理事

取得資格他：ファイナンシャルプランニング3級
技能士・証券外務員二種・住宅ローンアドバイザー・
相続診断士

泉 順子 コンサルタント
一般社団法人マネーコンサルティンググループ
専務理事

取得資格他：ファイナンシャルプランニング2級技能士・
証券外務員二種・住宅ローンアドバイザー・一般社団法人 
相続・事業承継コンサルティング協会

人生100年時代の
資産運用

セミナーの詳細・お申し込み・お問合せは

下記検索ワードで検索、
またはコードよりアクセス
マネーコンサルティンググループ

一般社団法人
マネーコンサルティンググループ

〒153-0064　東京都目黒区下目黒1丁目4番7号
グリーンハイツ行人坂405号室　

03-6420-0652

各回共通 定員: 15名
受講方法: Zoomによるオンラインセミナー（Zoomが分からない方は講師から誘導致します）

お一人様いずれか一つ、一日限りのお申込みとなります。
参加費
無料！

¥0

2050年には100歳以上の方が100万人を超え、日本
の人口の約40%が65歳以上となる超高齢化社会が
到来すると予測されています。その中で、年金や退
職金をいかに賢く受け取り、運用していくかが、安
心した人生設計の鍵となります。将来困らないため
の対策や、公的年金・退職金の有利な受け取り方な
ど、資産形成に役立つ情報を提供します。

効果的な退職金と
公的年金の受け取り方
日時 5月16日（土）水野

6月13日（土） 6月21日（日）泉 水野
5月23日（土）泉

14～16時 10～12時
各日10～12時

日時 5月17日（日）10～12時 伊藤

近年、世界の変化は目覚しく、長期的な視野を持ち
ながら変化に対応することが必要です。そこで、マ
クロ経済をベースに現在のマーケット最新情報と共
に、安定運用を実現するための商品や知識、ノウハ
ウをお届けしながらフォローアップを行います。お
金のプロである独立系プライベートバンカーだから
こそお伝えできる情報やノウハウが満載です。

安定運用実現のための商品＆
ノウハウ＆マーケット最新情報

運用
経験者
必見！

延べ約6,900名以上が参加!　17年間で788回以上開催！　
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粋
な
愉
し
み
方

「
蕎
麦
前
」の
歴
史

「
蕎
麦
前
」の
流
儀

東京都中央区銀座5-10-5 スリーY’S & D 3F
050-3662-0054
12:00～15:00（L.O.14:30）／
　17:00～22:00（L.O.21:00）
日・月曜日
※サービス料別途10％

　無
類
の
蕎
麦
好
き
で
あ
る
「W

akiya

」

グ
ル
ー
プ
オ
ー
ナ
ー
の
脇
屋
友
詞
さ
ん
が

自
分
好
み
の
蕎
麦
屋
を
形
に
し
た
「
蕎
麦

割
烹 

橙
」。
日
本
一
の
蕎
麦
打
ち
の
名
人

と
崇
め
ら
れ
る
高
橋
邦
弘
さ
ん
に
師
事
し

た
実
力
派
の
店
主
が
打
ち
上
げ
る
蕎
麦

は
、江
戸
蕎
麦
文
化
の
王
道「
二
八
蕎
麦
」。

本
格
派
の
蕎
麦
と
脇
屋
氏
な
ら
で
は
の
中

国
料
理
の
エ
ッ
セ
ン
ス
を
盛
り
込
ん
だ
蕎

麦
前
メ
ニ
ュ
ー
を
一
緒
に
愉
し
め
る
の
が

最
大
の
特
徴
だ
。
蕎
麦
打
ち
の
技
術
を
活

か
し
、
田
舎
や
十
割
、
粗
挽
き
、
更
科
、

変
わ
り
そ
ば
等
、
希
望
に
柔
軟
に
対
応
し

て
く
れ
る
（
予
約
時
に
要
連
絡
）。
割
烹

仕
立
て
の
コ
ー
ス
を
メ
イ
ン
に
、
こ
こ
で

し
か
味
わ
え
な
い
逸
品
を
堪
能
し
た
い
。

　蕎
麦
屋
に
入
り
、
い
き
な
り
蕎
麦
を
す

す
ら
な
い
。
そ
れ
が「
蕎
麦
前
」の
流
儀
。

ま
ず
は
、
酒
を
一
献
。
特
に
好
ま
れ
る
の

が
、
蕎
麦
の
風
味
を
引
き
立
て
る
日
本
酒

だ
。
そ
の
あ
と
に
、
板
わ
さ
や
出
汁
巻
き

玉
子
と
い
っ
た
肴
で
軽
く
舌
を
慣
ら
し
、

ゆ
る
や
か
に
気
持
ち
を
ほ
ど
い
て
い
く
。

呑
み
す
ぎ
ず
、
あ
く
ま
で
主
役
は
こ
の
あ

と
の
蕎
麦
。
そ
こ
に
、
粋
な
大
人
の
美
学

が
あ
る
。「
蕎
麦
前
」と
は
、
単
な
る〝
食

前
酒
〞
や
〝
前
菜
〞
で
は
な
い
。
酒
で
場

を
温
め
、
肴
で
出
汁
の
旨
み
を
知
り
、
最

後
に
蕎
麦
を
味
わ
う
。
そ
の
一
連
の
流
れ

と
時
間
を
愉
し
む
姿
勢
そ
の
も
の
が
、「
蕎

麦
前
」の
粋
な
流
儀
だ
と
い
え
る
だ
ろ
う
。

　「蕎
麦
前
」と
は
、
蕎
麦
を
食
べ
る
前
に

酒
と
肴
を
愉
し
む
江
戸
発
祥
の
食
文
化
。

江
戸
時
代
か
ら
庶
民
の
食
と
し
て
親
し
ま

れ
て
き
た
蕎
麦
。
当
時
は
注
文
が
入
っ
て

か
ら
手
打
ち
を
し
、
提
供
ま
で
に
時
間
が

か
か
っ
て
い
た
そ
う
で
、
蕎
麦
を
待
つ
客

は
蕎
麦
に
乗
せ
る
か
ま
ぼ
こ
や
天
ぷ
ら
を

先
に
も
ら
い
、
そ
れ
を
肴
に
酒
を
呑
み
時

間
を
潰
し
て
い
た
と
い
う
。
そ
れ
が
蕎
麦

屋
の
慣
習
と
な
り
、
江
戸
っ
子
た
ち
は
こ

の
蕎
麦
を
待
つ
時
間
を
「
蕎
麦
前
」
と
し

て
愉
し
み
、
蕎
麦
屋
を
社
交
の
場
と
し
て

も
利
用
し
て
い
た
そ
う
だ
。
そ
ん
な
粋
な

蕎
麦
屋
で
の
過
ご
し
方
は
、食
を
急
が
ず
、

余
白
を
愉
し
む
日
本
人
の
美
意
識
と
し
て

今
に
受
け
継
が
れ
、
蕎
麦
と
一
品
料
理
を

織
り
交
ぜ
た
蕎
麦
割
烹
や
コ
ー
ス
ス
タ
イ

ル
な
ど
に
進
化
を
遂
げ
な
が
ら
、「
蕎
麦

前
」文
化
と
し
て
愉
し
ま
れ
て
い
る
の
だ
。

蕎
麦
割
烹 

橙
SobaK

appou D
aidai

銀  
座

蕎麦汁仕込みの出汁巻き玉子を割る
と、「Wakiya」の代名詞であるフカ
ヒレが中から顔を出す。出汁の風味
と玉子の甘さにフカヒレが融合し
た、意外性のある逸品。

蕎麦前の逸品

（2,000円 税込）
フカヒレ玉子

蕎麦割烹 橙

夕星

蕎麦割烹 橙

夜のコース料理（16,500円～ 税込）では3種類の蕎麦が味わえる。
その中の一つ「からすみそば」は、おつまみとしてコース前半に
提供。日本酒「八鹿スパークリング Niji」との相性も抜群だ。

1

2

1.「シラス醤と季節野菜」（1,000
円 税込）。シンプルに茹で上げ、
素材そのものの旨みを提供す
る。2.樹齢2000年の香杉のカ
ウンターテーブルが目を惹く、
落ち着いた雰囲気の店内。上質
でリラックスした時間を演出。

中
国
料
理

「W
akiya

」が
手
掛
け
る

新
進
気
鋭
の

実
力
派
蕎
麦
屋
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akiya

」

グ
ル
ー
プ
オ
ー
ナ
ー
の
脇
屋
友
詞
さ
ん
が

自
分
好
み
の
蕎
麦
屋
を
形
に
し
た
「
蕎
麦

割
烹 

橙
」。
日
本
一
の
蕎
麦
打
ち
の
名
人

と
崇
め
ら
れ
る
高
橋
邦
弘
さ
ん
に
師
事
し

た
実
力
派
の
店
主
が
打
ち
上
げ
る
蕎
麦

は
、江
戸
蕎
麦
文
化
の
王
道「
二
八
蕎
麦
」。

本
格
派
の
蕎
麦
と
脇
屋
氏
な
ら
で
は
の
中

国
料
理
の
エ
ッ
セ
ン
ス
を
盛
り
込
ん
だ
蕎

麦
前
メ
ニ
ュ
ー
を
一
緒
に
愉
し
め
る
の
が

最
大
の
特
徴
だ
。
蕎
麦
打
ち
の
技
術
を
活

か
し
、
田
舎
や
十
割
、
粗
挽
き
、
更
科
、

変
わ
り
そ
ば
等
、
希
望
に
柔
軟
に
対
応
し

て
く
れ
る
（
予
約
時
に
要
連
絡
）。
割
烹

仕
立
て
の
コ
ー
ス
を
メ
イ
ン
に
、
こ
こ
で

し
か
味
わ
え
な
い
逸
品
を
堪
能
し
た
い
。

　蕎
麦
屋
に
入
り
、
い
き
な
り
蕎
麦
を
す

す
ら
な
い
。
そ
れ
が「
蕎
麦
前
」の
流
儀
。

ま
ず
は
、
酒
を
一
献
。
特
に
好
ま
れ
る
の

が
、
蕎
麦
の
風
味
を
引
き
立
て
る
日
本
酒

だ
。
そ
の
あ
と
に
、
板
わ
さ
や
出
汁
巻
き

玉
子
と
い
っ
た
肴
で
軽
く
舌
を
慣
ら
し
、

ゆ
る
や
か
に
気
持
ち
を
ほ
ど
い
て
い
く
。

呑
み
す
ぎ
ず
、
あ
く
ま
で
主
役
は
こ
の
あ

と
の
蕎
麦
。
そ
こ
に
、
粋
な
大
人
の
美
学

が
あ
る
。「
蕎
麦
前
」と
は
、
単
な
る〝
食

前
酒
〞
や
〝
前
菜
〞
で
は
な
い
。
酒
で
場

を
温
め
、
肴
で
出
汁
の
旨
み
を
知
り
、
最

後
に
蕎
麦
を
味
わ
う
。
そ
の
一
連
の
流
れ

と
時
間
を
愉
し
む
姿
勢
そ
の
も
の
が
、「
蕎

麦
前
」の
粋
な
流
儀
だ
と
い
え
る
だ
ろ
う
。

　「蕎
麦
前
」と
は
、
蕎
麦
を
食
べ
る
前
に

酒
と
肴
を
愉
し
む
江
戸
発
祥
の
食
文
化
。

江
戸
時
代
か
ら
庶
民
の
食
と
し
て
親
し
ま

れ
て
き
た
蕎
麦
。
当
時
は
注
文
が
入
っ
て

か
ら
手
打
ち
を
し
、
提
供
ま
で
に
時
間
が

か
か
っ
て
い
た
そ
う
で
、
蕎
麦
を
待
つ
客

は
蕎
麦
に
乗
せ
る
か
ま
ぼ
こ
や
天
ぷ
ら
を

先
に
も
ら
い
、
そ
れ
を
肴
に
酒
を
呑
み
時

間
を
潰
し
て
い
た
と
い
う
。
そ
れ
が
蕎
麦

屋
の
慣
習
と
な
り
、
江
戸
っ
子
た
ち
は
こ

の
蕎
麦
を
待
つ
時
間
を
「
蕎
麦
前
」
と
し

て
愉
し
み
、
蕎
麦
屋
を
社
交
の
場
と
し
て

も
利
用
し
て
い
た
そ
う
だ
。
そ
ん
な
粋
な

蕎
麦
屋
で
の
過
ご
し
方
は
、食
を
急
が
ず
、

余
白
を
愉
し
む
日
本
人
の
美
意
識
と
し
て

今
に
受
け
継
が
れ
、
蕎
麦
と
一
品
料
理
を

織
り
交
ぜ
た
蕎
麦
割
烹
や
コ
ー
ス
ス
タ
イ

ル
な
ど
に
進
化
を
遂
げ
な
が
ら
、「
蕎
麦

前
」文
化
と
し
て
愉
し
ま
れ
て
い
る
の
だ
。

蕎
麦
割
烹 

橙

SobaK
appou D

aidai

銀  

座

蕎麦汁仕込みの出汁巻き玉子を割る
と、「Wakiya」の代名詞であるフカ
ヒレが中から顔を出す。出汁の風味
と玉子の甘さにフカヒレが融合し
た、意外性のある逸品。

蕎麦前の逸品

（2,000円 税込）
フカヒレ玉子

蕎麦割烹 橙

夕星

蕎麦割烹 橙

夜のコース料理（15,000円～ 税込）では3種類の蕎麦が味わえる。
その中の一つ「からすみそば」は、おつまみとしてコース前半に
提供。日本酒「八鹿スパークリング Niji」との相性も抜群だ。

1

2

1.「シラス醤と季節野菜」（1,000
円 税込）。シンプルに茹で上げ、
素材そのものの旨みを提供す
る。2.樹齢2000年の香杉のカ
ウンターテーブルが目を惹く、
落ち着いた雰囲気の店内。上質
でリラックスした時間を演出。

中
国
料
理

「W
akiya

」が
手
掛
け
る

新
進
気
鋭
の

実
力
派
蕎
麦
屋
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夕
星

Yuzutsu 代  

官  

山

蕎
麦
いっ
こ
ん

Soba Ikkon

恵  

比  

寿

　「江
戸
時
代
、
フ
ラ
ン
ス
の
田
舎
町
に

日
本
の
蕎
麦
屋
が
あ
っ
た
ら
？
」
と
い
う

面
白
い
コ
ン
セ
プ
ト
を
掲
げ
る
「
夕
星
」。

名
店
仕
込
み
の
「
十
割
手
打
ち
」
の
江
戸

切
り
蕎
麦
と
、
系
列
店
の
ミ
シ
ュ
ラ
ン
星

付
き
フ
レ
ン
チ
レ
ス
ト
ラ
ン
「
レ
ザ
ン

フ
ァ
ン
ギ
ャ
テ
」
の
シ
ェ
フ
が
手
掛
け
る

小
料
理
の
マ
リ
ア
ー
ジ
ュ
が
愉
し
め
る
異

色
の
蕎
麦
屋
だ
。
蕎
麦
に
は
茨
城
の
契
約

農
家
で
有
機
肥
料
の
み
で
育
て
る
風
味
豊

か
な
蕎
麦
粉
（
常
陸
秋
蕎
麦
）
を
使
用
。

毎
日
石
臼
で
丁
寧
に
挽
き
、
そ
の
日
の
気

温
・
湿
度
に
合
わ
せ
て
水
量
を
調
整
し
な

が
ら
手
打
ち
し
て
い
る
。
お
酒
は
料
理
と

の
相
性
や
好
み
に
合
わ
せ
て
セ
レ
ク
ト
し

て
く
れ
る
の
も
愉
し
み
だ
。

　豊
富
な
蕎
麦
前
メ
ニ
ュ
ー
を
取
り
揃
え

た「
蕎
麦
い
っ
こ
ん
」は
、オ
ー
プ
ン
キ
ッ

チ
ン
の
ラ
イ
ブ
感
、
素
材
本
来
の
旨
み
を

活
か
し
た
料
理
で
、
五
感
で
味
わ
う
蕎
麦

時
間
を
提
供
。
店
名
に
も
あ
る
〝
い
っ
こ

ん（
一
献
）〞の
精
神
ど
お
り
、
ま
ず
は
刺

身
や
天
ぷ
ら
な
ど
旬
の
一
品
料
理
を
肴
に

お
酒
を
傾
け
た
後
、
最
後
に
こ
だ
わ
り
の

ブ
レ
ン
ド
で
仕
上
げ
た
「
二
八
蕎
麦
」
を

提
供
す
る
流
れ
を
大
切
に
し
て
い
る
。
蕎

麦
前
メ
ニ
ュ
ー
の
「
鴨
わ
さ
」
や
「
極
太

メ
ン
マ 

山
椒
煮
」は
、
出
汁
や
蕎
麦
の
か

え
し
を
ベ
ー
ス
に
し
た
味
付
け
で
、
蕎
麦

の
風
味
を
損
な
わ
な
い
よ
う
工
夫
。
自
然

と
〆
に
蕎
麦
が
食
べ
た
く
な
る
よ
う
な
メ

ニ
ュ
ー
構
成
に
も
注
目
し
て
ほ
し
い
。

コースの八寸としても提供している
「前菜三種盛」は、炙りスモークサー
モン、鴨のロース、牡蠣の醤油煮な
ど、旬の味覚を使用。季節ごとに違っ
た味わいが愉しめる。

蕎麦前の逸品

（1,600円 税込）
前菜三種盛

蕎麦のかえしや醤油で味付けした鴨を使った
「鴨わさ」や、仕込みに3日間かかるという「極
太メンマ 山椒煮」など、蕎麦屋ならではの味わ
いが愉しめる料理が一皿に。

蕎麦前の逸品

（1,890円 税込）
蕎麦前五点盛り

東京都渋谷区恵比寿1-21-17
03-6277-0860
11:30～14:30（L.O.14:00）／

　17:00～22:30 （L.O.料理21:30 ドリンク22:00）
※土曜日、日・祝日は～22:00（L.O.料理21:00
　ドリンク21:30）
なし

東京都渋谷区恵比寿西1-30-13
　グリーンヒル代官山1F

050-5487-9838
11:30～15:30（L.O.15:00）／17:00～21:30（L.O.21:00）
※土曜日、日・祝日は～20:30（L.O.20:00）
月曜日（祝日の場合は翌火曜日休み）

一番人気の「十六夜」コース（7,200円 税込）。フレンチシェ
フが「夕星」の蕎麦に合わせるために作った「ずわい蟹と帆
立貝のムースのテリーヌ」はぜひ味わいたい逸品だ。　

1.江戸時代に名を馳せた葛飾北
斎と歌川広重の浮世絵と、フラ
ンスを彷彿とさせる洋風のイン
テリアが調和したお洒落な店
内。2.日本酒の五味の立体感を
愉しめる純米大吟醸「醸し人九
平次」が、逸品の美味しさを引
き立てる。

1.蒸し鶏と野菜をふんだんに使い、満足感とヘルシーさを両立させた「蒸
し鶏と香味野菜の胡麻ぶっかけそば」（1,500円 税込）など、創作蕎麦も
豊富。2.和モダンな店内には半個室もあり、会食や接待にも利用しやすい。

蕎麦いっこんの名物「大せいろ」を含んだコース料理でも、
和食材を活かした蕎麦前メニューを堪能できる。さまざまな
銘柄を豊富に取り揃えた日本酒と共に味わって。

江
戸
切
り
蕎
麦
と

フ
レン
チ
の
エ
ス
プ
リ

を
効
か
せ
た

逸
品
の
融
合
に
脱
帽

50
種
以
上
の

蕎
麦
前
メニュ
ー
と

鮮
度
に
拘
る
二
八
蕎
麦
を

五
感
で
愉
し
む

1

2

1 2
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蕎
麦
割
烹 

こ
う
も
と

Soba K
appou K

oum
oto

広  

尾

蕎
麦
切 

砥
喜
和

Sobakiri Tokiw
a

三  

田

　江
戸
時
代
、
武
家
屋
敷
が
建
ち
並
ん
だ

と
い
う
旧
三
田
綱
町
（
現
、
港
区
三
田
二

丁
目
付
近
）。
そ
の
閑
静
な
街
に
佇
み
、

江
戸
の
〝
粋
〞
を
感
じ
る
本
格
江
戸
前
蕎

麦
と
和
食
料
理
を
愉
し
め
る「
蕎
麦
切 

砥

喜
和
」
は
、
北
海
道
産
の
ソ
バ
「
キ
タ
ミ

ツ
キ
」を
使
用
し
た「
自
家
製
二
八
蕎
麦
」

が
代
名
詞
だ
。
細
目
に
打
ち
上
げ
た
蕎
麦

は
喉
越
し
が
良
く
、
香
り
高
い
味
わ
い
。

そ
し
て
「
ど
こ
に
も
負
け
な
い
く
ら
い
の

辛
口
」
だ
と
い
う
蕎
麦
つ
ゆ
は
、
み
り
ん

で
は
な
く
熊
本
産「
赤
酒
」が
使
わ
れ
る
。

蕎
麦
の
風
味
と
、
キ
リ
ッ
と
し
た
つ
ゆ
の

相
性
は
言
う
ま
で
も
な
い
。
全
国
よ
り
厳

選
し
た
日
本
酒
や
和
酒
な
ど
と
合
わ
せ
て

味
わ
い
た
い
。

素材本来の甘みや香りが引き立つ揚げたてのかき揚げ
は、その時季、一番の旬の素材を使い、軽やかな薄衣で
サクッと揚げるのが特徴。「かき揚げせいろ」（2,190円 
税込）。

蕎麦つゆと同じ出汁をたっぷり含ま
せることで、箸を入れた瞬間に黄金
色の出汁が溢れ出す。醤油をひと垂
らしした大根おろしと共に味わえば
お酒も一層進む。

蕎麦前の逸品

（930円 税込）
出汁巻き玉子

東京都港区三田2-6-13コート三田
03-6435-2178
11:30～14:30（L.O.14:00）／

　17:00～22:30（L.O.22:00） 
※土曜日、日・祝日は～21:30（L.O.21:00）
月曜日

岐阜県飛騨市にある飛騨牛専門店「肉の沖
村」から仕入れる上質な飛騨牛の赤身肉を
炙り、握り寿司にして、おろしポン酢でさっ
ぱりといただく逸品。

蕎麦前の逸品

（4貫 3,960円 税込）
飛騨牛握り寿司

蕎
麦
お
さ
め

Soba O
sam

e

目  

白

　目
白
駅
か
ら
徒
歩
7
分
。
民
家
が
並
ぶ

閑
静
な
エ
リ
ア
に
あ
る
築
1
0
0
年
の

古
民
家
に
店
を
構
え
る
「
蕎
麦
お
さ
め
」。

趣
あ
る
日
本
庭
園
を
眺
め
な
が
ら
、
和
の

風
情
が
漂
う
店
内
で
蕎
麦
前
を
嗜
む
豊
か

な
時
間
に
、
思
わ
ず
東
京
に
い
る
こ
と
を

忘
れ
て
し
ま
い
そ
う
に
な
る
。
そ
ん
な
非

日
常
の
空
間
で
味
わ
う「
十
割
蕎
麦
」は
、

全
国
20
産
地
ほ
ど
か
ら
仕
入
れ
た
希
少
な

在
来
品
種
の
ソ
バ
の
実
を
使
用
。
品
種
改

良
を
せ
ず
、
土
地
の
風
土
と
共
に
育
っ
た

在
来
品
種
の
蕎
麦
に
は
、
力
強
い
香
り
と

生
命
が
宿
る
と
い
う
。「
会
話
を
弾
ま
せ

な
が
ら
、
美
味
し
い
蕎
麦
前
を
愉
し
ん
で

も
ら
い
た
い
」。
そ
ん
な
店
主
の
温
か
な

お
も
て
な
し
の
心
が
息
づ
く
店
だ
。

当日使用する分のみ自家製粉し、「せいろ」「粗挽き」「玄
挽き」の三種に打ち分けるという蕎麦（各1,320円 税込）
は、売り切れ次第、その日の営業は終了するのだそう。

銅鍋で丁寧に巻き上げた特製の「だ
し巻き玉子」。軽快な飲み口の後に、
純米酒らしいお米の優しい旨みが口
いっぱいに広がる日本酒「緑川 純
米」との相性は抜群。

蕎麦前の逸品

（990円 税込）
だし巻き玉子

東京都新宿区下落合3-21-5
03-6908-2362
11:30～14:30（L.O.14:00）／
　17:30～21:00（L.O.20:00）
　※ランチはコースのみ（完全予約制）
月・火曜日

季
節
を
映
す

逸
品
料
理
に
心
ほ
ぐ
れ
る
。

蕎
麦
通
が
憩
う
、

三
田
の
隠
れ
家
蕎
麦
処

築
1
0
0
年
の

風
情
あ
る
古
民
家
で
食
す

在
来
品
種
を
使
用
し
た

希
少
な
蕎
麦

　広
尾
の
閑
静
な
住
宅
街
に
ひ
っ
そ
り
と

佇
む
「
蕎
麦
割
烹 

こ
う
も
と
」。
一
歩
足

を
踏
み
入
れ
る
と
ま
る
で
日
本
旅
館
に
訪

れ
た
か
の
よ
う
な
上
質
な
空
間
が
広
が
る

大
人
の
隠
れ
家
的
蕎
麦
割
烹
店
だ
。
厳
選

し
た
旬
の
蕎
麦
粉
を
「
九
一
」
の
割
合
で

打
ち
上
げ
る
蕎
麦
は
、
細
目
で
し
っ
か
り

と
し
た
コ
シ
が
特
徴
。
看
板
メ
ニ
ュ
ー
の

「
吟
醸
か
ら
す
み
蕎
麦
」を
は
じ
め
、
そ
の

時
季
に
し
か
食
べ
ら
れ
な
い
季
節
の
一
品

料
理
を
、
日
本
酒
や
3
0
0
種
を
超
え
る

多
彩
な
ワ
イ
ン
で
愉
し
め
る
。
気
分
に
合

わ
せ
て
ア
ラ
カ
ル
ト
で
頼
む
も
良
し
、

コ
ー
ス
で
そ
の
日
の
お
す
す
め
を
少
し
ず

つ
堪
能
し
て
い
く
の
も
良
し
。
大
人
の
蕎

麦
時
間
を
ゆ
っ
く
り
堪
能
し
た
い
。

東京都港区南麻布5-1-10
03-3440-1166
17:00～23:00（L.O.21:30）
　※土曜・祝日は～22:00（L.O.21:00）
日曜日

出汁と蕎麦つゆ、少量のオリーブオイルを九一の手打ち蕎麦に和え、日本酒で磨いた
旨みの強い吟醸からすみをたっぷりとかけた「吟醸からすみ蕎麦」（1,650円 税込）。

1.3階建ての店内にはカウンター席やテーブル席、ソファ
席、個室を完備し、あらゆるシーンとニーズに合わせた使
い方が可能。2.日本酒や焼酎の他、カリフォルニアワイン
やシャンパーニュとのマリアージュもおすすめ。

静
謐
な
空
間
で
愉
し
む

蕎
麦
割
烹
の
真
髄
。

ま
た
帰
っ
て
き
た
く
な
る

大
人
の
隠
れ
家
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感
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は、その時季、一番の旬の素材を使い、軽やかな薄衣で
サクッと揚げるのが特徴。「かき揚げせいろ」（2,190円 
税込）。

蕎麦つゆと同じ出汁をたっぷり含ま
せることで、箸を入れた瞬間に黄金
色の出汁が溢れ出す。醤油をひと垂
らしした大根おろしと共に味わえば
お酒も一層進む。

蕎麦前の逸品

（930円 税込）
出汁巻き玉子
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03-6435-2178
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　17:00～22:30（L.O.22:00） 
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村」から仕入れる上質な飛騨牛の赤身肉を
炙り、握り寿司にして、おろしポン酢でさっ
ぱりといただく逸品。
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飛騨牛握り寿司
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当日使用する分のみ自家製粉し、「せいろ」「粗挽き」「玄
挽き」の三種に打ち分けるという蕎麦（各1,320円 税込）
は、売り切れ次第、その日の営業は終了するのだそう。

銅鍋で丁寧に巻き上げた特製の「だ
し巻き玉子」。軽快な飲み口の後に、
純米酒らしいお米の優しい旨みが口
いっぱいに広がる日本酒「緑川 純
米」との相性は抜群。

蕎麦前の逸品

（990円 税込）
だし巻き玉子

東京都新宿区下落合3-21-5
03-6908-2362
11:30～14:30（L.O.14:00）／
　17:30～21:00（L.O.20:00）
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月・火曜日
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03-3440-1166
17:00～23:00（L.O.21:30）
　※土曜・祝日は～22:00（L.O.21:00）
日曜日

出汁と蕎麦つゆ、少量のオリーブオイルを九一の手打ち蕎麦に和え、日本酒で磨いた
旨みの強い吟醸からすみをたっぷりとかけた「吟醸からすみ蕎麦」（1,650円 税込）。

1.3階建ての店内にはカウンター席やテーブル席、ソファ
席、個室を完備し、あらゆるシーンとニーズに合わせた使
い方が可能。2.日本酒や焼酎の他、カリフォルニアワイン
やシャンパーニュとのマリアージュもおすすめ。
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な
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隠
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フィリピン不動産ではじめるリスクマネジメント
『人生の選択肢を増やす資産スイッチ』

API Gateway株式会社
03-6899-1842　 東京都渋谷区恵比寿4-9-9恵比寿Kビル5F
JR山手線恵比寿駅より徒歩4分　 10:00～18:00　 土曜日、日・祝日

フィリピン不動産 API

フィリピンの環境や不動産事情を理解
してもらうことを目的に、現地視察ツ
アーを毎月実施。条件により渡航費用
の自己負担が3～5万円程度となる場
合がある。観光を交えながら、現地の
空気や暮らしに触れてみては。参加条
件や費用の詳細はお問合せを。2026
年6月30日まで※写真上：同社が紹介
しているフィリピンの不動産の一例

特別企画 現地視察ツアー開催

円安・物価高が続く今の日本
では“何もしない”ことこそが
リスクになりつつある。金融
業界20年、フィリピン大手
デベロッパーの正規総代理店
API Gateway株式会社代表
の永田智睦氏の著書『人生の
選択肢を増やす資産スイッ
チ』（1,760円）では、海外資
産・海外不動産を活用した新
しい選択肢を提示、分かりや
すく解説している。

混迷の時代の資産を守る切り札に
スイスの美しいヘルヴェティアの金貨を

株式会社アンティークコインギャラリア
03-6775-7854　 東京都港区虎ノ門3-7-11
神谷町アネックス2号館8F　

10:00～18:00
土曜日、日・祝日

スイスを象徴する女神「ヘルヴェ
ティア」が描かれた美しい100フラ
ン金貨がある。1925年に主にコレ
クション用として、わずか5000枚
鋳造された希少性の高い一枚だ。そ
の中から、世界最大級のコイン鑑定
機関NGCが鑑定した、特に状態の
良い未使用のものを厳選しご案内。

株式や仮想通貨のように大きく変動す
る資産とは異なり、アンティークコイ
ンは安全性と成長性を兼ね備えた実物
資産だ。中でも希少銘柄やグレードの
良いものは、数年で数倍に上昇するこ
ともあり、世界的に注目されている。

伸び続けている実物資産投資

常陸国出雲大社
0296-74-3000　 茨城県笠間市福原2006 
JR水戸線福原駅より徒歩7分　 9:00～17:00　 水曜日、不定休

常陸国出雲大社

茨城県笠間市にある常陸国出雲大社では、本年、現代アートを取
り入れた３つのプロジェクトを開催。「国宝になっている美術品
も、制作当時は現代アートのような位置づけだったかもしれない」
との視点で企画された展覧会だ。境内入口近くにある桜林館では
yutaokuda studioの展示「EMERGE」（～2026年5月17日（日））、
社務所内にある山鬼ホールでは「長井朋子展」（～2026年9月30

日（水））、境内中腹にあるギャラリースペース林彩館では「神社
の小さな美術館　モクモクフー展」を常設展示している。「将来、
国宝級になる作品があるかもしれない」そんな現代アートを鑑賞
しに訪れてみてはいかがだろうか。

常陸国出雲大社参拝後に立ち寄りたい
「神社×現代アート」プロジェクト開催中

「長井朋子展」の様子。作家自身の大切なものが描かれた作品は慈しみを感じさせる。

yutaokuda studioの「EMERGE」メインビジュアル（写真左）、ギャラリースペースの桜林館外観（写真右）。

INFORMATION

島根県出雲大社より分霊して
おり、日本最大級の大しめ縄
や御影の大鳥居などの見所も
ある。参拝後にはレストラン
や吹きガラス工房で楽しむこ
とができる。同社は樹木葬霊
園があるのが特徴。

見所や参拝後の楽しみ

PR
EM
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  G
A
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R
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Sghr スガハラ／
デュオ オールド（アンバー）
￥4,400（税込）

　1932年の創業当初から一貫して「手づくり」に
よる真摯なモノづくりにこだわっている菅原工芸
硝子。「ココロを持った製品を暮らしに届ける」
をコンセプトに、独創的なデザインのガラス製品
を3000種類以上展開する、日本を代表するガラ
スメーカーだ。2019年にローマ教皇が来日した
際の公式な昼食会のデザートに、同社の器が使わ
れたことは大きな話題となった。2024年にはイ
ギリスの総合情報誌『MONOCLE（モノクル）』
が行ったデザインアワードのガラス部門で1位を
獲得するなど、海外でも高い評価を得ている。
　つくり手の想いを、美しさや使いごこちとして
体感できる「DUO」オールドシリーズ。ココロを
宿したグラスをご自宅に招き入れ、グラスを愛で
ながらお酒を楽しむ。そんな時間を堪能してみる
のはいかがだろうか。

黄昏色のグラスが誘う深いくつろぎの時間

　すっきりとしたフォルムの中の、２層のガラス
が独特の屈折を生み、グラスが空でも飲み物が入っ
ている状態でも、美しく豊かな表情を見せてくれ
る菅原工芸硝子の「DUO（デュオ）」。ご紹介する
「DUO」オールドシリーズのアンバーは、透き通っ
た淡い群青色に琥珀色が重なり合い、黄昏時をグ
ラスにしたかのような美しさを放つ逸品だ。
　飲み口が適度に薄く口当たりの良さが叶えられ
ている。一方で、高度な技法によって重ねられてい
るガラス層によって、手に馴染むほど良い重量感が
生まれ、晩酌に使えばいつものお酒を楽しむ時間を、
より深いくつろぎへと誘ってくれる。口が広く重心
が下にあるので飲み物だけでなく、アイスクリーム
などのスプーンですくうデザートを楽しむのにも
適している。そんな使い勝手の良さで食卓を優雅に
彩ってくれるのも魅力となっている。

Sghr スガハラショップ青山　 03-5468-8131 　 https：//www.sugahara.com/

1.ガラスを重ねる技法でつくられており、底
に重なったガラスがグラデーションになり独
特の表情を見せる。2.飲み物を注いだ状態。
空でも飲み物が入っていても、手づくりなら
ではの豊かな表情が魅力。サイズ：口径
90mm×高さ82mm　容量：230ml
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フィリピン不動産ではじめるリスクマネジメント
『人生の選択肢を増やす資産スイッチ』

API Gateway株式会社
03-6899-1842　 東京都渋谷区恵比寿4-9-9恵比寿Kビル5F
JR山手線恵比寿駅より徒歩4分　 10:00～18:00　 土曜日、日・祝日

フィリピン不動産 API

フィリピンの環境や不動産事情を理解
してもらうことを目的に、現地視察ツ
アーを毎月実施。条件により渡航費用
の自己負担が3～5万円程度となる場
合がある。観光を交えながら、現地の
空気や暮らしに触れてみては。参加条
件や費用の詳細はお問合せを。2026
年6月30日まで※写真上：同社が紹介
しているフィリピンの不動産の一例

特別企画 現地視察ツアー開催

円安・物価高が続く今の日本
では“何もしない”ことこそが
リスクになりつつある。金融
業界20年、フィリピン大手
デベロッパーの正規総代理店
API Gateway株式会社代表
の永田智睦氏の著書『人生の
選択肢を増やす資産スイッ
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混迷の時代の資産を守る切り札に
スイスの美しいヘルヴェティアの金貨を

株式会社アンティークコインギャラリア
03-6775-7854　 東京都港区虎ノ門3-7-11
神谷町アネックス2号館8F　

10:00～18:00
土曜日、日・祝日

スイスを象徴する女神「ヘルヴェ
ティア」が描かれた美しい100フラ
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ともあり、世界的に注目されている。

伸び続けている実物資産投資

常陸国出雲大社
0296-74-3000　 茨城県笠間市福原2006 
JR水戸線福原駅より徒歩7分　 9:00～17:00　 水曜日、不定休

常陸国出雲大社
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「長井朋子展」の様子。作家自身の大切なものが描かれた作品は慈しみを感じさせる。

yutaokuda studioの「EMERGE」メインビジュアル（写真左）、ギャラリースペースの桜林館外観（写真右）。

INFORMATION

島根県出雲大社より分霊して
おり、日本最大級の大しめ縄
や御影の大鳥居などの見所も
ある。参拝後にはレストラン
や吹きガラス工房で楽しむこ
とができる。同社は樹木葬霊
園があるのが特徴。

見所や参拝後の楽しみ
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Sghr スガハラ／
デュオ オールド（アンバー）
￥4,400（税込）
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よる真摯なモノづくりにこだわっている菅原工芸
硝子。「ココロを持った製品を暮らしに届ける」
をコンセプトに、独創的なデザインのガラス製品
を3000種類以上展開する、日本を代表するガラ
スメーカーだ。2019年にローマ教皇が来日した
際の公式な昼食会のデザートに、同社の器が使わ
れたことは大きな話題となった。2024年にはイ
ギリスの総合情報誌『MONOCLE（モノクル）』
が行ったデザインアワードのガラス部門で1位を
獲得するなど、海外でも高い評価を得ている。
　つくり手の想いを、美しさや使いごこちとして
体感できる「DUO」オールドシリーズ。ココロを
宿したグラスをご自宅に招き入れ、グラスを愛で
ながらお酒を楽しむ。そんな時間を堪能してみる
のはいかがだろうか。

黄昏色のグラスが誘う深いくつろぎの時間

　すっきりとしたフォルムの中の、２層のガラス
が独特の屈折を生み、グラスが空でも飲み物が入っ
ている状態でも、美しく豊かな表情を見せてくれ
る菅原工芸硝子の「DUO（デュオ）」。ご紹介する
「DUO」オールドシリーズのアンバーは、透き通っ
た淡い群青色に琥珀色が重なり合い、黄昏時をグ
ラスにしたかのような美しさを放つ逸品だ。
　飲み口が適度に薄く口当たりの良さが叶えられ
ている。一方で、高度な技法によって重ねられてい
るガラス層によって、手に馴染むほど良い重量感が
生まれ、晩酌に使えばいつものお酒を楽しむ時間を、
より深いくつろぎへと誘ってくれる。口が広く重心
が下にあるので飲み物だけでなく、アイスクリーム
などのスプーンですくうデザートを楽しむのにも
適している。そんな使い勝手の良さで食卓を優雅に
彩ってくれるのも魅力となっている。

Sghr スガハラショップ青山　 03-5468-8131 　 https：//www.sugahara.com/

1.ガラスを重ねる技法でつくられており、底
に重なったガラスがグラデーションになり独
特の表情を見せる。2.飲み物を注いだ状態。
空でも飲み物が入っていても、手づくりなら
ではの豊かな表情が魅力。サイズ：口径
90mm×高さ82mm　容量：230ml
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精進料理の伝統を礎に
新たな可能性を拓く
神楽坂の天ぷら店「天孝」の新井 均さんからバトンを受け継いだのは、
六本木の精進料理店「shojin 宗胡」。動物性食材を使わず、
野菜や豆の旨みを引き出す精進料理。伝統を重んじながらも、その枠に
とらわれない野村さんの発想で、精進料理の新たな魅力を伝えていく。新井 均

ひとし

さん

精進料理の先駆者とし
て新しい可能性を切り
拓く野村さん。15年
以上の親交があり、お
人柄の素晴らしさも魅
力です。 野村大輔さん

な
料
理
が
楽
し
め
る
。

 「
精
進
料
理
に
は
食
材
が
持
つ
イ

メ
ー
ジ
の
せ
い
か
、
こ
れ
ま
で
使
わ

れ
て
こ
な
か
っ
た
食
材
も
多
く
あ
り

ま
す
。
例
え
ば
ト
リ
ュ
フ
。
キ
ノ
コ

類
で
あ
り
な
が
ら
精
進
料
理
で
は
ほ

と
ん
ど
使
わ
れ
て
き
ま
せ
ん
で
し
た
。

そ
う
い
っ
た
新
し
い
精
進
料
理
の
提

案
を
す
る
の
も
当
店
の
特
徴
で
す
。

た
だ
、
す
べ
て
を
新
し
く
す
る
と
召

し
上
が
る
方
も
疲
れ
て
し
ま
う
た
め
、

ほ
っ
と
す
る
王
道
の
味
も
織
り
交
ぜ

て
い
ま
す
」

　
海
外
で
の
イ
ベ
ン
ト
や
講
演
な
ど

で
も
精
進
料
理
を
発
信
し
て
き
た
野

村
さ
ん
。
だ
が
コ
ロ
ナ
禍
を
経
て
、

そ
の
視
線
は
外
で
は
な
く
、
足
元
へ

と
向
い
た
と
い
う
。

 「
コ
ロ
ナ
禍
で
海
外
の
仕
事
が
止
ま

り
、
国
内
で
の
活
動
に
専
念
す
る
こ

と
に
な
っ
て
。
そ
こ
で
改
め
て
『
日

本
は
こ
ん
な
に
豊
か
で
恵
ま
れ
て
い

た
ん
だ
な
』
と
実
感
し
た
ん
で
す
。

そ
れ
か
ら
は
日
本
の
素
晴
ら
し
さ
を

も
っ
と
広
め
た
い
と
い
う
思
い
で
仕

事
を
し
て
い
ま
す
」

　
2
0
2
6
年
5
月
に
淡
路
島
で
の

新
店
舗
オ
ー
プ
ン
を
は
じ
め
、
他
地

域
で
の
展
開
も
計
画
中
と
の
こ
と
。

精
進
料
理
の
概
念
を
覆
す
、
野
村
さ

ん
の
次
の
一
手
が
楽
し
み
だ
。

界
的
に
植
物
性
食
材
志
向
が
高

ま
っ
て
い
る
が
、
日
本
に
は
古

く
か
ら
〝
動
物
性
を
使
わ
な
い
料
理

文
化
〞
が
存
在
し
て
い
た
。
そ
れ
が

精
進
料
理
で
あ
る
。
野
菜
や
穀
物
を

中
心
に
、
五
味
五
色
五
法
で
心
身
を

調
え
る
こ
の
食
文
化
は
、
7
0
0
年

以
上
に
わ
た
り
受
け
継
が
れ
て
き
た
。

 「
本
来
の
精
進
料
理
は
修
行
僧
が
心

身
を
清
め
る
た
め
に
食
べ
る
料
理
で

す
。
そ
の
た
め
味
気
な
い
と
か
、
質

素
と
か
美
味
し
く
な
い
と
い
う
イ

メ
ー
ジ
を
持
っ
て
い
る
方
も
多
い
の

で
、
ぜ
ひ
一
度
召
し
上
が
っ
て
い
た

だ
け
る
と
嬉
し
い
で
す
ね
」

　
そ
う
話
す
の
は
六
本
木
に
あ
る
精

進
料
理
店「
s
h
o
j
i
n 

宗
胡
」の

店
主
・
野
村
大
輔
さ
ん
。
精
進
料
理
の

名
店
を
営
む
両
親
の
も
と
で
研
鑽
を

積
み
、
2
0
1
5
年
に
独
立
し
た
。

 「
若
い
方
や
海
外
の
方
に
、
日
本
に

は
精
進
料
理
と
い
う
誇
る
べ
き
食
文

化
が
あ
る
こ
と
を
知
っ
て
ほ
し
い
。

そ
の
た
め
に
、
よ
り
多
く
の
人
に
楽

し
く
味
わ
っ
て
い
た
だ
け
る
方
法
を

日
々
模
索
し
て
い
ま
す
」

　
同
店
の
コ
ー
ス
は
、
こ
れ
ま
で
精

進
料
理
の
常
識
で
は
使
用
さ
れ
な

か
っ
た
食
材
を
使
用
し
た
、
革
新
的

世

兵庫・淡路市の千年一酒造が醸造する大
吟醸酒「千代の縁（ちよのえにし）」。果
実を思わせる華やかな香りと、まろやか
な旨味、すっきりとした後味が、春のほ
ろ苦い野菜の風味を引き立てる。

東京都生まれ。
実家の精進料理店で研磨を積
んだ末、料理長に就任。その
後、精進料理の魅力をより身近
に、そして新感覚で楽しんでも
らうことをコンセプトに、六本
木に「shojin 宗胡」をオープン。
新店舗のオープンも予定してお
り、精進料理の魅力を伝えるた
め、国内外に向けて精進料理と
日本文化の発信を行っている。

profile

Shojin 宗胡

 東京都港区六本木6-1-8
　 六本木グリーンビル 3F

 六本木駅3番出口より徒歩1分
 03-5414-1133
 11:30～15:00、17:30～23:00　
日・祝日
◎ランチ1,980円～（税込）、
　ディナー13,200円～（税込・サ別）
　コースのみサービス料10%

https://www.sougo.tokyo/ 

pass the baton

美食のバトンを
受け継いで

tokyo
gourmet

baton

114

Shojin
宗胡

しょうじん そうご／六本木

精進料理

1.カウンター席14席とテーブル
席、個室を構え、広くゆったり
とした空間が広がる。2.しいた
けや春キャベツを使用した「野
菜の春巻き」。動物性のものを
一切使用しないため、調理方法
にメリハリをつけて単調になら
ないように提供。パリパリに揚
げた皮と優しい味わいの野菜が
調和する一品。3.精進料理では
マナーや作法も重んじられる
が、「宗胡」では形式的なマナー
よりも、素材への感謝と食事を
楽しむ心を大切にしている。

たけのこ、ふきのとう、マッシュ
ルームなど、春の味覚を盛り込
んだ八寸。中央の一品「めんぽ
うあげ」は、ゴボウ、アスパラ、
ニンジンをジャガイモのペース
トで包み、香ばしく揚げたもの。
オリーブのソースが軽やかさを
添え、春野菜のほのかな苦味と
甘みをいっそう引き立てる。

コースの八寸
～春の盛り合わせ～

1

2

3
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て
い
た
。
そ
れ
が

精
進
料
理
で
あ
る
。
野
菜
や
穀
物
を

中
心
に
、
五
味
五
色
五
法
で
心
身
を

調
え
る
こ
の
食
文
化
は
、
7
0
0
年

以
上
に
わ
た
り
受
け
継
が
れ
て
き
た
。

 「
本
来
の
精
進
料
理
は
修
行
僧
が
心

身
を
清
め
る
た
め
に
食
べ
る
料
理
で

す
。
そ
の
た
め
味
気
な
い
と
か
、
質

素
と
か
美
味
し
く
な
い
と
い
う
イ

メ
ー
ジ
を
持
っ
て
い
る
方
も
多
い
の

で
、
ぜ
ひ
一
度
召
し
上
が
っ
て
い
た

だ
け
る
と
嬉
し
い
で
す
ね
」

　
そ
う
話
す
の
は
六
本
木
に
あ
る
精

進
料
理
店「
s
h
o
j
i
n 

宗
胡
」の

店
主
・
野
村
大
輔
さ
ん
。
精
進
料
理
の

名
店
を
営
む
両
親
の
も
と
で
研
鑽
を

積
み
、
2
0
1
5
年
に
独
立
し
た
。

 「
若
い
方
や
海
外
の
方
に
、
日
本
に

は
精
進
料
理
と
い
う
誇
る
べ
き
食
文

化
が
あ
る
こ
と
を
知
っ
て
ほ
し
い
。

そ
の
た
め
に
、
よ
り
多
く
の
人
に
楽

し
く
味
わ
っ
て
い
た
だ
け
る
方
法
を

日
々
模
索
し
て
い
ま
す
」

　
同
店
の
コ
ー
ス
は
、
こ
れ
ま
で
精

進
料
理
の
常
識
で
は
使
用
さ
れ
な

か
っ
た
食
材
を
使
用
し
た
、
革
新
的

世

兵庫・淡路市の千年一酒造が醸造する大
吟醸酒「千代の縁（ちよのえにし）」。果
実を思わせる華やかな香りと、まろやか
な旨味、すっきりとした後味が、春のほ
ろ苦い野菜の風味を引き立てる。

東京都生まれ。
実家の精進料理店で研磨を積
んだ末、料理長に就任。その
後、精進料理の魅力をより身近
に、そして新感覚で楽しんでも
らうことをコンセプトに、六本
木に「shojin 宗胡」をオープン。
新店舗のオープンも予定してお
り、精進料理の魅力を伝えるた
め、国内外に向けて精進料理と
日本文化の発信を行っている。

profile

Shojin 宗胡

 東京都港区六本木6-1-8
　 六本木グリーンビル 3F

 六本木駅3番出口より徒歩1分
 03-5414-1133
 11:30～15:00、17:30～23:00　
日・祝日
◎ランチ1,980円～（税込）、
　ディナー13,200円～（税込・サ別）
　コースのみサービス料10%

https://www.sougo.tokyo/ 

pass the baton

美食のバトンを
受け継いで

tokyo
gourmet

baton

114

Shojin
宗胡

しょうじん そうご／六本木

精進料理

1.カウンター席14席とテーブル
席、個室を構え、広くゆったり
とした空間が広がる。2.しいた
けや春キャベツを使用した「野
菜の春巻き」。動物性のものを
一切使用しないため、調理方法
にメリハリをつけて単調になら
ないように提供。パリパリに揚
げた皮と優しい味わいの野菜が
調和する一品。3.精進料理では
マナーや作法も重んじられる
が、「宗胡」では形式的なマナー
よりも、素材への感謝と食事を
楽しむ心を大切にしている。

たけのこ、ふきのとう、マッシュ
ルームなど、春の味覚を盛り込
んだ八寸。中央の一品「めんぽ
うあげ」は、ゴボウ、アスパラ、
ニンジンをジャガイモのペース
トで包み、香ばしく揚げたもの。
オリーブのソースが軽やかさを
添え、春野菜のほのかな苦味と
甘みをいっそう引き立てる。

コースの八寸
～春の盛り合わせ～

1

2

3
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半田市の観光情報は半田市観光協会の公式サイトへ

多
半
島
を
代
表
す
る
山

車
祭
礼
の
ひ
と
つ
「
亀
崎

潮
干
祭
」。
そ
の
起
源
は

江
戸
時
代
中
期
に
さ
か
の
ぼ
る
と
さ

れ
、
海
運
や
醸
造
業
で
栄
え
た
こ
の

地
の
人
々
が
、
五
穀
豊
穣
や
海
上
安

全
、
地
域
の
繁
栄
を
氏
神
・
神
前
神

社
に
祈
願
し
た
こ
と
に
始
ま
る
。

　主
役
は
、
豪
華
な
装
飾
を
施
し
た

五
輌
の
山
車
（
や
ま
ぐ
る
ま
）。
若
衆

た
ち
の
掛
け
声
と
と
も
に
干
潮
の
海

浜
へ
と
曳
き
下
ろ
さ
れ
る
。
波
打
ち

際
に
豪
奢
な
山
車
が
立
ち
並
ぶ
姿
は

圧
巻
の
一
言
。
山
車
上
で
は
か
ら
く

り
人
形
が
奉
納
上
演
さ
れ
、
そ
の
豪

快
さ
と
繊
細
さ
が
調
和
し
た
伝
統
な

ど
が
高
く
評
価
さ
れ
て
、
2
0
0
6

年
に
国
の
重
要
無
形
民
俗
文
化
財
に
、

2
0
1
6
年
に
は
ユ
ネ
ス
コ
無
形
文

化
遺
産
に
登
録
さ
れ
た
。
静
か
な
海

辺
の
町
に
息
づ
く
力
強
さ
を
感
じ
さ

せ
る
祭
礼
。
受
け
継
が
れ
て
き
た
歴

史
と
海
辺
の
風
景
が
重
な
り
合
う
瞬

間
に
、
立
ち
会
っ
て
ほ
し
い
。

https://www.handa-kankou.com/

Discovery
Journey

Re

1.山車上のからくりは、
神に捧げる芸能として継
承されてきた。「湯取り神
事」は神事の一場面を表
現した演目を通じて、祭
礼の精神性を今に伝える。
2.山車の随所を彩る精緻
な彫刻装飾。写真は亀崎
中切組の山車に施された
「力神」。

1

2

知

干潮の海浜へ曳き下ろされる

5輌の山車が織りなす勇壮な神事

here

穏
や
か
な
海
辺
が
鮮
や
か
に
色
づ
く

時
代
を
超
え
て
受
け
継
が
れ
て
き
た
祭
礼
。

豪
奢
な
山
車
と
精
巧
な
か
ら
く
り
が
、

街
に
息
づ
く
文
化
と
歴
史
を
伝
え
る
。

愛
知
県
半
田
市

亀
崎
潮
干
祭

か
め
ざ
き
し
お
ひ
ま
つ
り

毎年5月3日・4日　※雨天順延
0569-32-3264（半田市観光協会）
https://shiohi-matsuri.jp/

開催情報

Text_SAYAKA NAGASHIMA.
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な
海
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に
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づ
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を
感
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祭
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。
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と
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の
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が
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う
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間
に
、
立
ち
会
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て
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し
い
。
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Re

1.山車上のからくりは、
神に捧げる芸能として継
承されてきた。「湯取り神
事」など神事の一場面を
表現した演目を通じて、
祭礼の精神性を今に伝え
る。2.山車の随所を彩る
精緻な彫刻装飾。写真は
亀崎中切組の山車に施さ
れた「力神」。
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知

干潮の海浜へ曳き下ろされる

5輌の山車が織りなす勇壮な神事
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な
海
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が
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Hiroko
Otake

Photographs_TOMOKI HIROKAWA.

　子
ど
も
の
頃
か
ら
絵
が
好
き
だ
っ
た
と

い
う
大
竹
寛
子
さ
ん
。
ア
ー
ト
に
よ
り
深

い
興
味
を
持
っ
た
き
っ
か
け
は
多
感
な
中

学
時
代
に
遡
る
。

 「
無
音
で
〝
空
間
感
〞
を
表
現
す
る
現
代
音

楽
家
ジ
ョ
ン
・
ケ
ー
ジ
の『
4
分
33
秒
』と

い
う
作
品
や
、
ア
ー
ト
を
物
質
的
な
対
象

か
ら
、
精
神
的
・
概
念
的
な
次
元
へ
と
解

放
し
た
美
術
家
イ
ヴ
・
ク
ラ
イ
ン
の
描
か

な
い
表
現
と
の
出
会
い
は
衝
撃
で
し
た
」

　そ
の
後
、
美
術
高
校
に
進
学
し
日
本
画

を
学
ぶ
中
で
、
傾
倒
し
て
い
た
現
代
ア
ー

ト
の
〝
無
〞
の
表
現
や
、
敢
え
て
描
か
な

い
こ
と
で
表
現
す
る〝
マ
イ
ナ
ス
の
表
現
〞

が
、
す
で
に
日
本
画
の
世
界
に
存
在
し
て

い
る
こ
と
に
気
づ
い
た
と
い
う
。

 「
余
白
の
美
し
さ
が
あ
り
、
少
な
い
手
数

で
空
間
を
表
現
す
る
長
谷
川
等
伯
の
『
松

林
図
屏
風
』
や
、
円
山
応
挙
の
『
氷
図
』

の
凄
さ
に
圧
倒
さ
れ
ま
し
た
。 〝
新
し
い
〞

と
感
じ
た
こ
と
を
鮮
明
に
覚
え
て
い
ま

す
。ま
た
、そ
う
し
た〝
マ
イ
ナ
ス
の
表
現
〞

に
、
日
本
は
西
洋
よ
り
も
ず
っ
と
早
く
到

達
し
て
い
る
こ
と
に
強
く
惹
か
れ
ま
し

た
。
日
本
画
に
出
会
い
〝
マ
イ
ナ
ス
の
表

現
〞
の
よ
う
な
美
学
は
、
日
本
人
で
あ
る

私
に
は
す
で
に
備
わ
っ
て
い
る
感
覚
で
あ

り
、
日
本
人
た
る
ア
イ
デ
ン
テ
ィ
テ
ィ
と

し
て
大
切
に
し
た
い
と
思
い
ま
し
た
」

　そ
の
想
い
は
今
の
大
竹
さ
ん
の
礎
に

な
っ
て
い
る
。

 「
流
動
的
瞬
間
の
中
に
あ
る
恒
常
性
」
を

テ
ー
マ
と
し
て
い
る
大
竹
さ
ん
の
作
品
に

は
蝶
が
描
か
れ
る
こ
と
が
多
い
。

 「
蝶
は
幼
虫
か
ら
蛹
に
な
り
、
蛹
の
時
に

一
旦
液
化
し
成
虫
に
な
り
ま
す
。
そ
の
変

化
に
、
テ
ー
マ
に
も
通
じ
る
真
理
を
感
じ

て
い
ま
す
。
ま
た
蝶
は
、
心
の
成
長
や
魂

の
変
化
の
象
徴
と
も
さ
れ
て
お
り
、
テ
ー

マ
を
表
す
ア
イ
コ
ン
と
し
て
画
面
に
取
り

入
れ
て
い
ま
す
」

　こ
う
し
た
テ
ー
マ
を
表
現
す
る
う
え

で
、
日
本
画
の
技
法
も
重
要
な
役
割
を
果

た
し
て
い
る
。

 「
箔
を
硫
化
さ
せ
る
技
法
が
あ
り
、
そ
の

物
質
を
変
化
さ
せ
る
技
法
で
、
咲
く
花
と

枯
れ
た
花
と
い
う
相
反
す
る
状
態
を
、
同

時
に
表
現
で
き
ま
す
。
流
動
的
な
瞬
間
を

技
法
に
よ
っ
て
作
品
に
投
影
で
き
る
点

は
、
日
本
画
の
面
白
さ
だ
と
思
い
ま
す
」

　ま
た
金
属
で
あ
る
金
箔
や
銀
箔
と
、
鉱

物
で
あ
る
岩
絵
、
染
料
な
ど
異
素
材
の
組

み
合
わ
せ
も
、
表
現
す
る
う
え
で
欠
か
せ

な
い
要
素
に
な
っ
て
い
る
と
い
う
。

既
存
概
念
や
カ
テ
ゴ
リ
ー
を

超
越
す
る
表
現

　日
本
画
の
箔
を
硫
化
す
る
技
法
を
使

い
、 

鏡
の
裏
側
か
ら
銀
の
成
分
を
溶
か
し

表
現
を
行
う
作
品
が
あ
る
。

 「
紙
や
キ
ャ
ン
バ
ス
を
使
っ
た
作
品
の
場

合
、
私
の
主
張
や
、
絵
自
体
が
主
体
に
な

り
ま
す
。 

鏡
を
使
っ
た
作
品
は
、
見
る

人
の
顔
が
映
り
込
む
な
ど
、
飾
る
場
所
、

空
間
を
含
め
て
作
品
化
で
き
る
と
こ
ろ
に

面
白
み
を
感
じ
て
い
ま
す
」

　日
本
画
の
技
法
を
使
い
な
が
ら
、
既
存

概
念
に
し
ば
ら
れ
な
い
表
現
に
つ
い
て
、

「
現
代
日
本
画
家
と
名
乗
っ
て
い
ま
す
が
、

そ
う
し
た
ジ
ャ
ン
ル
が
あ
る
わ
け
で
は
あ

り
ま
せ
ん
。
私
自
身
は
日
本
画
の
世
界
を

伝
え
な
が
ら
、
現
代
ア
ー
ト
を
制
作
し
て

い
る
と
思
っ
て
い
ま
す
」と
話
す
。

　日
本
人
と
し
て
の
ア
イ
デ
ン
テ
ィ
テ
ィ

を
強
み
に
し
な
が
ら
、
枠
に
囚
わ
れ
る
こ

と
な
く
制
作
を
続
け
る
大
竹
さ
ん
。
海
外

で
の
創
作
活
動
も
多
く
、
今
後
の
活
躍
に

注
目
し
た
い
。

マ
イ
ナ
ス
の
表
現
が
空
間
を
制
す
る

日
本
画
の
世
界
に
魅
せ
ら
れ
て

1.「あわい」を漂い二つの世界を行き交うことをイメージさせる作品「Birthscape Vol.2」。2.岩絵具は、同じ色であっても粒子の大きさに
よって見え方や印象が大きく異なる特性があり、そうした性質を生かして表現している。3.GODIVAとのコラボ商品。より多くの人に日
本画を知って欲しいとの想いから、企業とのコラボも積極的に行っている。

1 3

 　　　　　　　　　　　　　

日本画の技法で描く新世界
自らを現代日本画家と名乗り、従来の日本画の枠を超越したフィールドで活躍する大竹寛子さん。
「流動的瞬間の中にある恒常性」をテーマに掲げ、美しさの中に壮大で
深淵な世界が広がる作品を描く。その作品に込められた想いに迫る。

現代日本画家大竹寛子

「変化しながら続いていく生命の普遍的
な営み」に惹かれています。流動的で少
しずつ変化するものであっても、変化の
パターンやリズムはどこか共通してい
て、そこには恒常的に変わらない本質が
あります。一見矛盾する両者が同時に共
存する世界を描きたいと思っています。

個人主義的な自己アピールとしてではなく、
自然を中心にした世界観の表現として
作品を描いています。

2

2011年東京藝術大学大学院美術
研究科博士課程修了。美術研究博
士号取得。2014年東京藝術大学 
エメラルド賞受賞。2015～16年
文化庁新進芸術家海外派遣制度で
渡米。2019年ローマ教皇の来日
に伴い、バチカン市国に作品
「Psyche」を寄贈。日本画の伝統
的な技法を用いた新たな表現を展
開し、国内外で活動している。現
在、表参道ギャルリーためながで
「FROM G ̶東京藝術大学出身作
家 4 人による今̶」を開催中（～
2026年5月6日まで）。7月には銀
座三越で個展を開催予定

https://www.hiroko-otake.com/

Profile
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　子
ど
も
の
頃
か
ら
絵
が
好
き
だ
っ
た
と

い
う
大
竹
寛
子
さ
ん
。
ア
ー
ト
に
よ
り
深

い
興
味
を
持
っ
た
き
っ
か
け
は
多
感
な
中

学
時
代
に
遡
る
。

 「
無
音
で
〝
空
間
感
〞
を
表
現
す
る
現
代
音

楽
家
ジ
ョ
ン
・
ケ
ー
ジ
の『
4
分
33
秒
』と

い
う
作
品
や
、
ア
ー
ト
を
物
質
的
な
対
象

か
ら
、
精
神
的
・
概
念
的
な
次
元
へ
と
解

放
し
た
美
術
家
イ
ヴ
・
ク
ラ
イ
ン
の
描
か

な
い
表
現
と
の
出
会
い
は
衝
撃
で
し
た
」

　そ
の
後
、
美
術
高
校
に
進
学
し
日
本
画

を
学
ぶ
中
で
、
傾
倒
し
て
い
た
現
代
ア
ー

ト
の
〝
無
〞
の
表
現
や
、
敢
え
て
描
か
な

い
こ
と
で
表
現
す
る〝
マ
イ
ナ
ス
の
表
現
〞

が
、
す
で
に
日
本
画
の
世
界
に
存
在
し
て

い
る
こ
と
に
気
づ
い
た
と
い
う
。

 「
余
白
の
美
し
さ
が
あ
り
、
少
な
い
手
数

で
空
間
を
表
現
す
る
長
谷
川
等
伯
の
『
松

林
図
屏
風
』
や
、
円
山
応
挙
の
『
氷
図
』

の
凄
さ
に
圧
倒
さ
れ
ま
し
た
。 〝
新
し
い
〞

と
感
じ
た
こ
と
を
鮮
明
に
覚
え
て
い
ま

す
。ま
た
、そ
う
し
た〝
マ
イ
ナ
ス
の
表
現
〞

に
、
日
本
は
西
洋
よ
り
も
ず
っ
と
早
く
到

達
し
て
い
る
こ
と
に
強
く
惹
か
れ
ま
し

た
。
日
本
画
に
出
会
い
〝
マ
イ
ナ
ス
の
表

現
〞
の
よ
う
な
美
学
は
、
日
本
人
で
あ
る

私
に
は
す
で
に
備
わ
っ
て
い
る
感
覚
で
あ

り
、
日
本
人
た
る
ア
イ
デ
ン
テ
ィ
テ
ィ
と

し
て
大
切
に
し
た
い
と
思
い
ま
し
た
」

　そ
の
想
い
は
今
の
大
竹
さ
ん
の
礎
に

な
っ
て
い
る
。

 「
流
動
的
瞬
間
の
中
に
あ
る
恒
常
性
」
を

テ
ー
マ
と
し
て
い
る
大
竹
さ
ん
の
作
品
に

は
蝶
が
描
か
れ
る
こ
と
が
多
い
。

 「
蝶
は
幼
虫
か
ら
蛹
に
な
り
、
蛹
の
時
に

一
旦
液
化
し
成
虫
に
な
り
ま
す
。
そ
の
変

化
に
、
テ
ー
マ
に
も
通
じ
る
真
理
を
感
じ

て
い
ま
す
。
ま
た
蝶
は
、
心
の
成
長
や
魂

の
変
化
の
象
徴
と
も
さ
れ
て
お
り
、
テ
ー

マ
を
表
す
ア
イ
コ
ン
と
し
て
画
面
に
取
り

入
れ
て
い
ま
す
」

　こ
う
し
た
テ
ー
マ
を
表
現
す
る
う
え

で
、
日
本
画
の
技
法
も
重
要
な
役
割
を
果

た
し
て
い
る
。

 「
箔
を
硫
化
さ
せ
る
技
法
が
あ
り
、
そ
の

物
質
を
変
化
さ
せ
る
技
法
で
、
咲
く
花
と

枯
れ
た
花
と
い
う
相
反
す
る
状
態
を
、
同

時
に
表
現
で
き
ま
す
。
流
動
的
な
瞬
間
を

技
法
に
よ
っ
て
作
品
に
投
影
で
き
る
点

は
、
日
本
画
の
面
白
さ
だ
と
思
い
ま
す
」

　ま
た
金
属
で
あ
る
金
箔
や
銀
箔
と
、
鉱

物
で
あ
る
岩
絵
、
染
料
な
ど
異
素
材
の
組

み
合
わ
せ
も
、
表
現
す
る
う
え
で
欠
か
せ

な
い
要
素
に
な
っ
て
い
る
と
い
う
。

既
存
概
念
や
カ
テ
ゴ
リ
ー
を

超
越
す
る
表
現

　日
本
画
の
箔
を
硫
化
す
る
技
法
を
使

い
、 

鏡
の
裏
側
か
ら
銀
の
成
分
を
溶
か
し

表
現
を
行
う
作
品
が
あ
る
。

 「
紙
や
キ
ャ
ン
バ
ス
を
使
っ
た
作
品
の
場

合
、
私
の
主
張
や
、
絵
自
体
が
主
体
に
な

り
ま
す
。 

鏡
を
使
っ
た
作
品
は
、
見
る

人
の
顔
が
映
り
込
む
な
ど
、
飾
る
場
所
、

空
間
を
含
め
て
作
品
化
で
き
る
と
こ
ろ
に

面
白
み
を
感
じ
て
い
ま
す
」

　日
本
画
の
技
法
を
使
い
な
が
ら
、
既
存

概
念
に
し
ば
ら
れ
な
い
表
現
に
つ
い
て
、

「
現
代
日
本
画
家
と
名
乗
っ
て
い
ま
す
が
、

そ
う
し
た
ジ
ャ
ン
ル
が
あ
る
わ
け
で
は
あ

り
ま
せ
ん
。
私
自
身
は
日
本
画
の
世
界
を

伝
え
な
が
ら
、
現
代
ア
ー
ト
を
制
作
し
て

い
る
と
思
っ
て
い
ま
す
」と
話
す
。

　日
本
人
と
し
て
の
ア
イ
デ
ン
テ
ィ
テ
ィ

を
強
み
に
し
な
が
ら
、
枠
に
囚
わ
れ
る
こ

と
な
く
制
作
を
続
け
る
大
竹
さ
ん
。
海
外

で
の
創
作
活
動
も
多
く
、
今
後
の
活
躍
に

注
目
し
た
い
。

マ
イ
ナ
ス
の
表
現
が
空
間
を
制
す
る

日
本
画
の
世
界
に
魅
せ
ら
れ
て

1.「あわい」を漂い二つの世界を行き交うことをイメージさせる作品「Birthscape Vol.2」。2.岩絵具は、同じ色であっても粒子の大きさに
よって見え方や印象が大きく異なる特性があり、そうした性質を生かして表現している。3.GODIVAとのコラボ商品。より多くの人に日
本画を知って欲しいとの想いから、企業とのコラボも積極的に行っている。

1 3

 　　　　　　　　　　　　　

日本画の技法で描く新世界
自らを現代日本画家と名乗り、従来の日本画の枠を超越したフィールドで活躍する大竹寛子さん。
「流動的瞬間の中にある恒常性」をテーマに掲げ、美しさの中に壮大で
深淵な世界が広がる作品を描く。その作品に込められた想いに迫る。

現代日本画家大竹寛子

「変化しながら続いていく生命の普遍的
な営み」に惹かれています。流動的で少
しずつ変化するものであっても、変化の
パターンやリズムはどこか共通してい
て、そこには恒常的に変わらない本質が
あります。一見矛盾する両者が同時に共
存する世界を描きたいと思っています。

個人主義的な自己アピールとしてではなく、
自然を中心にした世界観の表現として
作品を描いています。

2

2011年東京藝術大学大学院美術
研究科博士課程修了。美術研究博
士号取得。2014年東京藝術大学 
エメラルド賞受賞。2015～16年
文化庁新進芸術家海外派遣制度で
渡米。2019年ローマ教皇の来日
に伴い、バチカン市国に作品
「Psyche」を寄贈。日本画の伝統
的な技法を用いた新たな表現を展
開し、国内外で活動している。現
在、表参道ギャルリーためながで
「FROM G ̶東京藝術大学出身作
家 4 人による今̶」を開催中（～
2026年5月6日まで）。7月には銀
座三越で個展を開催予定

https://www.hiroko-otake.com/
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アースデイ東京2026＠代々木公園

肉フェス® 2026 TOKYO JAPAN Premium20

ミュージカル『奇跡を呼ぶ男』ぐるぐる展-進化しつづける人類の物語

全ニッポン古本博覧会
in 千代田のさくらまつり

東京都美術館開館100周年記念
「アンドリュー・ワイエス展」

日時：～9月23日（水・祝）10:00～19:00
（金・土曜日は2 1 : 0 0まで）会場：M o N 

Takanawa: The Museum of Narratives 
Box1500　料金：一般2,500円ほか

2026年3月開館の文化の実験的
ミュージアム「MoN Takanawa」
で開催。宇宙や地球、指紋、思考
の巡りまで、世界に潜む「ぐるぐる」
を収集し、人類の営みを読み解く。
未来へ向け、自分の視点を更新す
る知的体験を。

日時：4月16日（木）～19日（日）11:00～17:00
（19日は16:00まで）　会場：東京古書会館

/小川広場　料金：入場無料

日本全国の古書店が地域を越えて
集結する、国内最大級の古書イベ
ント。数百万冊もの書籍が並び、
文学から美術書、洋書、サブカル
まで多彩なジャンルが揃い、思い
がけない一冊との出会いがあるの
も醍醐味。神保町の街を歩きなが
ら本の世界に浸りたい。

期間：4月18日（土）～19日（日）　会場：
代々木公園 イベント広場 ケヤキ並木　
料金：入場無料

環境問題に関心をもってもらおう
と1970年4月22日にアメリカで始
まった「アースデイ」。今や世界
175ヶ国、約5億人が参加する活動
だ。今年の東京での開催テーマは
「春の地球文化祭」。多彩なステー
ジやマーケットを巡り、地球の未
来を見つめ直すひとときにしたい。

期間：～4月24日(金)（時間は日によって異
なる）　会場：東京建物 Brillia HALL　料
金：S席14,000円/A席 10,000円ほか

1992年に上映された映画をもと
に2010年にミュージカル化、ブ
ロードウェイに進出した作品の日
本初演。言葉巧みな詐欺師ジョナ
スを竹内涼真が華麗に演じる。ゴ
スペル調のソウルフルな音楽とダ
イナミックなダンスで彩る奇跡
を、その目に焼き付けたい。

日時：4月29日（水・祝）～5月10日（日）
平日11:00～20:00/土日祝10:00～21:00
会場：お台場特設会場 お台場青海地区
P区画　料金：入場無料

GWのお台場の風物詩「肉フェス®」
が、今年も開催。1年かけて選び
抜かれた名店20店舗が全国から
集結する。低温調理を施した松阪
牛のにぎり寿司など、ここでしか
味わえない逸品も。プレミアムな
肉の競演を味わいたい。

https://questant.jp/q/af_entame2604

　　への応募はこちら

感性を刺激する体験を

東 弘一郎《自連車 ‒Eight Wheels‒》2025年

日時：4月28日（火）～7月5日（日）9:30～
17:30（金曜日は20:00まで）　会場：東京
都美術館　料金：当日券 一般2,300円/
大学・専門学校生1,300円ほか

20世紀アメリカ具象絵画を代表す
る画家アンドリュー・ワイエスの
没後、日本初の回顧展。彼が繰り
返し描いた「境界」をテーマに、
その作品世界を見つめ直す。光と
陰が織りなす無常観は、日本人の
心にも静かに響く。

※応募締切2026年5月6日（水・振）迄

2組4名様

3組6名様

《クリスティーナ・オ
ルソン》1947年　テ
ンペラ、パネル　
83.8×63.5㎝ マイロ
ン・クニン・コレク
ション、ミネアポリ
ス  M y r o n  K u n i n 
Collection of American 
Art, Minneapolis, MN　
photo: Curtis Galleries, 
Inc . ©2026 Wyeth 
Foundation for American 
Art / ARS, New York / 
JASPAR, Tokyo

コンサート開演前、オーボエが「A（ラ）」
の音を吹き、それを基準に各楽器がチュー
ニングする光景はクラシックではおなじみ
だ。オーボエは温度や湿度の影響を受けに
くく、安定した音程を保ちやすい楽器のた
め基準音を担う。そして興味深いのが、そ
の「A」の周波数である。国際基準はA＝
440Hzだが、実際には楽団によって異なり、
例えばウィーン・フィルハーモニー管弦楽
団では、より華やかな響きを生むため
443Hz前後で調整されている。こうした

周波数の違いによる音色の変化は、クラ
シックだけの話ではない。近年話題になっ
た藤井 風の楽曲「満ちてゆく」では、一般
的な周波数より低い432Hzで調整され柔
らかく穏やかな響きを生んでいる。「手放
すことで自然に満ちていく」という楽曲の
メッセージと静かな音色が重なって聴こえ
るのも印象的だ。わずか数Hzの差が、音
楽の表情を変えることがある。その繊細な
音の違いに耳を澄ませば、いつもの音楽が
新しい顔を見せてくれるかもしれない。

コンサートで聴き逃していたかもしれない“周波数の魔法”

エンタメやカルチャーの
分野から知る人ぞ知る
逸話を厳選してお届け。

エンタメ
逸話帳

furtseff/Shutterstock.com

Entertainment Selection

席 （税込）料金：

UZA
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肉フェス® 2026 TOKYO JAPAN Premium20

ミュージカル『奇跡を呼ぶ男』ぐるぐる展-進化しつづける人類の物語
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