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飲
食
店
の
希
望
に
応
じ
た
作
家
も
の
の
器
を
6

カ
月
単
位
で
レ
ン
タ
ル
す
る
と
い
う
業
界
初
の
試

み
「
器
サ
ブ
ス
ク
リ
プ
シ
ョ
ン
サ
ー
ビ
ス
」。
こ
れ

は
「
た
ち
吉
」
が
全
国
に
繋
が
り
を
持
つ
１
０
０
０

を
超
え
る
作
家
や
窯
元
と
各
地
の
シ
ェ
フ
達
を
繋
ぐ
、

新
た
な
器
の
出
合
い
の
場
と
な
る
。

　

同
サ
ー
ビ
ス
の
利
用
者
第
1
号
と
な
る
の
が
「
ア

ル
・
ケ
ッ
チ
ァ
ー
ノ
」
の
奥
田
政
行
シ
ェ
フ
だ
。
対

象
と
な
る
店
は
、
２
０
２
２
年
7
月
7
日
に
移
転

オ
ー
プ
ン
し
た
鶴
岡
本
店
。
新
築
に
あ
た
り
、
奥

田
シ
ェ
フ
は
一
般
席
と
シ
ェ
フ
ズ
キ
ッ
チ
ン
を
用

意
し
た
。
シ
ェ
フ
ズ
キ
ッ
チ
ン
に
は
10
席
の
カ
ウ

ン
タ
ー
席
が
あ
り
、
こ
れ
ま
で
以
上
に
シ
ェ
フ
と

密
な
時
間
を
体
験
で
き
る
場
所
と
な
っ
た
。

「
故
郷
で
本
店
を
構
え
た
の
が
第
１
ス
テ
ー
ジ
だ
と

し
た
ら
、
全
国
に
『
ア
ル
・
ケ
ッ
チ
ァ
ー
ノ
』
の
支

店
を
作
っ
て
山
形
の
食
材
の
生
産
者
を
支
え
る
シ

ス
テ
ム
を
築
い
た
の
が
第
２
ス
テ
ー
ジ
。
今
回
の

新
し
い
店
は
、
僕
の
料
理
人
と
し
て
の
第
３
ス
テ
ー

ジ
。
料
理
も
こ
れ
ま
で
と
は
変
え
る
。
と
い
う
こ

と
は
、
器
も
変
わ
る
の
は
当
然
の
こ
と
で
し
た
」

た
ち
吉
の〝
サ
ブ
ス
ク
〞
サ
ー
ビ
ス
開
始

最
初
の
利
用
者
は
奥
田
政
行
シ
ェ
フ
！

＊が付いたものはシェフズキッチンで使用予定に決まった器。

おかひじきの
ジェノヴェーゼ

鮎の脂を落とした茄子

長芋のバルサミコジャングルジムとノドグロ 鮑の肝バター和え ストラッチ

パクチーと鹿

鯛と水と満月の塩

「白翠結晶 三方鉢」 径15cm・高さ6.5cm＊

「織部市松 盆皿」径20.5cm・高さ３cm＊

「銅彩結晶釉 25㎝プレート」径25cm・高さ1.5cm 「銀刻彩 鉢」径21.5cm・高さ5cm＊

「吹墨掛け分け 大皿」径27.5cm・高さ2cm＊

「マーブル 中皿」 径22.5cm・高さ3.5cm＊

山形県鶴岡市遠賀原字稲荷43
TEL 0235-26-0609
11:30～15:00（13:30LO） 18:00～22:00（20:00LO）
月休

Al ché-cciano
1969年、山形県鶴岡市生まれ。東京でイタリア料理、フランス料理などの修業を
経て帰郷。2000年、山形県鶴岡市に地産地消イタリア料理店「アル・ケッチァー
ノ」を開業。現在は直営店8店のほか、全国で12店舗のプロデュースを手掛ける。
2022年7月7日、鶴岡本店を新築移転オープン。

奥田政行 Masayuki Okuda

新店オープンを機に、サブスクで思い通りの器をセレクト

器のサブスクリプション始まります!

アル・ケッチァーノ／奥田政行

　

東
京
・
銀
座
の
イ
タ
リ
ア
ン
「
ア
ロ
マ
フ
レ
ス
カ

銀
座
」
の
原
田
慎
次
シ
ェ
フ
。
15
年
連
続
で
「
ミ

シ
ュ
ラ
ン
ガ
イ
ド
東
京
」
の
星
を
維
持
す
る
シ
ェ

フ
が
今
、
関
西
初
出
店
と
い
う
新
し
い
挑
戦
の
場

面
で
選
ん
だ
の
も
た
ち
吉
の
器
。
ま
ず
は
サ
ブ
ス

ク
で
は
な
く
買
い
取
り
を
選
ん
だ
。
新
店
舗
は
京

都
の
新
生
ホ
テ
ル
レ
ス
ト
ラ
ン
。
も
と
も
と
和
の

器
が
好
き
で
、
自
宅
で
は
イ
タ
リ
ア
ン
を
和
食
器

で
食
べ
て
い
る
と
い
う
原
田
シ
ェ
フ
。

「
銀
座
の
店
で
は
海
外
ブ
ラ
ン
ド
の
陶
磁
器
を
使
っ

て
い
た
の
で
す
が
、
数
年
前
か
ら
銀
座
本
店
の
コ
ー

ス
の
中
に
も
鈴
木
智
尋
さ
ん
の
『
ガ
ラ
ス
釉
シ
リ
ー

ズ
』
を
取
り
入
れ
る
な
ど
、
和
食
器
を
多
く
使
う

よ
う
よ
う
に
な
り
ま
し
た
」

　

絶
対
人
気
の
パ
ス
タ
を
筆
頭
に
、
ホ
テ
ル
ダ
イ

ニ
ン
グ
で
使
わ
れ
る
器
に
も
た
ち
吉
が
扱
っ
て
い

る
鈴
木
さ
ん
ほ
か
モ
ダ
ン
な
和
食
器
を
セ
レ
ク
ト
。

「
大
き
な
鉢
物
に
パ
ス
タ
を
盛
り
ま
す
し
、
向
付
の

小
鉢
に
ア
ミ
ュ
ー
ズ
、
そ
れ
か
ら
ひ
と
口
ス
ー
プ

も
い
け
ま
す
よ
。
素
材
を
活
か
し
た
僕
の
料
理
と

シ
ン
プ
ル
な
和
の
器
は
相
性
が
い
い
」
と
語
る
。

京
都
の
新
店
舗
で
た
ち
吉
の
器
を
採
用

「
食
材
の
温
か
み
が
伝
わ
る
の
が
魅
力
」

Sincronia di Shinji Harada
1969年、栃木県生まれ。服部栄養専門学校在学中よりアルバイトをしていた東京・六本木「ヂーノ」に入
店し、修行をスタート。94年から青山の系列店「ジリオーラ」シェフに。98年に独立し、田沢浩氏と共に「ア
ロマフレスカ」をオープン。2010年に銀座へ移転し、2022年4月には京都に開業した「ザ ロイヤルパーク
ホテル　アイコニック京都」のメインダイニングとして「シンクロニア ディ シンジハラダ」がオープン。

原田 慎次 Shinji Harada

鈴木智尋作「白泥リム
皿 」（ 径24.5cm・高 さ
4.5cm）はランチ・ディ
ナーコースに使用予定。
料理は「トマトのタリオ
リーニ、ホワイトアスパ
ラガス、フォンドゥー
タ」。ピエモンテ州の郷
土料理の一つ、チーズ
ソース「 フォン ドゥー
タ」にヒントを得た濃厚
なクリームソースを楽
しむひと皿。「焼き色が
しっかりした料理を
盛ってもいい感じ。料理
の創作意欲がわく皿で
す」（原田シェフ）

山内駿作「灰銀彩蓮鉢」
（径26.5cm・高さ5cm）
に「イシダイのポワレ、
新ジャガイモ添え　ラ
ベンダービネガー」。器
の色とコーディネート
したラベンダーの香り。
原田シェフが得意とす
る嗅覚をくすぐる料理
と皿がマッチ。山内さん
の器は京都店で初めて
使用することに。「ニュ
アンスのある色に惹か
れました。どんな料理も
映えると思いますよ。
たっぷりした大きさも
いい」（原田シェフ）

ホテル内のレストランオープンのために購入した「和の器」
シンクロニア ディ シンジハラダ／原田慎次

京都府京都市中京区東洞院通御池上ル船屋町420
「ザ ロイヤルパークホテル アイコニック 京都」内１F
TEL 075-241-1114（予約・問い合わせ専用）
7:00～10:30（10:00LO）11:30～15:00（14:00LO）17:30～22:00（21:00LO）

6カ月単位で器の交換が可能な定額レンタルサービス「うつわのサブスク」をはじめ、
全国各地の作家・窯元と繋がる「たち吉」のネットワークが生むシェフと器の競演。

料理王国の人気連載より、その魅力の一端をご紹介します。
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「
例
え
石
こ
ろ
で
も
、
そ
こ
に
盛
れ
と
言
わ
れ
た

ら
料
理
を
考
え
る
の
が
プ
ロ
」
と
自
負
す
る
秋
山

料
理
長
。
造
り
や
煮
物
が
入
る
と
想
像
し
て
い
た

た
ち
吉
の
「
刷
毛
織
部
鉢
」
に
ア
イ
ス
ク
リ
ー
ム

を
配
す
な
ど
、
意
外
性
の
あ
る
器
使
い
を
見
せ
て

く
れ
た
。「
狙
い
過
ぎ
は
嫌
い
だ
け
ど
、
意
表
を
つ

く
こ
と
は
意
識
し
て
い
ま
す
」。
ま
た
、
本
撮
影

で
披
露
さ
れ
た
の
が
「
器
の
色
に
食
材
の
色
で
補

色
す
る
」
と
い
う
テ
ク
ニ
ッ
ク
。
ア
イ
ス
ク
リ
ー

ム
の
蓬
の
色
と
織
部
の
色
を
あ
え
て
合
わ
せ
る
。

漆
の
朱
色
に
は
豚
の
漬
け
焼
の
茶
色
や
金
柑
の
オ

レ
ン
ジ
な
ど
同
系
色
で
ま
と
め
る
と
映
え
る
そ
う
だ
。

　

料
理
長
は
料
理
を
作
り
始
め
る
前
に
、
改
め
て

器
を
凝
視
す
る
。

「
料
理
あ
り
き
で
始
ま
る
の
は
食
材
生
産
者
に
も

器
の
作
り
手
に
も
失
礼
。
ど
ん
な
ふ
う
に
料
理
を

盛
っ
て
も
ら
い
た
い
の
か
、
思
い
を
汲
ん
で
腕
を

動
か
せ
ば
器
を
生
か
し
た
料
理
が
作
れ
る
と
信
じ

て
い
ま
す
」

　
「
サ
ン
プ
リ
シ
テ
」
の
料
理
は
日
本
が
誇
る
各

地
の
魚
に
さ
ら
に
ひ
と
手
間
を
加
え
た
「
熟
成
魚
」

が
看
板
。
ほ
ぼ
魚
だ
け
で
組
み
立
て
ら
れ
る
コ
ー

ス
は
、
料
理
と
共
に
色
合
い
も
和
食
器
と
マ
ッ
チ
。

た
と
え
ば
「
湖
水
釉
印
刻
蓮
文
6
寸
浅
鉢
」
の
ズ

ワ
イ
ガ
ニ
の
サ
ラ
ダ
は
、
氷
に
見
立
て
て
盛
り

付
け
た
大
粒
の
岩
塩
し
か
り
、
皿
の
中
に
豊
か

な
海
の
景
色
が
広
が
る
。

　

さ
ら
に
シ
ェ
フ
は
「
鉢
物
は
日
本
人
が
食
べ
る

フ
レ
ン
チ
に
向
い
て
い
る
」
と
言
う
。

「
カ
ニ
と
カ
ブ
の
ム
ー
ス
の
間
に
ジ
ュ
レ
と
ソ
ー

ス
を
挟
ん
で
い
る
ん
で
す
が
、
こ
れ
ら
の
ソ
ー

ス
と
ト
ッ
ピ
ン
グ
を
皿
の
上
に
並
べ
て
出
す
こ

と
も
で
き
る
。
フ
ラ
ン
ス
人
な
ら
何
も
言
わ
な

く
て
も
皿
の
上
で
全
て
混
ぜ
て
食
べ
ま
す
が
、

日
本
人
は
ひ
と
つ
ず
つ
味
わ
う
習
慣
が
あ
る
。

鉢
物
に
そ
れ
ぞ
れ
の
味
を
重
ね
て
お
け
ば
、
上

か
ら
カ
ト
ラ
リ
ー
を
入
れ
る
の
で
、
自
然
と
口

の
中
で
味
が
混
ざ
る
ん
で
す
」

器
の
色
と
食
材
の
色
の
組
み
合
わ
せ
が

意
外
性
を
生
み
印
象
的
な
ひ
と
皿
に

小
さ
い
ポ
ー
シ
ョ
ン
を
活
か
す
器
で

フ
レ
ン
チ
×
和
食
器
の
可
能
性
を
発
見

六雁

Simplicite

1974年生まれ、茨城県出身。高校卒業後、「割烹すずき」（東京・学芸大
学）で10年間修業。その後、表参道にあった精進料理の名店「月心居」に
学び、野菜に向き合うという自身の方向性を決める。2005年「六雁」総
料理長に就任。

1974年生まれ、神奈川県生まれ。ニームの「アレクサンドル」、ボーヌの
「ジャルダン・デ・ランパール」などの店で修行。2003年に帰国し「銀座レ
カン」のスーシェフ経て「レヴェランス」「ヴァリノール」で料理長を経
験。2018年に独立。

秋山能久 Yoshihisa Akiyama

相原 薫 Kaoru Aihara

日本人にとって
食べやすいフレンチを考えると

鉢物は使いやすい
サンプリシテ／相原薫

六雁／秋山能久

《 「たち吉」の器に盛り付けてみた① 》

《 「たち吉」の器に盛り付けてみた② 》

東京都中央区銀座5-5-19
銀座ポニーグループビル 6F･7F
TEL 03-5568-6266
17:30～23:00 日曜・祝日休

東京都渋谷区猿楽町3-9 アヴェニューサイド代官山1 2F
TEL 050-5487-1570
12:00～15:00（13:00LO）
18:00～22:30（20:00LO） 月、第１火休
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全国の俊英作家ガイド6たち吉がお届けする

水
野
幸
一（
美
濃
）

中
垣
連
次（
美
濃
）

山
内 

駿（
京
都
）

鈴
木
智
尋（
京
都
）

原 

光
弘（
大
阪
）

TO
U

REN
 K

YO
TO

1
9
7
2
年
生
ま
れ
、
岐
阜
県

土
岐
市
在
住
。
美
濃
焼
の
製
陶

業
を
営
む
家
に
生
ま
れ
る
。
屋

号
の
「一
窯（
は
じ
め
が
ま
）」
は

代
々
受
け
継
が
れ
て
い
る
も
の
だ
。

大
阪
芸
術
大
美
術
学
科
陶
芸
コー

ス
を
卒
業
後
、
王
立
デ
ン
マ
ー
ク

デ
ザ
イ
ン
ス
ク
ー
ル
に
2
年
間
留
学
。

帰
国
後
、
現
在
住
む
岐
阜
県
土

岐
市
で
開
窯
。
左
写
真
に
あ
る

「
古
白
磁
ツ
ー
ト
ン
」
シ
リ
ー
ズ
を

初
め
多
種
多
様
な
器
を
製
作
。

土
物
で
こ
こ
ま
で
薄
い
器
を
作
れ

る
そ
の
技
術
に
「
た
ち
吉
」
も
惚

れ
込
ん
で
い
る
。

1
9
5
4
年
、
岐
阜
県
土
岐

市
生
ま
れ
。
1
9
7
8
年
、
日

本
大
学
法
学
部
卒
業
後
、
父・

中
垣
勝
美
に
師
事
。
1
9
8
1

年
、
三
代
目
秀
峰
を
継
ぐ
。
以

降
、
全
国
各
地
で
グ
ル
ー
プ
展

や
個
展
を
開
催
。
織
部・志
野

と
い
っ
た
伝
統
的
な
美
濃
焼
の

技
法
を
現
代
の
食
卓
を
彩
る
器

へ
反
映
さ
せ
る
、
優
れ
た
美
意

識
と
技
術
に
定
評
が
あ
る
。

昔
な
が
ら
の
製
陶
に
こ
だ
わ
り
、

そ
れ
が
自
由
闊
達
な
筆
遣
い

や
柔
ら
か
な
質
感
に
現
わ
れ

て
い
る
。

1
9
8
4
年
、
京
都
生
ま
れ
。

京
都
伝
統
工
芸
専
門
学
校
陶
芸

専
攻
卒
業
。
京
都・五
条
坂
で

「
嘉
兵
衛
窯
」
を
主
催
す
る
猪
飼

祐
一
氏
に
師
事
し
た
後
、
独
立
。

博
物
館
で
見
た
仏
像
や
古
陶
磁

器
が
も
つ
経
年
変
化
に
よ
る
風

合
い
に
魅
せ
ら
れ
、
独
自
の
作

風
を
追
求
。
黒
釉
を
掛
け
た
陶

器
に
銀
彩
を
施
し
た
後
、
表
面

を
機
械
で
削
る
「
銀
刻
彩
」
に

到
達
し
た
。
削
る
工
程
は
フ
リ
ー

ハ
ン
ド
の
た
め
、
同
じ
景
色
が

な
い
。
使
い
手
と
し
て
は
一
点

物
を
集
め
る
楽
し
み
が
あ
る
。

1
9
7
5
年
、
香
川
県
生
ま
れ
。

京
都
市
在
住
。
1
9
9
9
年
、

嵯
峨
美
術
短
期
大
学
専
攻
科
三

次
元
表
現
コ
ー
ス
卒
業
。
村
田
森

氏
に
師
事
す
る
。
1
9
9
7
年・

京
都
「
タ
ブ
ラ・ラ
サ
四
条
展
ギ
ャ

ラ
リ
ー
」
で
初
グ
ル
ー
プ
展
。

2
0
0
1
年
に
独
立
、
京
都・

嵯
峨
の
地
に
「
鈴
華
窯
」
を
開
窯
。

以
降
、
関
西・東
京
で
個
展
を
多

数
開
催
。「
粉
引
の
よ
う
で
粉
引

で
な
い
、
和
食
に
も
洋
食
に
も
マッ

チ
す
る
風
合
い
」
を
目
指
し
た
ガ

ラ
ス
釉
シ
リ
ー
ズ
な
ど
、
シ
ン
プ
ル

か
つ
ひ
と
癖
あ
る
器
が
人
気
。

大
阪
府
岸
和
田
市
在
住
。
1
9
8

1
年
、
大
阪
府
立
今
宮
工
業
高

校
卒
業
。
1
9
8
7
年
に「
ザ・

グ
ラ
ス
ス
タ
ジ
オ・イ
ン・オ
タ
ル
」

に
入
社
し
ガ
ラ
ス
工
芸
の
道
へ
、

浅
原
千
代
治
氏
に
師
事
。1
9
9

8
年
よ
り
現
在
の
場
所
に
「
グ
ラ

ス
ア
ー
ト
夢
屋
」
を
築
窯
。
宙
吹

き
ガ
ラ
ス
な
ら
で
は
の
、
揺
れ
や

歪
み
を
受
け
止
め
た
柔
ら
か
く
丸

み
の
あ
る
フ
ォ
ル
ム
は
、
和
洋
ど

ち
ら
の
料
理
に
も
合
う
と
評
判
。

和
菓
子
店
か
ら
寿
司
店
、
レ
ス
ト

ラ
ン
な
ど
、
プ
ロ
の
料
理
人
も
そ

の
使
い
勝
手
に
太
鼓
判
を
押
す
。

　
「T

O
U

R
E

N
 K

Y
O

T
O

」
は
、

京
都
陶
磁
器
協
同
組
合
連
合
会

が
提
案
す
る
京
都
の
う
つ
わ
の
つ

く
り
手
た
ち
の
新
し
い
ブ
ラ
ン
ド
。

元
来
、
京
焼
清
水
焼
は
「 

特
徴

が
無
い
の
が
特
徴
」
と
言
わ
れ
る

ほ
ど
、
歴
史
の
変
遷
と
都
に
集

積
す
る
知
恵
や
技
術
を
具
現
化

し
多
様
性
に
富
ん
で
い
た
。
近
年

で
は
「
個
」
と
し
て
の
窯
元
や
作

家
と
し
て
だ
け
で
な
く
、「
面
」

と
し
て
、
ま
た「
産
地
」
と
し
て
存

続
す
る
た
め
「
伝
統
工
芸
× 

オ
ー

プ
ン
イ
ノ
ベ
ー
シ
ョ
ン
」
を
目
指
し

た
形
で
取
組
の
幅
を
拡
げ
て
い
る
。

鮮
や
か
な
色
彩
と
丹
精
な
造
形
が

多
く
の
料
理
人
を
イ
ン
ス
パ
イ
ア

伝
統
的
な
美
濃
焼
の
美
を

モ
ダ
ン
な
器
に
落
と
し
込
ん
で

風
化
し
た
も
の
に
宿
る
美
を
表
現

「
銀
刻
彩
」が
代
表
作

重
ね
や
す
く
使
い
や
す
い

白
化
粧
を
基
本
と
し
た
器

和
に
も
洋
食
器
に
も
合
う

柔
ら
か
な
宙
吹
き
ガ
ラ
ス

京
都・清
水
焼
の
才
能
が
生
ん
だ

新
た
な
ブ
ラ
ン
ド

たち吉の「飲食店様向け 器カスタム対応サービス」は、飲食店様の思いを形にするために専任スタッフが、お店の方と細かなヒアリングを実施。
飲食店様の料理に合う、目にも美味しいひと品のための器をコーディネートいたします。
日本全国の俊英作家、銘窯の器を幅広くご紹介いたします。またサブスクだけでなく買取のご提供もご相談いただけます。
「費用感はどれぐらい？」「どんな作家の作品があるの？」「〇〇料理に合う器ってある？」など、
ご興味をお持ちの方はお気軽にお問合せください。
※たち吉の器を月々7千円から20枚ずつ使えて、3か月単位で交換できるお手軽なパッケージプランもございます。

お問合せ先:たち吉 飲食店様向け 器カスタム対応ご相談窓口
E-mail：info_subsc@tachikichi.co.jp　URL：https://biz.tachikichi.jp/ TEL：075-582-7758　受付時間：平日10:00-18:00

● 飲食店様向け「器サブスクリプションサービス」とは？

器のつくり手の思いを想像して
呼吸を合わせていれば

いい料理になる
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