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　宇部市の “ オアシス ”「ときわ公園」近くに、ヤナギヤの未来を担う
若者たちのために新たな居住施設が完成し、「常盤寮」と命名されました。
　市外・県外出身の若手社員が安心して働きやすい環境づくりをサポー
トするために建設が計画されたもので、昨年 9月末に着工、今年３月
末に 12 部屋から成る新たな居住空間が誕生しました。
　ときわ公園へ散歩に出かけられる距離にあり、通勤にも車で約 10 分、
山口宇部空港までは約 5分という便利な位置にあり、部屋からは広々
とした景色が見渡せ環境も抜群です。
　市外・県外からの採用応募に向けてより良い条件が整いましたので、
今後は幅広い採用活動を行って参りたいと思います。

初代寮長（左 2番目）、グローバル戦略部主任 宮川  裕よりご挨拶
　この度、入居者 6名の中で最年長者という事で「常盤寮」の初代寮
長を拝命されました。私は今まで通勤時間も 1次時間以上かかってい
ましたが、新居からは約 10分ということで通勤にストレスもなく仕事
にも集中できていると思います。また、新築の部屋は過ごしていてもと
ても気持ちよく、部屋からは瀬戸内海を見ることが出来、写真には写り
にくいですが美しい景色が広がっています。運動がしたい時もすぐ近く
にときわ公園がありますのでウオーキングなど体のリフレッシュも容易
にできる環境です。
　特に有り難いことは、光熱費、家賃について会社の補助によって経済
的に大変助かっています。常盤寮には 18歳の新入社員も含め 6名の若
い社員が集まっていますので、私たちが今後のヤナギヤの未来を背負っ
ていけるよう、力を合わせて頑張って参りたいと思います。

現在入居中の 6名

▲常盤寮からの眺望（直ぐ近くに瀬戸内海）

▼部屋内設備も入居前から整った状態

▼駐車場 ▼駐輪場／玄関 ▼モニター ▼クローゼット ▼冷蔵庫 ▼ IH ／シンク

「常盤寮」完成！

集まれ、市外・県外の若者！
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ヤナギヤの未来は私たちにお任せください！
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【自己紹介】富岡聖矢（とみおかせいや）
（出身校）宇部工業高等学校
（年齢）18 歳　（星座）水瓶座　（血液型）A型
（好きな言葉）為せば成る為さねば成らぬ何事も
（趣味・特技）読書・ルービックキューブ
（社会人生活 2カ月を終えて今、思うこと）
　学校では決して経験することのなかった失敗の

数々、機械の知識や工具の使い方、そして怪我をしないための注意点
など沢山の事を知り、日々過ごしていく中で覚えることは沢山あり大
変です。しかし、自分の行きたいと決めた就職先だという事もあり、
学校での勉強より苦で無く、逆に学ぶことを楽しく感じ、充実した日々
を送ることが出来ていると思います。
　また、会社の先輩方や上司の方々は優しく、質問すればとても熱心
に自分が理解するまで教えて下さるので技術や知識が日々向上してい
ると感じています。

【自己紹介】山崎弘人（やまさきひろと）
（出身校）周防大島高等学校
（年齢）18 歳　（星座）牡羊座
（血液型）B型
（趣味・特技）サッカー
（好きな言葉）「ありがとう」
（社会人生活2カ月を終えて今、思うこと）

　4月から社会人として新たな一歩を踏み出し、この
2か月間はとても覚えることが多く大変でしたが、職
場の雰囲気も良く楽しく仕事に取り組めています。
そして、とてもやりがいのある仕事だと思っています。

　今年度は３名の新入社員が入社いたしました。
　新入社員研修や社外セミナーでの研修を終え、
現在 1年間の社内研修中です。
　３名とも 18 歳であり、高卒ルーキー即戦力！
とはいきませんが、毎日が勉強中のヤナギヤのフ
レッシュで元気の良い社会人 1年生を、皆様よ
ろしくお願い申し上げます。

新入社員研修で林兼産業株式会社（下関市）様を見学
－ご協力頂き誠に有難うございました－

▲魚肉ソーセージラインや
　原料工程でボールカッターを見学

【自己紹介】河村　一（かわむらはじめ）
（出身校）宇部鴻城高等学校
（年齢）18 歳　（星座）天秤座　（血液型）B型
（好きな言葉）「志」（趣味・特技）ドライブ
（社会人生活 2カ月を終えて今、思うこと）
　入社して 2カ月が経過し、とても楽しく充実した
生活が出来ていると思います。先輩方からよく声を
かけてもらって、分からないことは直ぐに聞けてと
てもいい環境で仕事が出来ています。「宇部日報」にインタビュー記事掲載

宇部日報のインタビューに答える山崎さん

掲載されたインタビュー記事（2023.5.2　宇部日報）

2023 年度  新入社員紹介

1 年間の社内研修がスタート、まずは基本的なことから
※指導者は製造部藤永課長（左）と村上課長（右）
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料理評論家 山本益博氏の FOOD TALK

1973 年 10月 21日、私は羽田からヨーロッパへ旅立ち
ました。これが「世界最高のレストランの旅」の始まり
でした。
　今から、ちょうど50年前、25歳の時です。フランス料理
の本物の最高が知りたい、この一心でした。当時、フラ
ンス料理の本を読めば「キャビア、フォアグラ、トリュフ」
が世界の三大珍味と書かれていましたが、例えば「フォ
アグラ」、当時日本で味わえるフォアグラと言えば、缶詰
に入ったものか、陶器の壺に詰められたものでした。レス
トランで食べてもフォアグラの脂が酸化していて、美味
しいとはとても思えませんでしたし、そのフォアグラの
テリーヌの中央にある黒い物体がトリュフと言われても、
食べてみれば香りも味も失せていて、消し炭同然でした。
　フランス料理の本場へ出かけて、本物のフォアグラを
食べてみたい、最高のトリュフに出会いたい、これが食
べ歩きの旅の動機でした。レストランで食べるなら、パ
リの「トゥールダルジャン」か「ラセール」か「グランヴェ
フール」に決めていました。3 軒とも「ミシュラン」の 3
ツ星で申し分ないでしょう。辻静雄の「ヨーロッパの味」
（保育社刊）「パリの料亭（れすとらん）」（柴田書店刊）
を何度も何度も読み返し、第 1候補は「トゥール・ダルジャ
ン」に決めました。ところが、クレジットカードを持っ
ていないので、日本から予約ができない。仕方なく、パ
リに着いて、ホテルのコンシェルジュにお願いすること

に決め、パリに着いた晩は、予約のいらない店に出かけ
ることにし、地下鉄に乗って、サンジェルマン・デプレ
にある「ブラッスリー  リップ」に向かいました。

世界最高のレストランの旅
　今回の「FOOD TALK」は、山本益博氏のフランス料理に対する
ご自身の原点となった思いやエピソード、最初に食べたフランス
料理の実感などについて「世界最高のレストランの旅（1. パリ篇）」
と題してご紹介いたします。

※文・写真：山本益博氏
（株）マスヒロジャパン   Mail : info@masuhiro.jp
https://www.masuhiroyamamoto.com

　ブラッスリーとは「ビール醸造所」が語源で、アルザ
ス料理が売り物のクラシックな高級食堂といった感じで
す。ここのメニューに「ストラスブール産のフォアグラ」
がありました。さらに、本日の料理には「ソール（舌平目）
ムニエル」が載っていました。「舌平目」は、フランス料
理では、鯛や平目よりも高級な魚と言われていましたが、
日本でいただく「舌平目」は「くつぞこ」などとも呼ば
れる下魚扱いで、とても美味しいと思われる逸品には出
会えませんでした。辻静雄ヨーロッパの味

1965 年刊 トゥール・ダルジャンの紹介

ブラッスリー  リップ

クラシックな高級食堂 “リップ食堂”

リップ  フォアグラ

本物のフォアグラを食べてみたい、
　　　　　　最高のトリュフに出会いたい
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前菜に「フォアグラ」主菜に「舌平目」、これが私が食
べた本場の最初のフランス料理でした。「フォアグラ」は
ねっとりとした舌ざわりで、香り高く、その香りは「鴨
の脂」の香りでした。「ソールムニエル」は、ドーバー産
の舌平目の身が厚く、バターがなんとも香ばしく、舌平
目の白身とバターが渾然一体の味わい、舌平目だけでな
くバターも、それまで日本で食べていたものとは全く違
うものでした。
本場で本物に出会うと、それまでの疑問が、それこそ

一瞬にして解決することを実感するのですね。

プロフィール（1948 年 4月 11 日生まれ、75 歳）
株式会社マスヒロジャパン代表取締役社長。 料理評論家であり落語評論家。

「COREDO落語会」プロデューサー。食したフランス料理は 4,000 食を超える。
早稲田大学第ニ文学部卒業。卒論「桂文楽の世界」がそのまま出版され、評論

家としての仕事をスタート。ＴＶ「花王名人劇場」（関西テレビ系列）のプロデュー
サーを務めた後、料理中心の評論活動に入る。
料理評論（「東京・味のグランプリ」「グルマン」）の傍ら、料理人とのコラボ

によるイヴェントも数多く企画、1985 年、東京・有楽町レストラン「アピシウス」
でジョエル・ロブションのディナーを企画プロデュースしたことをきっかけに、
レストランの催事、食品の商品開発の仕事に携わるようになる。2001年には、
フランス政府より、農事功労勲章（メリット・アグリコル）シュヴァリエを受勲。
2014 年には、農事功労章オフィシエを受勲。

「1. パリ篇」
6 回シリーズ
part4

「トゥールダルジャン」は、旅の最後の晩に出かけまし
た。前年、昭和天皇が「トゥールダルジャン」で食事し
たことで、日本でも有名になりました。映画「バベット
の晩餐」では「トゥールダルジャン」の前身「カフェ・
アングレ」として登場しますが、パリ最古の、いやフラ
ンスで最も由緒あるレストランです。
「フォアグラ」はすでに「ブラッスリーリップ」とヴィ
エンヌの「ピラミッド」で解決済みで、「トリュフ」は 1
月 2 月が旬のため、「トゥールダルジャン」のお目当ては
昭和天皇も召し上がられた「鴨料理」でした。鴨をロー
ストし、身を捌いたあとの骨を万力にかけて、血を絞り
出し、それをソースに使う名物料理です。この料理を考
え出したのが、フレデリックという料理人で、彼が調理
する姿が描かれた絵葉書に、食べた鴨のナンバーがプリ
ントされ、記念に手渡されます。
正直言って、舌鼓を打つほどの美味しさは感じられま

せんでした。
かつて、北大路魯山人が、この料理に持参した醤油を
かけて食べたというエピソードが残されていますが、分
かるような気持ちもしました。でも、この話本当であれば、
その態度はいささか不遜ですね。フランス料理の古典料
理、それもヨーロッパ随一のレストランへの敬意が感じ
られませんもの。
　「郷に入ったら、郷に従え」の理屈から言えば、鴨料理
を食べたというより、フランス料理の「伝統」を食べた
ということでしょうか。1 羽の鴨の生命を解体してから、
それをすべて皿に戻す、収斂する、これがフランス料理
の哲学なのですね。
その後、1980年代に、二度出かけました。しかしながら、
印象は変わりませんでした。そうして、私のフランス料
理地図の視界からも消え失せ、「ミシュラン」では星が減
り、いつしか掲載もされなくなりました。
ところが、近年、主人が代替わりしてシェフも交代し、

「ミシュラン」ガイドの対抗馬「ゴ・エ・ミヨ」の 2018
年版で高評価を得るようになりました。そこで、心機一転、
2018年5月、本当に久しぶりに「トゥールダルジャン」
へ出かけてみました。客層にはアジア人があちこちのテー
ブルに座り、雰囲気は随分と違いましたが、エレガントな
サービスは相も変わらずで、お客様を王様のようにもてな
す心遣いは素晴らしいものでした。メニューには、新傾向
の料理があちこちに見え、さらに前菜から鴨が登場する「鴨
尽くし」のコース料理まで載っていて、新生「トゥールダ
ルジャン」をアピールしています。やはり、フランス料理
の伝統へは、最大の敬意を払うに値します。（ミシュラン
ではその後復活して、2023 年版では 1つ星です）

トゥールダルジャン店内

トゥールダルジャン　メニュー

パリの 3つ星「プレキャ
トラン」のテーブルで、
ワインリストに目を通す
山本益博氏
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