
京京のの台台所所をを訪訪ねねてて京京のの台台所所をを訪訪ねねてて
なども用い、素材の滋味を活かした和の調
理方法も取り入れ、季節を感じられる新しい
フレンチスタイルのお食事をご堪能いただけ
ます」と説明。
料理は、デジュネ（ランチ）・ディナーはとも

にコースのみで3種類あり、季節の食材を追
うようにして旬の美味しさを活かしながら献
立を変えています（以下、料理価格は税込）。
デジュネは、A（￥3,850）とB（￥5,500）、
要予約のスペシャル（￥8,800）。初めて来
店するお客様にすすめるのは、カジュアル
に味わえるAだそうです。食前のアミューズ
（旬の一皿）に始まり、オードブルは、4品か
ら選ぶことができます。季節野菜のスープの
後は、10品から選べるメインディッシュ、一口
プティプレート（本日のシェフの裏メニュー）、
自家製デザートが続き、ミニャルディーズ（自
家製小菓子）付きで飲み物が供されます。
ディナーは、選べるコース「プリフィック
ス」（￥7,150）、要予約のおまかせフル
コース「デギュスタシオン」（￥9,350）、要
予約で厳選素材スペシャルコース「ムニュ 
スペシャル」（￥11,000）。一番人気がある
「プリフィックス」では、数品用意されたオー
ドブル、メインディッシュ、デザートから好きな
ものを選ぶことができます。1,650円を足し
て“Wメイン”にすれば、メインディッシュで
魚料理と肉料理を味わうことができます。
「水ノ雅 KYOTO FUSHIMI」の常連
客は多く、「新春の慶びにふさわしい伏見の
銘酒とマリアージュしたお料理を楽しんでい
ただきたいと思っています。この店があるこ
とによって近隣の事業所さんや、パートナー
企業さんも潤い、伏見全体をもっと元気にし
ていきたい。界隈にはさまざまな歴史の跡
がありますが、あ
まり知られていま
せん。発信拠点と
なって、伏見の魅
力を伝えていくこと
に貢献できれば何
よりです」と笑顔
を見せました。

京都の伏見は名水に恵まれ、かつては
「伏水」と書かれていました。酒処とな
り、酒蔵巡りをする人が絶えません。銘酒
“英勲”で知られるのは齊藤酒造。その社長
の元私邸、築150年の京町家を生かし、
2019年「水ノ雅 KYOTO FUSHIMI」が
オープンしました。
暖簾をくぐり、前庭を抜けて玄関を入る

と、歴史を感じさせる空間が広がります。正
面には、かまどを備えたウエイティングバー。
聴こえてくるのはジャズです。美しい庭もあ
り、広 と々したダイニング（32席）の西側の
庭は季節を伝えてくれます。2つの個室（8
名と4名対応）も完備しています。
店名に、名水の“水”と、上質をイメージ

させる“雅”の字を使い、「和と洋を融合し
た雅な世界となっています」と語るのは、飲
食やブライダルの業界などでの実績がある
代表の青山聡尚さん。記念の食事会や会
合、接待などにも使われ、ウエディングにも
対応しています。

お客様の多くは地元の方で
す。外国人旅行者が来店する
中、言語を学ぶことが好きな青山
さんは、英語やイタリア語で接客
しています。また手話もでき、そ
のことがSNSで広まったことか
ら、耳の不自由な方の来店も珍し
くありません。
食材については、地元産にこ

だわっているそうです。野菜は、
地元の宮本ファームで育てられ
たものです。環境保全型農業に

取り組む農家で、米や珍しい野菜なども栽
培しており、とれたての新鮮な野菜が使わ
れています。魚に関しては、高知県から仕
入れています。
日本酒は銘酒「英勲」。辛口ですが、まろ
やかで飲みやすい伏見の酒の特徴を持ち
ます。料理に合う外国産ワインも取り揃え
ており、リーズナブルな価格で味わうことが
できます。
コーヒーと日本茶も地元産です。さまざま
なメディアで取り上げられている焙煎所、マル
トシ珈琲が「水ノ雅KYOTO FUSHIMI」
のために開発したオリジナルブレンドが淹れ
られます。またカネ七畠山製茶（1751年創
業）の宇治茶が食後に出され、抹茶やほうじ
茶はデザートに使われています。
料理長は、伏見で生まれた山本茂さん。
京都のレストランや有名ホテル、フランスの
一つ星レストランで研鑽した腕の持ち主で
す。青山さんは「フレンチのベースがありな
がらも、お醤油や味醂、“もろみ”や酒かす

新春号では、和と洋の融合を楽しむことができる料理店
「水
みず
ノ
の
雅
みやび
 KYOTO FUSHIMI」を訪ねました。同店の代表

を務める青
あおやまあきひさ
山聡尚さんが、地域に根差した京フレンチに

ついて語ってくださいます。
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À la carte

料理写真はイメージです

水ノ雅 KYOTO FUSHIMI
京都市伏見区京町1丁目244番地 
TEL 075-574-7482
URL https://mizunomiyabi.jp/
営業時間 ランチ 11:00～15:00（ラストオーダー13:30）

ディナー17:00～22:00（ラストオーダー19:30）
定休日  水曜日
 ※夏季と年末年始の店休日を設けています。
京阪本線「伏見桃山」駅、近鉄京都線「桃山御陵前」駅
より徒歩で約5分　／　駐車場　5台
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