
＜中部エリアフォーカスシェフ＞ 

オーナーシェフ ヤマダ シンジ 

山田 眞治（57 歳・山梨県出身） 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
店名：La Cueillette 

 ラ・キュイエット 

所在地：山梨県韮崎市穂坂町三ツ沢 1129 

電話： 0551-23-1650 

定休日：火曜日 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＜経歴＞ 

1984 年横浜調理師専門学校入学。卒業後、フランス料理

の世界に入る。1987 年、「オーリヴァージュ」（鎌

倉）、酒井一之 chef に師事。1990 年、「QED クラブ」

（恵比寿）現ルコックオーナーchef（恵比寿）、比留間   

光弘 chef に師事。    

1993 年、渡仏し「シャトードフェール」（シャンパーニ

ュ） にて、当時のシェフ、エリック ブリファー氏

(MOF)に師事。 1995 年、「レストラン BERG」（山梨）料

理長に。    

2003 年、独立し「ラ・キュイエット」（韮崎）を開業 

 ＜受賞歴＞ 

2021 ゴ・エ・ミヨ 2 トック 

2022 ゴ・エ・ミヨ 2 トック 

第 15 回 食の祭典やまなし 山梨県知事賞 

＜メディア露出歴＞ 

朝日テレビ ごはんジャパン 

BS３    ぐるっと食の旅 キッチンが行く 

BS４    スペシャリテ紀行 皿の上の物語 

 
 

 

 

 

動画メッセージ 

 

✅日本ワイン提供あり  

✅おひとり様 OK 

＜こだわり＞ 

素材と真摯に向き合うこと。春夏秋冬を肌

で感じながら、最適な時と、調理法で素材

の良さを引き出し、生まれ育った土地、山

梨に対する慈しみを一皿に表現したい。 

 

 

映える！ヤモト農園

苺【おい Cベリー】

のパルフェ 山梨県

産赤ワインと苺のソ

ース 

＜シェフ一押しの生産者様＞ 

山の水農場の水谷夫妻（多呂さん みえこさん） 

https://www.yamanomizu.com 

化学肥料を一切使わず、無農薬栽培しています。白州の名水を

たっぷり使用して、白州の寒暖差の下、育った茸は、どれも力

強く、味があります。ご夫妻のキノコへの愛情を強く感じま

す。温厚な人柄。 
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＜こだわり＞ 

テーマは、山梨ガストロノミー。 
山梨の選りすぐりの食材（ジビエ、フルーツ、川魚、野菜など）や旬にこだわり、料理、サービ

スまたキュイエット滞在している時間を通じて、山梨の魅力を存分に発信していきます。 
 
「La Cueillette(キュイエット)」はフランス語で “果実の収穫” を意味します。日照時間が長く

寒暖差があり、上質なフルーツが多く作られる穂坂町は、「穂坂果実卿」と呼ばれ、初夏に

は桜桃、スモモ、桃、秋にはブドウやリンゴ、柿などが実ります。レストランの前には、自家

葡萄園が広がります。そんな山梨県穂坂町の美味しさを、生産地ならではの視点で数多く

の方に伝えていきたいです。 
 
また、レストランの周りには、多数のワイナリーが点在します。日本有数のワイナリーから、

小規模ですが特色のある自然派ワイナリーまで、様々です。近年の国産ワインの質の向上

は、目を見張るものがあり、山梨食材を使用した料理と、厳選した山梨ワインとのペアリン

グを通して、山梨テロワールを届けていますご来店くださったお客様が、笑顔で記憶に残る

食事になるよう、 スタッフ一同で心がけています。 
 

＜おひとり様 OK＞ 

最近は、感染対策の影響もあると思うのですが、お一人様が増えています。 一人で純粋に

料理を楽しむ方、雰囲気 空間を楽しむ方、一人の時間を楽しむ方など様々です。当店は、

テーブル同士の感覚も広く、隣を気にせず、窓から広がるぶどう畑、そびえたつ霊峰富士、ま

た、そんな景観を一望できるテラス席。ゆっくり一人時間を楽しめます。 
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＜シェフ注目の和食材＞ 

北杜市産きのこ 

山梨県天然きのこ 

穂坂町産 葡萄 桃 サクランボ 

北杜市産地鶏（甲斐路シャモ） 

富士吉田市産とうもろこし（富士恵味） 

＜主な客層＞ 

ランチ 平日 主婦の方々 

土日 家族連れ デート（20代、30代）  

友人同士（30代から 60代）県外の方 

＜平均客単価＞ 
ランチ 7,000円、ディナー 10,000円 

＜日本ワインの提供有＞ 

日本ワインは、山梨県を中心に 100種ほどそろえています。登美の丘ワイナリ

ー、中央葡萄酒、マルスワイナリー、丸藤葡萄酒工業、奥野田ワイナリ

ー 、勝沼醸造… 大規模なワイナリー、小規模なワイナリー、過去からの

経験に基づく確かな技術、 新しい風による個性あふれるワイン、ナチュ

ールワインなど…。現在は、様々なワインがあり、どれも高品質なものが

多いです。それもワイナリーの方々の努力の賜物です。  

 

そんなそれぞれの良さを、出来るだけ多くの方に伝えたいです。 

＜地元・地域貢献のための活動はされていますか？＞ 

現在、山梨県観光推進課と、県内の料理人、ソムリエなど 8人ほどで、美食コン

ソーシアムというチームを作り、山梨食材の視察、料理イベント、美食評論家の

方々などを招いての講演会、懇談会など山梨ガストロノミーの実現に向けて、活

動しております。 

＜すでに取り入れている『和』の要素＞ 

小松菜 里芋  山芋  ワサビ 椎茸  鮑茸  菜の花  山菜 など．．．  
あく抜き（重曹、炭）  天ぷら 甘塩  おかあげ など．．．  

 

＜上記和食材でどんな料理を展開したいか＞ 

山梨のテロワール。 

山に囲まれた山梨県の静と動を、皿の上で表現したいです。 

＜これらの和食材を選んだ理由＞ 

どれも、味に自身があります。 

生産者の情熱を感じる。 
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＜お客様へのメッセージ＞ 

山梨のテロワールを肌で感じて頂けるような料理で、皆様のお越しをお待ちしてお

ります。 

＜FRW2022への意気込み＞ 

今回、フォーカスシェフを務めさせていただくことになりまして、大変感謝し

ております。この機会に、出来るだけ山梨の魅力をアピールしたいと思いま

す。また、全国の人々にフランス料理を身近に感じて頂ける期間になればと思

っております。また、シェフ同士、店同士の交流も出来ればと考えています。 

 
＜FRW2022 の料理で工夫する点＞ 

山梨の魅力を発信するメニューつくり 

 

＜FRW2022『共通メニュー』＞ 

只今、考案中です。 

 
＜今年の『共通メニュー』のテーマは南フランス！シェフと南仏＞ 

レストランの前に、ブドウ畑が勾配になってひろがり、晴れた日にはプロヴァ

ンスを訪れたようだと言われることも多いです。プロヴァンスのロゼは、私も

大好きで、ドメーヌ オット、ドメーヌタンピエなどリストアップしていま

す。開業前に南仏でホームステイし、そこを起点に南仏の小さな町を旅しまし

た。まるで中世にタイムスリップしたかのような素朴で美しい街並みには、感

動を覚えました。 

 

 

 

 

＜SDGsに関連する取り組みや今後の計画＞ 

フードロス削減の積極的な取り組みをしています。予約人数に合わせて、最

小限度の仕入れをこころがけています。そうすることで、無駄をなくすとと

もに新鮮な食材をお客様にご提供できるメリットもあります。また、地元の

契約農家さんから、規格外野菜やフルーツを譲っていただき、お客様にご提

供しています。 

 

 

＜関連リンク＞ 
店の公式サイト：https://cueillette.jp/  

インスタ：https://www.instagram.com/cueillette_yamanashi/  
フェイスブック： 

https://www.facebook.com/restaurant.la.Cueillette/ 

 

 


