
滋賀

テイクアウト～

宿泊プランまで



　

滋
賀
の
食
文
化
を
紐
解
く
の
に
、「
び
わ
湖
」

の
存
在
な
し
に
は
語
れ
な
い
。
び
わ
湖
は
、
湖

魚
と
呼
ば
れ
る
多
種
多
様
な
淡
水
魚
を
育
み
、

豊
富
な
水
は
米
や
野
菜
、
豆
な
ど
の
農
産
物
に

欠
か
せ
な
い
。

　

そ
こ
か
ら
が
ま
た
面
白
い
。
湖
周
辺
で
は
漁

業
と
農
業
が
結
び
つ
き
、「
魚
と
米
」
な
ど
湖

魚
と
農
産
物
を
組
み
合
わ
せ
た
個
性
的
な
食
文

化
が
形
成
さ
れ
た
の
だ
。
例
え
ば
、
湖
魚
の
ニ

ゴ
ロ
ブ
ナ
と
ご
飯
（
米
）
を
合
わ
せ
た
発
酵
食

「
鮒
ず
し
」。「
え
び
豆
」
は
、
湖
魚
の
ス
ジ
エ

ビ
と
大
豆
を
あ
わ
せ
て
炊
い
た
郷
土
の
味
。
伝

統
食
に
は
湖
魚
を
骨
ご
と
食
べ
ら
れ
る
料
理
が

多
く
、
栄
養
的
に
も
優
れ
て
い
る
ん
だ
と
か
。

「
湖
魚
×
農
産
物
＝
ソ
ウ
ル
フ
ー
ド
」
が
生
ま

れ
た
、
そ
の
背
景
を
探
っ
て
い
こ
う
。

　

湖
の
寿
命
は
ふ
つ
う
数
千
年
～
数
万

年
と
い
わ
れ
る
と
こ
ろ
、
び
わ
湖
は
そ

れ
よ
り
は
る
か
に
長
い
約
４
０
０
万
年

の
歴
史
を
持
つ
古
代
湖
だ
。東
西
約
20
ｋｍ
、

南
北
約
60
㎞
に
延
び
、
岩
礁
や
砂
浜
、
砂

泥
底
、
水
草
地
帯
な
ど
変
化
に
富
ん
だ
地

形
が
特
徴
。
中
で
も
沖
帯
の
最
大
水
深
は

約
１
０
０
ｍ
！
そ
れ
ゆ
え
、
水
温
域
が
広

く
、
水
温
の
低
い
下
層
域
で
は
冷
水
域
を

好
む
サ
ケ
科
の
魚
類
が
暮
ら
し
、
湖
岸
近

く
の
温
水
域
に
は
コ
イ
科
魚
類
な
ど
が
棲

息
。
同
じ
湖
の
中
で
も
温
度
域
が
広
い
こ

と
で
、
サ
ケ
科
を
は
じ
め
、
ア
ユ
科
、
コ

イ
科
、
ハ
ゼ
科
な
ど
多
種
類
の
湖
魚
が
同

時
に
棲
む
こ
と
が
で
き
る
、
ま
さ
に
「
母

な
る
湖
」
と
い
う
ワ
ケ
だ
。

　

そ
の
長
い
年
月
の
中
で
独
自
の
進
化
を

遂
げ
て
き
た
の
が
、
び
わ
湖
に
し
か
棲
息

し
て
い
な
い
「
固
有
種
」。
な
ん
と
魚
と

貝
を
あ
わ
せ
て
約
45
種
類
も
い
る
と
い
う

か
ら
奥
が
深
い
。

　

ご
飯
の
お
供
に
、
酒
の
つ
ま
み
と
し
て
、

料
理
の
主
役
に
と
、
海
な
し
県
・
滋
賀
の

食
を
語
る
の
に
外
せ
な
い
の
が
多
種
多
様

な
湖
魚
料
理
。
ニ
ゴ
ロ
ブ
ナ
で
作
る
鮒
ず

し
、
イ
サ
ザ
や
ホ
ン
モ
ロ
コ
の
佃
煮
、
ビ

ワ
マ
ス
の
刺
身
な
ど
、
湖
魚
は
今
も
昔
も

滋
賀
県
民
に
愛
さ
れ
続
け
て
い
る
。

　

県
漁
連
・
地
村
さ
ん
の
お
す
す
め
は
、

ほ
ぼ
年
間
を
通
し
て
水
揚
げ
が
あ
る
「
コ

ア
ユ
」。
ほ
か
の
地
方
で
ア
ユ
と
い
え
ば
、

塩
焼
き
を
思
い
出
さ
れ
る
が
、
滋
賀
の
コ

ア
ユ
は
成
魚
で
約
10
㎝
と
い
う
小
ぶ
り
な

サ
イ
ズ
感
。
佃
煮
や
天
ぷ
ら
な
ど
、
頭
か

ら
尾
っ
ぽ
ま
で
丸
ご
と
味
わ
え
る
料
理
が

多
い
。
加
え
て
コ
ア
ユ
の
稚
魚
・
氷
魚
（
ひ

う
お
）
も
食
さ
れ
、
こ
ち
ら
は
丸
ご
と
釜

揚
げ
に
し
て
賞
味
さ
れ
る
。

　

海
と
同
じ
く
、
湖
に
も
旬
が
あ
り
、
冬

か
ら
春
先
に
な
る
と
セ
タ
シ
ジ
ミ
が
肥
え
、

夏
は
ビ
ワ
マ
ス
に
脂
が
の
る
。
秋
な
ら
ホ

ン
モ
ロ
コ
、
冬
は
ニ
ゴ
ロ
ブ
ナ
の
滋
味
が

　

中
央
に
び
わ
湖
を
抱
き
、
比
良
山
系
や

伊
吹
山
な
ど
標
高
の
高
い
山
々
に
囲
ま
れ

た
滋
賀
県
。
北
部
は
日
本
海
型
、
南
部
は

瀬
戸
内
型
の
気
候
区
に
分
類
。
湖
周
辺
は

湿
度
が
比
較
的
高
く
、
甲
賀
地
域
で
は
朝

夕
の
寒
暖
差
が
大
き
い
な
ど
、
そ
れ
ぞ
れ

の
地
域
特
性
を
活
か
し
た
農
作
物
が
栽
培

さ
れ
て
い
る
。ま
さ
に
食
材
の
宝
庫
な
の
だ
。

　

中
で
も
滋
賀
を
代
表
す
る
の
が
、「
近
畿

の
米
蔵
」
と
い
わ
れ
る
近
江
米
。
新
品
種

開
発
に
も
意
欲
的
で
、
２
０
２
３
年
は
「
き

ら
み
ず
き
」
の
販
売
が
始
ま
っ
て
い
る
。

ま
た
、
意
外
に
生
産
量
が
多
い
の
が
大
豆

で
、
収
穫
量
は
全
国
４
位
（
※
）
を
記
録
。

次
い
で
注
目
し
た
い
の
は
カ
ブ
。
貴
重
な

在
来
種
と
そ
の
栽
培
法
が
今
も
残
っ
て
い

る
点
で
日
本
三
大
カ
ブ
王
国
の
一
つ
に
数

え
ら
れ
る
。
さ
ら
に
「
土
山
茶
」
や
「
朝

宮
茶
」、「
政
所
茶
」
な
ど
の
古
く
か
ら
銘

茶
の
産
地
と
し
て
も
知
ら
れ
て
い
る
。

　

滋
賀
に
は
、
明
治
以
前
か
ら
こ
の
地
で

守
り
育
て
ら
れ
て
き
た
「
近
江
の
伝
統
野

菜
」
が
あ
る
。
伝
統
野
菜
に
認
定
さ
れ
た

19
品
種
の
う
ち
、「
杉
谷
と
う
が
ら
し
」「
杉

谷
な
す
び
」
な
ど
６
品
種
を
栽
培
し
て
い

る
の
が
、
甲
賀
市
・
湖
南
市
エ
リ
ア
だ
。

特
に
江
戸
時
代
か
ら
続
く
「
杉
谷
な
す
び
」

は
、
土
壌
の
関
係
に
よ
り
こ
の
地
域
で
し

か
育
た
な
い
と
い
う
稀
少
な
も
の
。
J
A

こ
う
か
の
黒
川
さ
ん
が
「
伝
統
野
菜
は
、

品
種
改
良
さ
れ
た
一
般
の
野
菜
に
比
べ
て

繊
細
。
一
朝
一
夕
で
育
て
ら
れ
る
も
の
で

は
な
い
の
で
す
。」
と
栽
培
の
苦
労
を
語

る
。
伝
統
種
を
大
切
に
す
る
一
方
で
、
新

ブ
ラ
ン
ド
野
菜
の
開
発
に
も
力
を
入
れ
て

お
り
、
そ
の
代
表
選
手
が
甲
賀
忍
者
に
か

け
た
「
忍
（
し
の
び
）
シ
リ
ー
ズ
」。
通

常
よ
り
栽
培
期
間
が
約
１
カ
月
長
い
極
太

の
「
忍
葱
」
や
、
酵
素
肥
料
を
使
っ
た
「
忍

忍
人
参
」
な
ど
、
新
た
な
魅
力
を
加
え
た

ご
当
地
野
菜
作
り
に
も
挑
戦
し
て
い
る
。

　

滋
賀
の
食
の
魅
力
は
「
湖
魚
」
に
加
え

て
、
農
産
物
の
豊
か
さ
も
重
要
な
ポ
イ
ン

ト
。
伝
統
野
菜
の
継
承
、
新
し
い
ブ
ラ
ン

ド
や
新
品
種
へ
の
チ
ャ
レ
ン
ジ
な
ど
、
各

エ
リ
ア
で
受
け
継
ぐ
農
業
技
術
の
高
さ
が

滋
賀
の
食
文
化
を
支
え
て
い
る
。

魚
を
知
ら
な
い
人
は
、
味
の
印

象
が
薄
か
っ
た
り
、
食
べ
る
前

か
ら
マ
イ
ナ
ス
な
イ
メ
ー
ジ
が
先
行
し

て
は
い
な
い
だ
ろ
う
か
？
こ
こ
で
少
し

科
学
の
話
を
し
よ
う
。
人
間
が
舌
で
旨
み

を
感
じ
る
に
は
、「
塩
味
」が
必
要
で
あ
り
、

塩
分
が
な
い
と
、
美
味
し
い
と
思
う
メ
カ

ニ
ズ
ム
に
繋
が
ら
な
い
ん
だ
そ
う
。
そ
も

そ
も
、
塩
分
濃
度
が
ほ
ぼ
０
％
の
淡
水
で

育
っ
た
湖
魚
の
体
液
濃
度
は
０
・
７
％
～

０
・
９
％
ほ
ど
。
一
方
、
塩
分
濃
度
が
約

３
・
５
％
の
海
水
で
暮
ら
す
一
般
的
な
海

水
魚
の
体
液
濃
度
は
１
・
５
％
ほ
ど
。
湖

魚
が
海
の
魚
ほ
ど
塩
味
が
感
じ
ら
れ
な

い
こ
と
が
、
味
の
印
象
の
薄
さ
に
繋
が
っ

た
の
か
も
し
れ
な
い
。

　

こ
れ
を
逆
の
視
点
で
見
る
と
、
淡
水
で

育
つ
湖
魚
に
は
繊
細
か
つ
ク
リ
ア
な
味

が
あ
る
と
い
う
こ
と
。「
そ
の
分
、
料
理

人
の
技
術
や
技
が
活
か
さ
れ
る
と
、
驚
く

ほ
ど
豊
か
な
味
わ
い
に
な
る
の
で
す
。
表

現
が
難
し
い
の
で
す
が
、
海
の
魚
は
“
美

味
し
す
ぎ
て
”
ず
っ
と
は
食
べ
続
け
ら
れ

な
い
。
で
も
湖
魚
は
良
い
意
味
で
“
美
味

し
す
ぎ
な
い
”
旨
み
を
持
ち
、
一
生
涯
飽

き
ず
に
食
べ
続
け
ら
れ
る
の
だ
と
思
い

ま
す
。」
と
川
西
さ
ん
。
湖
魚
の
旨
み
は

奥
ゆ
か
し
い
。
だ
か
ら
こ
そ
料
理
人
の
手

に
よ
っ
て
本
質
が
引
き
出
さ
れ
た
時
、

元
々
持
っ
て
い
る
滋
味
深
い
美
味
し
さ

が
食
通
の
舌
を
も
唸
ら
せ
る
。

深
ま
り
、
訪
れ
る
た
び
に
美
味
し
い
湖
魚

が
待
っ
て
い
る
。
さ
ら
に
、
湖
魚
は
調
理

法
の
違
い
だ
け
で
な
く
、「
獲
れ
た
場
所
や

漁
法
に
よ
っ
て
、
魚
の
サ
イ
ズ
も
味
も
全

然
違
う
ん
で
す
。
同
じ
び
わ
湖
産
と
は
思

え
な
い
味
わ
い
に
驚
く
は
ず
」
と
地
村
さ

ん
。
び
わ
湖
が
届
け
て
く
れ
る
食
の
「
一

期
一
会
」
に
、
胸
が
高
鳴
る
。

米
や
大
豆
、カ
ブ
に
お
茶
ま
で
、

豊
か
な
食
材
の
オ
ン
パ
レ
ー
ド
！

伝
統
野
菜
の
継
承
に
は
じ
ま
り
、

新
品
種
開
発
と
熱
心
な
取
り
組
み
。

多
彩
な「
湖
魚
」た
ち
が
棲
む
、

古
代
湖・び
わ
湖
の
偉
大
な
力
。

姿
形
か
ら
食
べ
方
ま
で
さ
ま
ざ
ま
。

豊
か
な
湖
魚
の
食
文
化
が
こ
こ
に
。

滋賀県漁業協同組合連合会
地村由紀人さん

ひさご寿し
代表 川西豪志さん

甲賀農業協同組合
（ＪAこうか）
青果センター
黒川昌昭さん

この人に聞きました

この人に聞きました

この人に聞きました

※農林水産省 作況調査（令和4年産大豆）

ビワマス

コアユ

ニゴロブナ

ホンモロコ

スジエビ

イサザ

日野菜

環境こだわり米
（みずかがみ、コシヒカリ、
きらみずきなど）

伝統野菜のかぶ
（日野菜除く７種類）

白ねぎ（忍葱など）

杉谷とうがらし

杉谷なすび

伊吹そば

近江の茶

ニゴロブナ

ホンモロコ

ビワマス

コアユ

イサザ

スジエビ

食材名

四季を彩る滋賀の旬カレンダー

琵琶湖システムとは？

滋賀の食を支える
『琵琶湖システム』がスゴイ！

旬の時期
12
月

11
月

10
月

9
月

8
月

7
月

6
月

5
月

4
月

3
月

2
月

1
月

びわ湖の固有種。郷土食・鮒ずしの
原料として知られる。冬の刺身は一
見ならぬ一食の価値あり。

　2022年7月、FAO（国連食糧農業機関）により
世界農業遺産に認定された「琵琶湖システム」とは、
琵琶湖を介して人、いきもの、自然が共存する「持
続的な農林水産業」の仕組みの総称。待ち受け型
の伝統的な漁法「エリ漁」や、農薬や化学肥料の使
用量を通常の半分以下に減らす環境こだわり農業、
水源林の保全の取り組みなどもシステムの一環。

近江八幡市出身。2003年よりひさ
ご寿しの料理長に就任。滋賀、びわ
湖の食材を使った料理を得意とし、
料理人として地域文化を研究する。

びわ湖の固有種。ほのかな甘みを持つ
肉質がよい小型の魚で、春の子持ちは
もちろん、脂の乗った秋もおすすめ。

びわ湖にとどまり、小型のまま成魚に。
アユ特有の香りはそのままに、他県の
アユより鱗が細かく口当たりが滑らか。

サケ科でびわ湖の固有種。上品な
甘みをもつ。脂のりもよく「マグロ
のトロ以上」と評されることもある。

びわ湖固有のハゼの仲間。濃厚かつ
しっかりした出汁がとれる小魚。濃い
味付けや油に負けない旨みが特徴。

郷土料理「えび豆」で親しまれる淡
水のエビ。深いびわ湖での生活にあ
わせて、生態を変えつつあるという。

　
　　　料理人目線で考える

湖北地域

甲賀地域

湖東地域

東近江地域
大津・南部地域

高島地域

ビワマス
産卵

鮒ずし

湖魚

琵琶湖が育む
旨し湖の幸

湖魚を獲り
すぎない
伝統漁法

湖を守る環境に優しい農業

水源を守る
森林と里山

食文化
魚の

ゆりかご水田

くわしくは
ココを

CHECK！

湖

湖魚と滋賀の文化を支えるびわ湖
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店主・料理人
大西正紀さん

　「食で滋賀を感じる」ことをコンセプトにした
コース料理を提案する。八寸にあたる「TORI
あわせ」では、伝統的なえび豆から鮒ずしのブ
ルスケッタ、ビワマスの昆布巻きなど創作料
理も。野菜や肉もほぼ県内産のもので揃える。
☎077-572-6356 a大津市浜大津1-4-1旧大津公会
堂地下1階 M11時～15時、18時～22時※要予約 O
水 c名神大津ICより10分 P8台（共同）

マネージャー
朝岡直哉さん

淡海料理T
ト ヴ ィ ン

ovin

大津市

 湖魚と地物野菜のサラダ仕立て
 鮒ずし飯のソース

 TORIあわせ

（各コース料理の一品として提供）
6500円～9000円
※要予約（前日迄） ※1日8食～12食限定

お
手
軽
な
ワ
ン
ハ
ン
ド

グ
ル
メ
か
ら
贅
沢
な
コ

ー
ス
料
理
ま
で
、多
彩
な

「
び
わ
湖
魚
グ
ル
メ
」が
勢

揃
い
。
自
宅
で
も
楽
し

め
る
テ
イ
ク
ア
ウ
ト
メ

ニ
ュ
ー
も
チ
ェ
ッ
ク
を
。

ラ
ン
チ
と

デ
ィ
ナ
ー

　黄綬褒章※を受章した清本さんが料理
長を務める懐石料理店。酢締めにした
ビワマスを地元産の米を使ったシャリで
手毬寿しに。トッピングは紅芯大根や千
枚漬け、レモンゼリーと紫蘇の花、日野
菜など、滋賀県産野菜で色あざやかに。

☎077-578-1340 a大津
市雄琴6-1-35 M11時30
分～15時（LO13時）、17
時 3 0 分 ～ 2 1時 3 0 分

（LO19時） O水、ほか月1
回不定休あり c名神京
都東ICより20分 P14台

近江懐石 清
き よ も と

元

大津市

2024年誕生！

店長
川井 凌さん

　近江牛が味わえる肉バルな
らではの、オリジナルメニュー
がこちら。生のビワマスを近江
牛モモ肉スライスで巻いて揚
げたもの。中心に入る滋賀野
菜で作ったタルタルソースや、
バルサミコソースとも合う。　

　地産地消をコンセプトに滋賀の食材
と地酒を提供。ネーミングがキュートな
新作メニューは、骨切りにしたコイを唐
揚げにし、香味ソースで油淋鶏風に仕
上げたもの。さらに旬の近江野菜がた
っぷりと入り、ヘルシーな一品に。

☎077-522-1166 a大
津市皇子が丘2-8-7 
M17時30分～23時

（LO22時） O不定休 
c名神大津IC、または
京都東ICより各20分 
P近隣に市営Pあり

馳走 らくざ

大津市

☎077-522-2299 a大津市末広
町2-25 M17時30分～23時（フー
ドLO22時、ドリンクLO22時30
分） O月、ほか不定休あり c名
神大津ICより6分 P周辺に有料
Pあり

butcher bar 十
と っ ぱ ち

八

大津市

昭
和
９（
１
９
３
４
）年
建
造
の

旧
大
津
公
会
堂
の
地
下
１
階

店主
清本健次さん

「TORIあわせ」。時季により入手困難なニゴイやワタカなどが入る時も

い
ろ
い
ろ
と「
美
味
し
い
」。

滋
賀
の
恵
み
が
皿
い
っ
ぱ
い
♡

ビ
ワ
マ
ス
と
近
江
牛
を
ぐ
る
～
り
。

赤
ワ
イ
ン
が
止
ま
ら
な
い
美う

ま味
さ
。

コ
イ
が
主
役
の
油ユ

ー
リ
ン
チ
ー

淋
鶏
風
料
理
。

香
味
ソ
ー
ス
が
合
う
ん
で
す
！

子持ちアユをオイルで2時
間ほど煮込み、骨まで柔ら
かくしたコンフィ

野
菜
と
の
組
合
せ
で
魅
力
無
限
大
！

16
の
手
毬
寿
し
で
ビ
ワ
マ
ス
三
昧
。

目にも楽しい
湖魚グルメの

数 ！々

ＪＲ大津京駅より徒歩１分。テラス
席もあり

Ｊ
Ｒ
大
津
駅
よ
り
徒
歩
２

分
の
近
さ
。
駅
前
に
立
地

　
「
お
い
し
い
滋
賀
」を
知
っ
た
ら
、

や
っ
ぱ
り
食
べ
た
く
な
る
の
が
当

た
り
前
。
そ
こ
で
、
２
０
２
４
年

に
新
し
く
誕
生
し
た
ご
当
地
グ
ル

メ
「
び
わ
湖
魚
グ
ル
メ
」
を
ご
紹

介
！
び
わ
湖
の
「
湖
魚
」
と
滋
賀

県
産
の
「
農
産
物
」
を
か
け
あ
わ

せ
た
グ
ル
メ
の
こ
と
で
、
各
店
・

宿
の
料
理
人
が
試
行
錯
誤
の
う
え

生
み
出
し
た
新
作
メ
ニ
ュ
ー
を
発

表
。
昔
な
が
ら
の
湖
魚
の
佃
煮
を

ア
レ
ン
ジ
し
た
一
品
、
ま
っ
た
く

新
し
い
創
作
料
理
な
ど
、
さ
ま
ざ

ま
な
料
理
が
ラ
イ
ン
ナ
ッ
プ
。
こ

れ
を
滋
賀
県
民
だ
け
が
楽
し
む
な

ん
て
も
っ
た
い
な
い
！
「
湖
魚
」

×
「
農
産
物
」
の
ニ
ュ
ー
ワ
ー
ル

ド
に
触
れ
、
い
つ
し
か
あ
な
た
も

湖
魚
グ
ル
メ
の
ト
リ
コ
に
♡

 近江牛と琵琶マスのロールレアカツ 1200円

※1日5食限定

懐石料理は昼なら5000円～、
夜は7000円～

※2023年

シャリは高島市マキノ町の棚田米コシヒカリと
日本晴をブレンド 

野
菜
は
甘
長
し
し
と
う
、
里
芋
、
ナ
ス
、
パ
プ
リ
カ
な
ど
。

季
節
に
よ
り
変
わ
る

01.バルサミコソー
スにはハチミツと砂
糖入り 02.ワイン・
ソフトドリンクが時
間無制限飲み放題

（2700円）とお得 

 ～彩りビワマス手毬寿し～ 3800円
 近江の玉手箱

※1日30食限定 ※要予約（3日前迄）

01

02

ビワマス×近江牛の
新しい味わいに
思わず感動♡

 鯉のバカンス 980円

骨が多いといわれる
コイですが、骨切り
をして薄切りにする
とほとんど気になり
ません。さらに揚げ
ているので、そのま
ま美味しく食べてい
ただけます。

ビワマスは漁協に
頼んで神経締めに
してもらっています。
そうすると、臭みが
ないうえ、甘みが
出てしっとりとした
食感になります。

サラダ仕立ては湖
魚と野菜を鮒ずし
のソースで繋いだ
一皿です。春はフ
ナの造り、夏はビワ
マス、秋冬は子持
ちアユと季節により
主役が代わります。

今回初めてビワマスを使い
ましたが、臭みがなくて美
味しい！味が濃いので、旨
みが強い近江牛とかけあわ
せた料理を考えました。

※各施設の料理に使用する湖魚の種類や料理の仕立ては、季節や仕入れ状況により変わる場合があります。

ニゴロブナ

ホンモロコビワマス

スジエビ

コアユ

鮒ずしの飯

ビワマス

コイビワマス
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　石山寺の門前にある手打ちそば
店の「式部蕎麦コース」では、珍し
い「蕎麦寿司」が味わえる。ご飯
の代わりに滋賀県産のそば粉で打
ったそばを使い、ネタはビワマスの
刺身とマスの卵。ほか、盛り皿には
あっさりとしたアユの塩焼きも入る。
☎077-537-2045 a大津市石山寺
1-3-17 M11時～14時、土日祝は～15
時 O水 c名神瀬田西ICより10分 
P1台（2024年より8台追加予定）

蕎麦屋すみ蔵

大津市

　瀬田川の畔にある日帰り食
事も可能な料理旅館。料理コ
ースに必ず登場するのが、イサ
ザの小鉢。イサザを揚げ焼きし
た後、醤油、みりん、水飴など
で煮詰めた物でカリカリと噛む
ほどに旨みがにじみ出す。お酒
のつまみ、お茶漬けにも最適。
☎077-537-1980 a大津市松原町
18-10 M11時30分～15時30分

（LO14時）、17時～21時30分
（LO19時） O不定休 c名神瀬田
西ICより5分、瀬田東ICより7分、
または京滋バイパス石山ICより7
分 P10台

新近江別館

大津市

　郷土料理と地酒が楽しめる居酒
屋さん。ご当地品種・みずかがみの
ご飯に、手作りの鮒ずしがのり、茶
処である信楽町朝宮の玄米茶をかけ
て味わう。熟成されたコクのある鮒
ずしの酸味、ご飯の甘み、玄米茶
の香ばしさが三味一体の美味しさ。
☎077-522-4068 a大津市打出浜6-5 
M17時30分～22時（LO21時）、土は～
21時（LO20時20分） O日・祝、土曜日
不定休、正月、お盆、GW c名神大津
ICより5分 P2台

東海道街道商い六代 
からっ風

大津市

代表取締役
清水康宏さん

シェフ
小村将治さん

サービスクルー
徳永 舜さん

　自然派料理研究家の小村氏が流通
が限定的な湖魚を手に入れ、料理を通
じて消費者へと届ける。ビワマスは風味
豊かな塩麹焼き、珍しいニゴイはピリ辛
なバーガーへ。えび豆でお馴染みのス
ジエビはあっさりと自家製キムチに。
☎050-8892-7200 a大津市本堅田3-11-
22テナントコート1号 M11時～17時予
定 O不定 c湖西道路真野ICより10分 
P1台

KOMURAYA ～鼓邑や～

大津市

　湖魚の飴煮や鮒ずしなどを加工販売
する会社が、2023年11月から缶詰工場
を開業！規格外の湖魚を使った缶詰を販
売する。コアユは砂糖と醤油で調理した
もので、地元産のゆずがふんわり香る。
丸ごと食べられるので苦みも美味。
☎077-522-7352　販売店舗：道の駅草津
ほか、県内の道の駅、サービスエリアなど
で販売

株式会社いのうえ

大津市

店主
住山 昂さん

　びわ湖の南部を周遊する大
型遊覧船「ミシガン」の乗船
中に味わえるお手軽フード。ビ
ワマスとブラックバスのサクサ
クフライを滋賀県産米粉のド
ッグで挟む。伝統野菜・日野
菜の漬物が入った酸味あるタ
ルタルソースがベストマッチ。
☎077-524-5000（予約センター9
時～17時） a大津市浜大津5-1-1  
M1日2便～5便運航※詳細は公
式HPを要確認 O12月～3月上
旬の平日 Q乗船料60分コース
中学生以上2400円・小学生1200
円、90分コース中学生以上3000
円・小学生1500円 c名神大津IC
より10分  P周辺に有料Pあり

外輪船ミシガン
（3階ミシガンバー）

大津市

工場責任者
井上修司さん

 ドリンクセット1000円
 びわ湖ドッグ 単品700円

※運航中の船内で販売 ※1日10食予定

魔
法
の
手
か
ら
生
ま
れ
る
料
理
で
、

湖
魚
の
新
た
な
可
能
性
に
出
合
う
。

約10年前から料理に出して
いたのですが、お客さまの
要望からお土産用を作りま
した。揚げた後に焼くことで
カリカリの食感になります。

清
涼
感
の
あ
る
野
洲
産
の
木
の
芽
と
一
緒
に
。
老
若
男
女
が
喜
ぶ
味
わ
い

代表
田中大士さん

滋
賀
県
の
名
物
・
鮒
ず
し
を

サ
ラ
リ
と
玄
米
茶
漬
け
で
。

「無添加弁当／そうざい
専門店」として、2024
年１月下旬よりリニュ
ーアルオープン予定
※飲食可の屋外スペ
ースも改装準備中

（料理コースの八寸として提供）

湖西エリア・仰木の棚田米を原料とする自家製塩麹でマリネした漬け焼き

手
打
ち
そ
ば
を
ご
飯
に
見
立
て
た

ビ
ワ
マ
ス
の
手
巻
き
風
寿
司
。

※イサザが手に入らない時は提供不可

今までも好評だった「蕎麦
寿司」のネタを、湖魚に変
えてチャレンジしました。ビ
ワマスの味わいにそばの香
りと風味が加わっています。

漁協で眠っていた規格外の
「未利用魚」を救うために、缶
詰工場の開業を考えました。
規格外なだけで、味に変わり
はなくとても美味しいですよ。

120℃以上の熱で調理されるため、ほろっとした柔らかさ

生産者と消費者を料
理で繋げることが目的
の一つ。生産者から
買い付けし、市場に出
回りにくい湖魚も使う
予定ですので楽しみ
にしていてください。

テイクアウト40g650円、
80g1300円
※要予約（前日迄）※1日100個限定

２
０
１
６
年
に
元
旅
館
を

そ
ば
店
に
リ
ニ
ュ
ー
ア
ル

滋
賀
の
30
を
超
え
る
蔵
元

の
内
、
約
12
蔵
の
地
酒
を

取
り
揃
え
る

 式部蕎麦コース 4400円

 1缶648円

 いさざのカリカリ揚げ

 小鮎のゆずしょうゆ煮

01.塩麹とスジエビの旨みで発酵を促す 02.骨切りしたニゴ
イ（マジカ）の身を塩麹マリネした後に唐揚げに。ソースは自
家製麻辣醤を使い、痺れる辛さが魅力　

甘
辛
な
「
湖
国
の
ス
ナ
ッ
ク
」。

イ
サ
ザ
を
丸
ご
と
カ
リ
ッ
と
！

船
内
に
は
カ
フ
ェ
、
予
約
制

の
ダ
イ
ニ
ン
グ
な
ど
も

※要予約（2日前迄）

高価な鮒ずしを気軽に食べ
られるようにと茶漬けを考え
ました。地元では白湯で食
べる場合が多いですが、香
りがいい玄米茶でどうぞ。

遊
覧
船
で
ク
ル
ー
ズ
し
な
が
ら
、

湖
魚
フ
ラ
イ
を
片
手
で
パ
ク
リ
！

01.02.コース一例。蕎麦寿司、アユの塩焼き、だ
し巻き玉子、そば豆腐、そば味噌、そば、自家製
パンナコッタなど（内容は季節により変更あり）

薬
味
は
塩
昆
布
、
ネ
ギ
な
ど
。
醤
油
を
少
し
ま
わ
し
か
け
て
も
O
K

びわ湖をイメージした「びわ湖ソーダ」とセットで

 ふなずし茶漬け 1000円

01

02

ドッグにはタルタルソース
のほか、カレー風味のキャ
ベツも入っています。旨み
あるビワマス、淡泊なブラ
ックバスのフライのアクセ
ントにぴったりです。

ラ
ン
チ
と

デ
ィ
ナ
ー

滋賀県産のみずかがみの米粉を使用

※各施設の料理に使用する湖魚の種類や料理の仕立ては、季節や仕入れ状況により変わる場合があります。

ビワマス

ニゴロブナ

アユ

イサザ

ビワマス

ニゴイ

スジエビ

 琵琶マスの塩糀焼き 1000円

※1日10食限定

 びわ湖のキムチ 500円
※1日10食限定

 びわ湖の麻辣

 1200円
 フィッシュバーガー

※1日10食～50食限定

01

02

ブラックバス

ビワマス

コアユ

コ
ア
ユ
と
ゆ
ず
の
優
し
い
関
係
。

自
宅
に
湖
魚
を
お
持
ち
帰
り
♡
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　びわ湖に浮かぶ離島・沖島の漁協女性部「湖
島婦貴の会」が作ったサンドイッチ。具は惜
しげもなくスジエビを使った佃煮・えび豆を
ポテトコロッケに混ぜ込んだもの。自家栽培
のシャキシャキ野菜もふんだんに入る。
☎0748-47-8787 
a近江八幡市沖島
町43 M10時～15
時 O12月下旬～1
月末 c名神竜王IC
より堀切港まで40
分、そこから渡船で
沖島港まで約10分 
P1台

湖
こ と ぶ き

島婦貴の会

近江八幡市

　地元人に愛される地産地消の居酒屋
さんでは、鮒ずしをメインにした生麩ピ
ザを考案。揚げ焼きにした生麩の上にチ
ーズとホワイトソース、そして鮒ずしと滋
賀県産の野菜をトッピング。鮒ずしの酸
味と香りがまるでブルーチーズのよう！
☎0775-63-7711 a草津市渋川1-3-32キ
ャッスル草津1階 M18時～23時（LO22
時）  O日、ほか不定休あり c名神栗東IC
より10分 P周辺に有料Pあり

近江屋

草津市

会長
小川幸子さん

店長
山田晶大さん

　1日昼2組、夜2組限定の懐石料
理店ではお品書きがなく、その時旬
の食材を使った料理でもてなす。例
えば、ビワマスのすじこ寿し、ワカサ
ギの唐揚げには土佐酢のジュレで。
冬季は、地元ブランドの安土信長葱
が入った近江鴨鍋が並ぶことも。
☎0748-46-2030 a近江八幡市安土町
常楽寺994 M12時～14時、18時～21
時 O不定休 c名神蒲生スマートICよ
り20分 P5台

料理 魚石 RYORI UOISHI

近江八幡市

　海鮮炉端焼きと焼き鳥の居酒屋さんで
は、店名物のカツオの藁焼きからヒントを
得たビワマスの藁焼きが登場。藁の炎に
包まれたビワマスはしっかりと香りをまと
い、そのままはもちろん酒の肴としてもぴ
ったり。近江野菜の甘酢漬けと一緒に。
☎050-5448-3711 a大津市粟津町4-9ス
テーションプラザ1階 M17時～24時（フ
ードLO23時、ドリンクLO23時30分） O
なし c名神瀬田西ICより10分 P周辺に
有料Pあり

ウオマルと鶏丸 石山店

大津市

店長
吉村祐毅さん

特
製
ビ
ワ
マ
ス
の
タ
タ
キ
は

ス
モ
ー
キ
ー
さ
が
ク
セ
に
な
る
！

料理長
瀬海悠一朗さん

Ｊ
Ｒ
・
京
阪
石
山
駅
よ
り

徒
歩
１
分
と
便
利
な
立
地

沖
島
名
物
・
え
び
豆
の
進
化
Ｖ
e
r.

エ
ビ
の
旨
み
が
活
き
た
サ
ン
ド
。

創
業
１
１
２
年
、
４
代
目
が

営
む
。
食
事
は
懐
石
コ
ー
ス

が
中
心
。
完
全
予
約
制

 琵琶マスのわら焼きと近江野菜の甘酢漬け 1309円

01.ビワマスのすじこ寿
し。下には黒酢を纏っ
た近江米を添えて（秋
頃、入荷時のみ） 02.信
長も好んだと伝わる安
土の名水で仕込んだ自
家製の鮒ずし 03.湖魚
と近江野菜をさっぱり
とした土佐酢のジュレ
で 04.人気メニューの
安土信長葱と近江鴨
の鍋（冬季限定）※料
理はすべて一例

見た目も華やか。料理長が約20年
かけて集めた器も楽しみのひとつ

02

03

04

ビ
ワ
マ
ス
は
刻
み
わ
さ
び
の
醤
油
漬
け
を
つ
け
て
。
甘
酢
漬
け
は
パ
プ

リ
カ
、
ピ
ー
マ
ン
、
玉
ね
ぎ
な
ど
季
節
に
よ
り
変
わ
る

01

 えび豆コロッケサンド W（2つ）700円

湖
魚
料
理
の
ほ
か
、
近
江

牛
料
理
も
充
実
し
て
い
る

滋
賀
県
産
野
菜
は
玉
ね
ぎ
や
ア
ス
パ
ラ
、
パ
プ
リ
カ
な
ど

鮒ずしは食わず嫌いの人も
多いと思うので、食べやす
いようピザにしました。サク
サクの生麩にふわっと香る
鮒ずしが新しい出合いです。

最初から最後まで滋賀
の食材を使ったコース
料理です。湖魚や伝統
野菜の背景なども説明
いたしますので、当日を
楽しみにしてください。

チ
ー
ズ
の
よ
う
な
鮒
ず
し
は
、

や
っ
ぱ
り
ピ
ザ
で
な
く
っ
ち
ゃ
!?

柔軟な感性と技を活かした、旬の湖魚と野菜の創作料理を。

　道の駅内にある「焼き立てパン工
房」で販売。具材は竜王産のキノコ「あ
わび茸」を揚げたカツが2枚も！肉厚
でコリコリとした歯触りが絶品で、ゴ
リの佃煮で作った和風のテリヤキソー
スが「あわび茸」の風味と相性抜群。
☎0748-58-8700 a蒲生郡竜王町鏡
1231-2 M9時～17時 O月 c名神竜王IC
より15分 P約200台

道の駅 竜王かがみの里

竜王町

販売部門 店長
植村一磨さん

竜
王
町
産
の
野
菜
や
果
物
、

特
産
品
な
ど
が
た
く
さ
ん

ゴ
リ
の
佃
煮
が
ソ
ー
ス
に
!?

手
作
り
の
和
風
バ
ー
ガ
ー
。

和・洋・中などどんな料理
にも使われる「あわび茸」。
ゴリのソースともしっくりハ
マりました。佃煮の生姜が
アクセントになっています。

※1日10食限定 
※販売は土日祝限定

ビワマスは「トロ」といわれ
るくらいどう調理しても美味
しいものです。藁焼きなら適
度に脂が落ちて、ちょうどい
いスモーク加減になります。

 鮒寿司と滋賀野菜の生麩ピザ 1400円

乗船場すぐそばにテイクアウト
屋台を営業

「湖島婦貴の会」のえび豆は、エビの分量が多く贅沢

 あわび茸×湖魚バーガー 380円

※「あわび茸」がない場合は別のキノコに変更
※予約可能

※1日5食限定

ふわふわバンズは、パン工房で焼いたもの
※写真はイメージ

 料理魚石謹製 滋賀尽くし
 7000円、1万円、1万5000円～

※要予約（予約時に当パン
フレットを見たと伝えて料
理内容の相談を） 
※1日最大昼2組・夜2組限定
※別途サービス料10%

ラ
ン
チ
と

デ
ィ
ナ
ー

　2023年10月にオープンした
地元野菜と発酵食品を使った
料理店。近江八幡の玄米を圧
力鍋で1時間かけて炊き上げた
発酵玄米にゴリの佃煮がたっ
ぷり！ゴリはびわ湖の離島・沖
島で水揚げしたてのものを使
用。ふんわり食感で旨みも濃い。
☎090-1891-5446 a近江八幡
市金剛寺町91-3 M11時～18
時（LO17時30分） O木・日、ほ
か不定休あり c名神竜王ICよ
り10分 P6台

たみこさんちの
発酵キッチン

近江八幡市

店主
細居たみ子さん

発
酵
玄
米
と
ゴ
リ
の
佃
煮
の

体
が
よ
ろ
こ
ぶ
お
に
ぎ
り
。

01

 発酵玄米と季節の湖魚のおにぎり 1つ330円

※予約が確実（前日迄） ※1日20個限定

01.02.発酵玄米は金剛寺町の湧
き水で炊き、中には黒千石（黒大
豆）も入る。おにぎりの中にもゴ
リがふんだんに 03.自宅の一部
がお店に

02

03

01

以前から販売してい
たえび豆コロッケを
サンドイッチにアレ
ンジしました。獲れ
たてのスジエビを使
っているので、香り
も味も抜群です！

発酵玄米はもちも
ち、ぷちぷちの歯応
えで食べ応えがあり
ます。湖魚の佃煮
は季節によって変わ
りますので、期待し
てください♪

※各施設の料理に使用する湖魚の種類や料理の仕立ては、季節や仕入れ状況により変わる場合があります。

ニゴロブナ

ゴリ

ビワマス

ワカサギ

ニゴロブナ

ゴリ

ビワマス

スジエビ
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　彦根城のいろは松に面したホテルのレストラン。ランチは
酢炊きしたコアユと、赤丸かぶの酢漬けの釜飯がおすすめ。
コアユの爽やかさとほろ苦さ、赤丸かぶの食感と酸味が好相
性。まずはそのまま、2杯目は薬味、3杯目は出汁をかけて。
☎0749-21-3001 a彦根
市佐和町1-8 M11時30
分～14時30分（LO14時） 
O不定休 c名神彦根IC
より10分 P40台

近江ダイニング 橘
きっしょう

菖 
（彦根キャッスル リゾート＆スパ内）

彦根市

店主
筧 太津郎さん

　米・麦・大豆の農家さんが営むベーカリーでピザを販売。
生地に使うのは、長浜産の古代穀物・スペルト小麦。トッピ
ングはコアユの飴炊き、もう一方はイシガイのショウガ炊きが
のり、田楽味噌の特製ソースが味をまとめてくれる。
☎080-4495-3345 a長浜市相撲
庭町861-2 M土：10時～12時、日：
10時～14時（イートインLO閉店
各30分前） O月～金 c北陸道長
浜ICより10分 P4台

01

02 03

05

07

04

06

湖
魚
マ
イ
ス
タ
ー
あ
ら
わ
る
！ 

本
気
で
湖
魚
に
向
き
合
え
る
店
。

料理長
高居公次さん

08.ビワマスの造りやウグイの馴れ寿
し、3年鮒ずし、ウロリ・ワカサギの
佃煮など 09.炊きたての近江米（蒲
生町産の日本晴） 10.コアユとワカサ
ギの天ぷら 11.生湯葉とえび豆の葛
餡かけ 12.セタシジミの土瓶蒸しが
付くので、松花堂のビワマスの造り
をご飯にのせて出汁茶漬けにも

そふぁら

長浜市

一
杯
、二
杯
、三
杯
美
味
い
！

コ
ア
ユ
の
ひ
つ
ま
ぶ
し
風
。

08 09

1110

12

料理長
川西豪志さん

　地元の子どもやおばあちゃんらが買いに来るい
なりずしが好評。今回は、永源寺の政所平番茶
で炊いたご飯に特製ビワマスフレークを混ぜたい
なりがお目見え。平番茶の苦みの中に甘みのあ
るご飯とビワマスフレークが黄金のバランスに。
☎050-8883-0748 a東近江市八日市町10-2カネ
イビル M11時30分～14時30分、18時～22時 O不
定休 c名神八日市ICより10分 P2台

食といなり たか翔
しょう

東近江市

店主
高木翔平さん

01.ビワマスのほか、日野菜混ぜ
ご飯、近江牛肉味噌と赤コンニ
ャクの3種がセット 02.ビワマス
はシンプルな味付けに

01

02
昼
は
ラ
ン
チ
、
夜
は
居
酒

屋
と
し
て
営
業
す
る

ビワマスはいなりに合うように
自家製フレークにしています。
米は実家で作るみずかがみ、
すし揚げは東近江市のお豆腐
屋さんと、こだわっています。

パ
ク
パ
ク
と
秒
で
な
く
な
る

ビ
ワ
マ
ス
×
平
番
茶
の
お
い
な
り
。

01.「近江寿し割烹」は、にぎり寿し12種と10種の料理を組
み合わせたボリューム満点のおまかせコース 02.イワトコナマ
ズと九重酢味噌、煎り酒粒辛子添え 03.ビワマスの卵黄醤油
がけ 04.柿と菊菜とスジエビの白酢がけ 05.琵琶湖水系天然
すっぽんの大津九重2年熟成味噌仕立て 06.カマツカの炙り 
07.三種の馴れもの。手前より3年鮒ずしレモンピール添え、
コアユの身うるか（塩辛）、ビワマスの馴れ寿し

 びわの幸いなりセット 3つ600円

※予約可能

　川西料理長が、科学的見解
による湖魚の特性を活かした
料理を発信。注目したいのは、
びわ湖の魚介などを使った12
種の寿し！定番のビワマスや
ホンモロコはもちろん、イワト
コナマズ、タテボシ（貝）など、
初めましてなネタも続 と々。

☎0748-33-1234 a近江八幡市桜宮
町213-3 M11時～21時（LO20時50
分）、日は10時～ O火、ほか不定休あり 
N名神竜王IC、または蒲生スマートIC
より各20分 P22台※カウンター、個
室利用の場合は別途サービス料10％

ひさご寿し

近江八幡市 ※要予約（2日前迄） 
※1日10名限定

寿し割烹をはじめ、会席料理、郷土料理、
伝統上方寿しのお店

コアユ

コアユ

ニゴロブナ

イワトコナマズ

スッポン

イワトコナマズ

昆布締め、骨外し、釜揚げ、
酒塩煎りなど、「ひと手間の
技」を使うことで湖魚の魅力
を存分に引き出せます。淡水
魚ならではの旨みをぜひ。

01.イシガイの生地には、
トマトとキクイモのソー
スが塗られる。バジルと
伊吹牛乳のヨーグルト
がトッピング 02.コアユ
の生地は手作りのトマト
ソース。バジルと山椒
の粒が飾られる 03.直径
約6㎝のミニピザ

ご飯は滋賀県産の秋の
詩、赤丸かぶは米原産

出汁はカツオ。こだわりの出汁で旨み
をさらに追加

03

 （おばんざいビュッフェ付き） 2800円
 湖産湖鮎の変わり釜飯

宿
は
彦
根
城
天
守
と
佐
和

口
多
聞
櫓
を
正
面
に
望
む

01

湖魚の
食べ比べを楽しめる

贅沢な一皿♪

※季節によりコアユからほかの湖魚に変更あり

そふぁらスペルト
PIZZAびわ湖の小
鮎/石貝h＆h.mini
イートイン605円、
テイクアウト594円

若女将
大久保琴江さん

料理教室の先生
をしている私の奥
さんが作った湖魚
料理と、スペルト
小麦とのコラボピ
ザです。和風テイ
ストで噛むほどに
うまいです。

滋
賀
の
家
庭
の
味
が
ピ
ザ
の
上
へ
。

一
見
驚
く
ハ
ン
ド
メ
イ
ド
グ
ル
メ
。

コアユとイシガイのハーフ＆ハーフ。
スペルト小麦は香りが豊か

湖魚の旨みと
生地の香ばしさで
絶品の味わいに♪

ラ
ン
チ
と

デ
ィ
ナ
ー

 そふぁらスペルトPIZZAびわ湖の小鮎

※予約がベター ※1日20食限定

 そふぁらスペルトPIZZAびわ湖の石貝

 イートイン2200円、テイクアウト2160円

コアユ

 イートイン2200円、テイクアウト2160円

 びわ湖の小鮎/石貝h＆h
 そふぁらスペルトPIZZA

 イートイン2420円、
 テイクアウト2376円

01.薬味はノリ、ゴマ、ワサビ、三つ
葉　02.最初はそのまま、次は薬味
と、最後は昆布出汁で茶漬け風に。
テイクアウトでも出汁が付く

 びわますひつまぶし 2500円

　自家源泉（加温、循環）を持つ一軒宿では、
日帰りレストラン利用がOK。一本釣り漁師から
直接仕入れた天然ビワマスを使ったひつまぶし
がいちおし。刺身、旨みを閉じこめた漬け、香
ばしい炙り、生姜が効いた煮付けが丼の上に。

ワカサギ

☎0740-32-1293 a高島市安曇川町下小川2248-2 
M11時～20時（LO19時） O月（祝日の場合は営業） 
c名神京都東ICより50分 P10台

宝船温泉 湯元ことぶき

高島市

日
帰
り
入
浴
可
。
２
０
２
３

年
サ
ウ
ナ
エ
リ
ア
を
新
設

お米もビワマスも生産者さ
んと直接やりとりをしてい
ます。人気メニューなので
売切れになる日も多いため、
予約をおすすめします！

※テイクアウト可

01

02

４
種
の
調
理
で
と
こ
と
ん
賞
味
！

一
本
釣
り
の
天
然
ビ
ワ
マ
ス
。

 一汁六菜琵琶湖の松花堂 5500円

 近江寿し割烹 1万3200円

コアユは、釜飯に入れる
前に一度酢を入れて炊
いています。そうすると
肝の苦みが和らぐため、
コアユの美味しさを堪能
してもらえます。

※各施設の料理に使用する湖魚の種類や料理の仕立ては、季節や仕入れ状況により変わる場合があります。

ビワマス

コアユ

コアユ

イシガイ

ビワマス

ビワマス

ビワマス
ウグイニゴロブナ

ウロリ
ワカサギ

スジエビ スジエビ

カマツカ

ビワマス

ビワマス

ビワマス

ニゴイ

ウロリ

ワカサギ

タテボシ貝
スジエビ、モロコ

ホンモロコ

ビワマスの卵

ビワマス

01

02
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　社長と総料理長が二人三脚
で約150種もの野菜や柑橘を
栽培する料理宿。まるで和フレ
ンチのような生春巻は、ライス
ペーパーでキャベツ、ビワマス、
伝統野菜の日野菜、アボカド
を巻いた創作料理。さっぱりと
した黄味マヨネーズと一緒に。

　京会席をベースにした会席料
理が味わえる。ビワマスは、「飯（い
い）」（鮒ずしを漬け込んだ米飯が
発酵した部分）と西京味噌、みり
ん粕に3日ほど漬けてから焼く。
ビワマスの脂乗りがいいので、ふ
っくらと焼き上がり、風味も豊か。

01.真ん中に入る日野菜
はシャキシャキとした食
感を残すためスティック
状にカット。さらにアボカ
ドも入る 02.ビワマスの
旨みがしみ込んだ釜飯は
熱々で 03.夕食一例。ホ
ンモロコやコアユなども、
別注で手配可（要予約）

01.コアユの天ぷら、スジエビか
き揚げ、イサザの唐揚げなどを
朝宮抹茶塩で 02.鮒ずしを覆う
ご飯「飯（いい）」を出汁に加
えたびわこ鍋 03.夕食一例。ほ
か、琵琶湖産シジミの赤出汁、
近江牛わさび焼きなども

01.近江地野菜は
カブラやレンコン
など季節により異
なる。ニンニクが
効いた特製バーニ
ャカウダソースを
付けて 02.近江牛
づくし会席一例

宿
の
裏
山
に
約
３
２
０
坪

の
自
家
菜
園
を
持
つ

お
ご
と
温
泉
に
あ
り
、
大

浴
場
に
は
露
天
風
呂
も

ペ
ッ
ト
と
一
緒
に
泊
ま
れ
る

露
天
風
呂
付
客
室
も
あ
り

館
内
に
温
泉
の
ほ
か
、男

湯・女
湯
と
も
に
サ
ウ
ナ
も

箱膳には自家製鮒ずし、えび豆、ハ
スの田楽焼き、モロコ甘露煮などが

01.ビワマスは焼物のほか、時期により造りや南蛮漬けなどに調理
02.夕食一例。地場の野菜を使用。稀少な伝統野菜が出る場合も

※各施設の料理に使用する湖魚の種類や料理の仕立ては季節や仕入れ状況により変わる場合があります。※プラン料金に別途入湯税が必要です。

☎077-578-1144 a大津市雄琴
1-9-28 c湖西道路仰木雄琴IC
より5分 P60台

☎077-578-1075 a大津市雄琴1-1-
3 c名神京都東ICより25分 P46台

里湯昔話 雄山荘

びわ湖花街道

大津市

大津市

総料理長
森 順一さん

営業部企画課次長
吉川信彦さん

　看板犬の柴犬・まめ太郎がいる
温泉旅館。調理長が「何をしても
美味しい」と太鼓判を押すビワマス
は昆布締めにして、近江の地野菜
とあわせて提供。さらに近江牛のす
き焼きやステーキなど全4品が付く。

　全室レイクビューのリゾートホテ
ル。「滋賀に来たらこれを食べてほ
しい！」という思いを詰め込んだ夕
食には、琵琶湖八珍をはじめ、近
江牛、高島産の棚田米コシヒカリ
など、滋賀県産食材が満載。郷土
料理から創作鍋までが揃う。

☎077-578-1281 a大津市雄琴6-1-
29 c名神京都東ICより15分 P27台

☎077-524-7111 a大津市浜町2-40 
c名神大津ICより5分 P155台

暖
だ ん と う か ん

灯館きくのや

琵琶湖ホテル

大津市

大津市

調理長
川崎紘平さん

「日本料理 おおみ」
統括料理長
安積英行さん

びわこ鍋は、捨てられてし
まうことも多い鮒ずしの「飯」
を活用した鍋。「飯」ならで
はのチーズのような風味が
豚肉とよく合います。

湖魚は、京都での
修業時代から使い
慣れた食材です。
今回は伝統野菜
の日野菜の香りが
ビワマスと合うこ
とから、新作が出
来上がりました。

ビワマスは焼いたり、刺身
にしたり、どんな調理法に
も合う魚です。今回はさら
に旨みが増すよう、昆布締
めにし、一晩寝かしました。

※要予約（2日前迄）
※夕食の一品として提供

1泊2食付き2名1室の場合 おひとり料金

2万5300円～5万5000円

リスペクトローカル
「湖国万福会席料理」
宿泊プラン

※要予約（3日前迄）
※夕食の会席コース料理として提供

1泊2食付き2名1室の場合 おひとり料金

2万7500円～
近江の食材にこだわった
会席プラン「近江のもてなし」

※要予約（3日前迄）
※夕食の一品として提供

※上限金額は要問合せ3万800円～　
1泊2食付き2名1室の場合 おひとり料金

びわ湖魚グルメ宿泊プラン

里山散作グルメ「叡智」

料理長特選 
近江牛づくしプラン

※要予約（3日前迄）
※夕食の一品として提供
※01.02.の料理は3月～5月の春メニュ
ーでの提供

3万800円～3万6300円

1泊2食付き2名1室の場合 おひとり料金

※エグゼクティブ里山和室（露天風呂付/禁煙）
の料金一例

「飯（いい）」と味噌が香る
ビワマスの漬けは滋味深い。

一晩、昆布締めにすることで
ビワマスの旨みが一層濃く。

01

01

0102

03

01

02

02

02

03

む
っ
ち
り
し
た
ビ
ワ
マ
ス
の

お
洒
落
な
サ
ラ
ダ
が
誕
生
。

び
わ
湖
の
恵
み
を
食
べ
尽
く
す
！

地
産
地
消
の
理
想
が
こ
こ
に
あ
る
。

鮒ずしを手作りしており、捨
ててしまう「飯」を活用でき
ないかと、ビワマスの漬けを
考えました。ビワマスの脂の
旨みと相性がいいんです。

スジエビ

ニゴロブナ

ビワマス

ホンモロコ

ハス

「
び
わ
湖
魚
グ
ル
メ
」
を
ゆ

っ
た
り
宿
に
泊
ま
っ
て
楽
し

む
な
ら
こ
ち
ら
。
地
元
食

材
を
知
り
尽
く
す
料
理
人

が
、
腕
に
よ
り
を
か
け
た
一

品
を
堪
能
し
よ
う
。

宿
泊

プ
ラ
ン

 ビワマスの釜飯

 ビワマスと日野菜の生春巻

 ビワマスの近江漬け焼き

 箱膳

 近江野菜のバーニャカウダと琵琶マスの昆布〆

 湖魚の揚物 びわこ鍋

びわ湖魚グルメ宿泊プラン

びわ湖魚グルメ宿泊プラン

びわ湖魚グルメ宿泊プラン

※上限金額は
要問合せ

ビワマス

ビワマス

ビワマス

ビワマス

スジエビ

スジエビコアユ
イサザ

鮒ずしの飯
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　全室レイクビューが魅力の38階建て
の高層ホテル。レストラン「和食 清水」
の湖魚料理は、一気に火入れすること
でふんわり仕上げられたゴリの佃煮、ふ
くふくしたえび豆などが前菜に。さらに
旨みを閉じ込めた湖魚の天ぷらも美味。
☎077-521-1111 a大津市におの浜4-7-7   
c名神大津ICより10分 P約500台

びわ湖大津プリンスホテル

大津市

　宮ヶ浜水泳場が目の前というロ
ケーション。東館では、総料理長
考案のビワマスのなめろうが朝食ビ
ュッフェに並び、そのまま食べても
お茶漬けにしても◎。西館なら、ウ
ロリ（ゴリ）の佃煮がアクセントに
なったさっぱり味のちらし寿司を。
☎0748-32-3138 a近江八幡市沖島
町宮ヶ浜 c名神竜王ICより40分 P
東館70台、西館80台

休暇村近江八幡

近江八幡市

レストラン
「和食 清水」
料理長
中井昭宏さん

総料理長
幸田朝彦さん

　賤ヶ岳ふもとにある1日4組限定
の宿。尾上漁港や大浦漁港で水揚
げされた湖魚は、八寸からはじまり、
造り、揚げ物などでたっぷり味わえ
る。中でも造りには、濃厚なビワマス、
コリコリとした食感のコイの松皮、
ウナギの落としの3種が揃う。

　2023年8月、びわ湖に面した立地で
オープン。夕食のコースに1品は必ず湖
魚料理が入り、内容は時期によってさ
まざま。例えばビワマスは、桜のチッ
プで軽く燻製。スモーキーな風味と滋
賀県産トマトのジュレがマッチする。

　JR長浜駅より徒歩約10分、湖畔
に立地。ディナービュッフェの注目
は、フナの身に卵をまぶした「フナ
の子まぶし」がベースの創作料理。
小骨が感じられないように細切り
にさばいた身と、大根やカブラな
ど湖北野菜の食感がたまらない。

☎0749-82-4127 a長浜市木之本町
大音1529-1 c北陸道木之本ICより
3分 P15台

☎0749-26-1111 a彦根市松原町1435-
91 c名神彦根ICより15分 P150台

☎0749-64-2000 a長浜市大島町38  
c北陸道長浜ICより15分 P約150台

しずがたけ光明石之湯 
想古亭げんない

蒼の湖邸 
BIWAFRONT HIKONE

グランドメルキュール
琵琶湖リゾート＆スパ

長浜市

彦根市

長浜市

料理長
前田善宏さん

料理長
近藤信勝さん

湖魚の天ぷらと近江牛じゅん
じゅんを楽しむ夕食プラン

※要予約（前日迄）
※夕食の一品として提供
※夕食のみの日帰り利用の場合は1万円
※3月中旬より販売開始

1泊2食付き2名1室の場合 おひとり料金

1万9420円～17万4880円

※要予約（当日14時迄）
※料理は一例。コースに含まれる場合もあり
※別注が可能な料理もあるので事前に要問合せ

1泊2食付き2名1室の場合 おひとり料金

①2万4200円～3万6300円
②3万800円～7万4250円

琵琶湖八珍を楽しむプラン

※要予約（前日迄）
※夕食の一品として提供

1泊2食付き2名1室の場合 おひとり料金

2万2000円

［東館］ 近江牛を贅沢に
「近江牛会席 極」
［西館］
「近江牛ディナーヴュッフェ」
近江牛を様々なメニューで
お楽しみ下さい

①【二食付】本館モデレート客室
宿泊プラン
②【二食付】本館温泉露天風呂付
客室宿泊プラン

※要予約（前日迄）
※各朝食ビュッフェの一品として提供

1泊2食付き2名1室の場合 おひとり料金

1万5000円～2万7300円

東
館
と
西
館
が
離
れ
て
立

つ
。
ど
ち
ら
も
温
泉
あ
り

Ｊ
Ｒ
大
津
駅
か
ら
無
料
の

シ
ャ
ト
ル
バ
ス
を
運
行

全
38
室
の
ホ
テ
ル
棟
と
、

12
室
の
ヴ
ィ
ラ
棟
が
あ
る

２
０
２
４
年
２
月
・
３
月
は

休
館
。
４
月
に
リ
ブ
ラ
ン
ド

し
て
オ
ー
プ
ン
予
定

奥
び
わ
湖
の
自
然
の
中
に

佇
む
田
舎
の
一
軒
宿

沖島周辺を回遊する
天然のビワマスにこ
だわって仕入れてい
ます。臭みがまったく
なく、味が濃厚！まさ
しく「王様」の味わ
いがありますね。

01.食感を活かすた
めにあえてサイコ
ロサイズにカット。
滋賀の儀平味噌と
薬味をあわせてい
る 02.ちらし寿司に
は、日野菜や壬生
菜などが入る

夕食一例。近江牛のじゅんじゅん（すき焼き）には、
A4～A5ランクの近江牛肩ロースを約80g～100g使用

野
菜
は
き
ゅ
う
り
や
に
ん
じ
ん
な
ど
が
入
り
、
彩
り
が
鮮
や
か
。「
フ
ナ
の
子
ま

ぶ
し
」
自
体
は
、
長
浜
以
北
で
よ
く
食
べ
ら
れ
て
い
る
ご
当
地
の
味

皮つきのコイに熱湯をかけ、すぐ冷水で冷やした松皮造り。ウナギはぷるぷるの歯触り

01.右からゴリの佃煮、えび豆、さつまいも豆腐、八幡こん
にゃくのきんぴら（一例）02.ビワマスの天ぷらは、から煎
りしてパウダー状にしたスジエビ入りの塩で味わう

01.八寸には、ホンモロコ
の南蛮漬けや、コイの佃
煮などが入る 02.子持ち
コアユはたっぷりと卵を
抱えており、滋味溢れる
味わい 03.サクサクのス
ジエビのかき揚げが入っ
たにゅうめん

ビワマスのなめろうは特製の土山茶をかけて
お茶漬けに。ほか、ふりかけも充実している

01.ビワマスの燻製。トマト
ジュレと、地元・冨田酒造
の酒粕を入れたバーニャカ
ウダソースも一緒に（一例）
02.丁字麩とホンモロコ（一
例）。ホンモロコは酢漬け
にすることで骨まで柔らか
03.ビワマスの造りにエディ
ブルフラワーを添えて（一例）

館主
林 源栄さん

大津出身で昔から湖魚
は身近な存在でした。
天ぷらは、ビワマスをは
じめ、季節によってはワ
カサギ、コアユなどで
楽しんでいただけます。

ビ
ワ
マ
ス
に
ウ
ロ
リ
の
佃
煮
と

湖
魚
を
朝
か
ら
い
た
だ
き
ま
す
！

漁師さんから直接仕入れる
活けの湖魚が華麗に変化。

ビワマスにトマトが馴染む
新しい味の出会いに納得。

02

01

01

02

02

03

0102

03

01

クセがないビワマスは、ど
う調理しても美味しいです。
今回は味わいの濃い完熟ト
マトと合うように、軽い燻
製に仕上げました。

昔は海の魚が手に入りにく
かったので、この地域で魚
といえば湖魚！鮮度が命の湖
魚なので、漁師さんから活け
のものを仕入れています。

フナの洗いは酢味噌で食べ
られることが多いですが、今
回はレモンやスダチのジュレ
とかけあわせ。淡泊なフナと
爽やか風味が合いますよ！

宿
泊

プ
ラ
ン

地
元
出
身
の
料
理
長
が
腕
を
ふ
る
う

郷
土
の
佃
煮
か
ら
天
ぷ
ら
ま
で
。

郷
土
料
理
の
概
念
を
覆
す

宝
石
の
よ
う
に
煌
め
く
一
品
。

 琵琶マスの軽い燻製
 滋賀産焼き野菜とともに

 ホンモロコの辛子酢味噌がけ

 ビワマスの天ぷら

 前菜、えび豆、ゴリの佃煮

 ふなの子付彩ジュレがけ

 琵琶鱒のなめろう茶漬け（東館利用の場合）
 琵琶鱒のなめろう茶漬け

 ウロリのちらし寿司

 （東館利用の場合）

 （西館利用の場合） ビワマスの造り

 湖魚のお造り

 八寸 子持ちコアユの甘辛煮

 スジエビのかき揚げのにゅうめん

びわ湖魚グルメ宿泊プラン

びわ湖魚グルメ宿泊プラン

※要予約（当日17時迄）
※ディナービュッフェの一品として提供
※仕入れ状況により内容変更の場合あり

1泊2食付き2名1室の場合 おひとり料金

※クラシック洋室・和室の料金一例
1万9495円～3万8995円

都市と自然が交差する琵琶湖畔の
スパリゾート
＜夕朝食ビュッフェ付＞

びわ湖魚グルメ宿泊プラン

びわ湖魚グルメ宿泊プラン

びわ湖魚グルメ宿泊プラン

※各施設の料理に使用する湖魚の種類や料理の仕立ては季節や仕入れ状況により変わる場合があります。※プラン料金に別途入湯税が必要です。

ニゴロブナ

ビワマス

スジエビ

ゴリ

ビワマス

ウロリ（ゴリ）

ビワマス

ホンモロコ

ホンモロコ

コアユ

スジエビ

コイ

ビワマス

ビワマス

ウナギ

コイ
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びわ湖花街道
暖灯館きくのや

淡海料理Tovin
馳走 らくざ

東海道街道商い六代
からっ風

butcher bar 十八

琵琶湖ホテル

株式会社いのうえ

蕎麦屋すみ蔵

びわ湖大津
プリンスホテル

ウオマルと鶏丸 石山店
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リゾート＆スパ

しずがたけ光明石之湯
想古亭げんない

そふぁら

近江ダイニング 橘菖
（彦根キャッスル
 リゾート＆スパ内）

湖島婦貴の会
休暇村近江八幡
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