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    お知らせ

    	
        2022/01/20

        ホームページをリニューアルしました。
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    まごころリレー

    
      ごはんで皆んなを元気にしたい！

      キッチンわたりがらすを初めて14年目になります。飲食関係の先輩も居なく、学校も行かず、料理を習う事なく突然始めたレストラン。
        食べた人が幸せになるような料理が、今は出来るようになったでしょうか…。

      20代に「雷神」というインタビュー雑誌を発行し、編集長をしていました（それも突然始めた！）

        その特集の中で"まごころの味"があります。作り手の想いや優しさのエネルギーが料理の味や食べた身体の安堵感に繋がっているかも？って。そこから始まった『まごころ』＝『味』に還元するかも？思想の旅。

      食べた人が"ホッと"する。

      そんなエネルギーが溢れた幸せなご飯が作りたい。今も1番大事にしている事です。

        それには、大切に育てられた食材が必要です。料理を初めてから探し訪ね歩き、今では50箇所になりました。誰が作ったかはとても大切。幸せな人が丁寧に扱うと、その食材から優しさを感じるから。料理で使う全ての材料を安心出来る生産者から直接送ってもらっています。まごころも一緒にね。

      ご飯を作るキッチン空間も幸せに満ちているようにしたい。
        自分たちの健康や気持ちのあり方、その人生をも料理の味になっていく気がするから。

        『雰囲気の良い空間』＝『ホッとする味』

        『まぁ〜るい心でいる事』＝『優しい味』

        色んな料理に関わる人の内面のあり方も　食べた時に感じる味＆受け取るエネルギーに変換されるような気がしてならない。

      全て自家製にしているのは、大切に育てられた食材だけを使えるし、作る喜びと楽しさも料理に入っていくと。

        もちろん季節の変わり方と身体の代謝はいつも寄り添っている。

        食材の選び方や組み合わせ、陰陽バランス、火入れの強弱は身体に常に影響を受けて与えているのは言わずもがな。

      愛に満ちた大地、優しい生産者、私たち作り手、丁寧に運んでくれる仲間。そんな環境から産まれたご飯が、どなたかの命に寄り添っていきますように。
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          子ども食堂開催

          2022/02/08
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          まごころリレー、始めます。

          2022/01/20
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      食材
      
オール
スターズ
    

    
      自然と向き合い環境に配慮した生産者がいなくては、キッチンわたりがらすは存在できません。

      もちろん未来の自分たちもね。

      どこから買い物をするかはとても大事なことだとわたりがらすは考えています。

      例えば、農薬を与えず化学肥料も無しで野菜を育てていれば、土もどんどん浄化され虫や鳥が増えていく。魚も同様で大人になった天然を使い、家畜は放飼いでストレスフリー。

      食べた人の体に良いはもちろん、地球の体にも良いし、生産者の体にも良い、これからの子供たちの未来も明るくなる。

      地球や環境、自然に対して似たような想いで仕事に取り組んでいる仲間素敵な人たちが送ってくれる宝物でキッチンがあふれている。

      お店を始めてから長期の休みを使って、10年以上かけて色々な生産現場に赴いてきました。今は食材だけでも50軒ほどのお付き合い。気づいたら家族経営のような小規模生産者ばかりのお付き合い。うれしうれしの料理生活が幸せです。

    

  




  illustration : Mayumi Ozawa

  
    キッチンわたりがらすの
10ヶの約束

    	
        1.
        化学調味料、添加物、着色料不使用
      
	
        2.
        60ヶ所の訪ねた小規模生産者から直接仕入れ
      
	
        3.
        農家直送の超フレッシュな無農薬やさい
      
	
        4.
        高松港から直送天然鮮魚
      
	
        5.
        お肉は、ストレスを減らした放し飼い
      
	
        6.
        最高の油を使う(遺伝子組み換え無し、圧搾油)
      
	
        7.
        白砂糖は使わない
      
	
        8.
        タレ、ソース、加工肉、パン、デザートなど全て自家製
      
	
        9.
        まごころを込めて
      
	
        10.
        地球環境の健康up! + 生産者の健康up! + 作り手の健康up! + 食べてもらった人の健康up! ≒ キッチンわたりがらす
      


  




  
    キッチンわたりがらすの
食材の生産者

    	塩	沖縄県 粟国の塩、対馬 藻塩
	砂糖	喜界島赤ザラメ
	醤油	ヤマキ醸造 木樽熟成
	酢	こころの酢 甕二年熟成
	味噌	はるこま 木樽熟成
	味醂	小笠原味醂 本格三河みりん4年熟成
	酒	大木大吉本店 純米酒
	昆布	天然羅臼昆布二年熟成
	干椎茸	対馬産原木椎茸
	いりこ	やまくに 瀬戸内海 ひらちなだ産
	鰹節	タイコウ 本枯節 近海一本釣り
	米	無農薬栽培陽光米
※ 鉄羽釜で炊き、木製のおひつで蒸らしています
	野菜	やまくに 瀬戸内海 ひらちなだ産
	魚	高松港 丸千
	肉	平飼大山地鶏、放牧十勝産「どろ豚」、放牧十勝産短角牛
	卵	広島県ジョニー農園 平飼い鳥
	乳製品	十勝あすなろファーミング、よつ葉乳業
	蒟蒻	沼田 有機生こんにゃく
	油	ムソー なたね圧搾一番搾 、金弘麻油 胡麻圧搾一番搾、アサクラ 有機オリーブオイル コールドプレス
	豆腐	浜松 三才
	香辛料、
ドライフルーツ	Nハーベスト


    自家製の加工品

    ハム、ベーコン、魚粕漬け、塩麹、 マヨネーズ、ケチャップ、ぬか漬け、ウスターソース、パン、パスタ、焼き菓子、ケーキ など

    ※基本的に国産オーガニック食材を使用しています。

  




  
    
      お届け
ロケ弁＆ケータリング

      
      [image: ロケ弁＆ケータリング]
        

      
      オーガニックロケ弁当(1200円、1500円、1800円、2000円〜)
畑直送の新鮮な野菜を中心に手作り惣菜盛りだくさん。
食べて元気になってほしいので、出来たてにこだわり、
エネルギーあふれたお弁当になっています。
撮影現場で毎日１００〜２００食されている人気弁当です。

      
        More
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      お届け
おうちご飯
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      わたりがらすのご飯を家庭で食べられます。

        旬で採れたてのオーガニック材料を使ったほっとする優しい味わいです。

        自分の家族に作るように、恵比寿のキッチンでまごころを込めて作っています。

        冷凍にしてあります。
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      お持ち帰り
お弁当＆お惣菜＆マルシェ

      
        [image: お弁当＆お惣菜＆マルシェ]
        

      
      テーマ：キッチンからのおすそ分け

        キッチンわたりがらすで使っている、お気に入りの通称”オールスター食材”。

        料理する上で必要な最低限の食材を販売しています。

        どれも旨い食材ばかりだと自負しています。

        当日どんな食材があるかわかりませんが、まずはお立ち寄りください。
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      ドリンク

      
        [image: ドリンク]
        

      
      
        優しい風合い、身体が喜ぶ自然な作り方をしたリキュールやワインだけを置いています。ワインは、自然の営みやサイクルを大事にした畑で、科学の力を借りない育て方をした葡萄からできるものを扱っています。生産者の個性を重視し、土地の風土を感じる“旨い”ワインばかりです。また、季節のフルーツをつかったフレッシュカクテルやジンジャーエールなど、自家製ソフトドリンクも充実しています。
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      キッチンわたりがらす
について
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          ランチ

          11:30 - 15:00

          L.O 14:00

          
            毎日でも食べに来て頂けるようにバランスのとれた健康定食を日替わりで提供しています。今の体に必要な旬の食材や調理方法を吟味し、食後は日本の風土で身体が過ごしやすくなるような料理に仕上げています。毎日のように農家さんや漁港から届く新鮮で元気な無農薬野菜や魚を、当店で精米したてのご飯とともにたっぷり召し上がれます。既成品、冷凍品、化学調味料は一切使用していません。
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            [image: ディナー]
          

          ディナー

          18:00 - 22:00

          L.O 21:30

          
            「なんでも手作りしたい！」そんな思いで、旬を感じ季節感のある料理を楽しんで作っています。ハムやパテなどのシャルキュトリーはもちろん、季節のパン、手打ちパスタ、デザートやスナックまで自家製です。無農薬野菜と天然の山菜や木の実、獲れたての鮮魚にハーブ類を使い、シンプルに素材の味を最大限にいかすことのできる調理を心がけています。
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          営業時間

          	ランチ	11:30 ～ 15:00 (火～金) 
	ディナー	18:30 ～ 22:00 (水～土) 
	不定休	WEBかFBでお知らせ


          ※ケータリングやお弁当の大口の注文でお店を開けれないことがあります。

        
	
          ご予約・お問い合わせ

          	tel/fax	
                
                  03-3797-1515
                
              
	メール	
                info@watarigarasu.jp
              


           ※営業時間内はお電話が繋がりにくい場合がございます。

        
	
          アクセス

          〒150-0011 東京都渋谷区東3-24-14 
エクセルハイム恵比寿1F

          ※恵比寿駅西口東側出口から徒歩5分、エコー劇場の前にあります。

          
            
              https://watarigarasu.jp
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        キッチンわたりがらす

        村上秀貴

      

    

  


        
        
