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加古川 とメシ



肉のまちが誇る肉グルメ

× ×

加古川ギュッとメシ

牛肉 味噌 味変
加古川市が
誇る食材

旨みを
熟成させる

で2度
美味しい

　
「
加
古
川
市
の
名
物
・
か
つ
め
し
に
続

く
ご
当
地
グ
ル
メ
を
作
り
た
い
！
」
と
い

う
市
民
の
思
い
が
実
り
、
２
０
１
７
年
２

月
９
日
「
加
古
川
ギ
ュ
ッ
と
メ
シ
」
が
誕

生
。
か
つ
て
地
元
で
食
べ
ら
れ
て
い
た
味

噌
漬
け
牛
肉
か
ら
ヒ
ン
ト
を
得
た
新
グ
ル

メ
は
、
市
内
の
飲
食
店
経
営
者
や
ま
ち
づ

く
り
に
興
味
関
心
の
あ
る
有
志
に
よ
り
考

案
。
何
度
も
試
作
を
重
ね
た
末
に
で
き
上

が
っ
た
グ
ル
メ
だ
。

　

そ
も
そ
も
、
加
古
川
市
は
「
肉
の
ま
ち
」

と
し
て
知
ら
れ
、
昔
か
ら
食
肉
産
業
が
盛

ん
。
市
内
に
は
焼
肉
店
を
は
じ
め
、
肉
の

卸
や
小
売
り
で
有
名
な
精
肉
店
も
多
い
と

い
う
。
さ
ら
に
加
古
川
に
は
ご
当
地
ブ
ラ

ン
ド
牛
が
２
種
類
も
！
加
古
川
の
農
家
で

大
切
に
育
て
ら
れ
た
黒
毛
和
牛
「
加
古
川

和
牛
」、
肉
質
に
こ
だ
わ
っ
た
高
品
質
の

牛
肉
「
志
方
牛
」
が
あ
り
、
加
古
川
市
の

ふ
る
さ
と
納
税
（
寄
付
金
）
の
記
念
品
と

し
て
も
人
気
を
集
め
て
い
る
。

　

そ
ん
な
牛
肉
と
の
関
わ
り
が
強
い
加
古

川
の
人
々
は
、
古
く
か
ら
美
味
し
く
食
べ

る
術
に
長
け
て
お
り
、
そ
の
中
の
一
つ
が

贈
答
品
と
し
て
使
わ
れ
て
い
た
「
味
噌
漬

け
牛
肉
」。
白
味
噌
に
み
り
ん
な
ど
を
加

え
た
タ
レ
で
赤
身
肉
を
漬
け
た
も
の
で
、

「
タ
レ
の
中
で
熟
成
さ
れ
た
肉
の
旨
さ
は

格
別
」
と
、
か
つ
て
ご
馳
走
の
ひ
と
つ
だ

っ
た
と
か
。
市
内
の
ど
の
精
肉
店
で
も
扱

っ
て
い
た
が
、
冷
蔵
技
術
や
輸
送
の
発
達

と
と
も
に
約
25
年
前
頃
に
は
残
念
な
が
ら

姿
を
消
し
て
し
ま
っ
た
。
こ
の
「
味
噌
漬
け

牛
肉
」
の
魅
力
を
新
た
な
形
で
よ
み
が
え

ら
せ
た
の
が「
加
古
川
ギ
ュ
ッ
と
メ
シ
」だ
。

　

か
つ
て
は
進
物
と
し
て
使
わ
れ
て
い
た

高
級
牛
肉
料

理
の
技
を
活

か
し
、
気
軽

に
ラ
ン
チ
や

デ
ィ
ナ
ー
、

テ
イ
ク
ア
ウ

ト
で
も
味
わ

え
る
メ
ニ
ュ
ー
と
し
て
新
た
に
産
声
を
上

げ
た
「
ギ
ュ
ッ
と
メ
シ
」
は
、
２
０
２
０

年
で
め
で
た
く
４
年
目
に
突
入
。
誕
生
当

初
よ
り
さ
ら
に
提
供
す
る
店
が
増
え
、
新

作
メ
ニ
ュ
ー
も
続
々
ラ
イ
ン
ナ
ッ
プ
！

和
・
洋
・
中
・
創
作
料
理
＋
パ
ン
と
パ
ワ

ー
ア
ッ
プ
し
た
レ
シ
ピ
に
出
会
え
る
。
せ

っ
か
く
な
ら
、
一
軒
に
お
さ
ま
ら
ず
、
数

軒
を
め
ぐ
っ
て
楽
し
む
の
を
お
す
す
め
。

「
味
噌
漬
け
牛
肉
」
の
美
味
し
さ
を
、
ぜ

ひ
お
試
し
あ
れ
！

牛
肉
を
使
い
こ
な
す
ま
ち
・
加
古
川
の

「
ギ
ュ
ッ
と
メ
シ
」
誕
生
秘
話
！※ランチタイムのみ（20食限定）

（前日までに要予約）※持ち帰り限定

※5食限定

「日本一
こだわり卵」

牛肉／カイノミ
タレ／甘酒、味噌、
黒一味、山椒

牛肉／牛バラ切り落とし
タレ／高松味噌（合わ
せ）、自家製焼肉のタレ

牛肉／赤身
タレ／高松味噌（合わ
せ）、岡田本家の酒粕、
みりん、砂糖など

志方亭特製 漬け肉ステーキ重

肉巻きおにぎり

加古川漬け肉丼

1,600円

2個550円

1,100円

  赤身と脂のバランスが絶妙な希少部位「カ
イノミ」で作るステーキ丼。味噌や甘酒で仕
込んだタレに2日ほど漬け込んだ肉は、柔ら
かくて噛むごとに濃厚な旨みがジュワ～ッ！
鼻腔に香ばしい味噌の香りがふわりと抜ける。

　梅干しを一緒に炊き込んだ梅ごはんの肉巻
きおにぎり。コクのある味噌味の肉と爽やか
な梅風味がマッチして、後味がさっぱり。肉
をごはんに巻きつけてから焼くので、表面は
香ばしく、中はジューシーな仕上がりに！

  タコライスをヒントに誕生した丼は、肉は
もちろん野菜もたっぷり！具材をよく混ぜて
食べると、味噌味の肉が瑞々しいトマトやシ
ャキシャキレタスに絡んで食感も◎。漬けタ
レに入る酒粕がほんのり香るのも印象的♪

　「加古川ギュッとメシ」の定義とは、メイン食材は牛肉を味噌ベースのタレ
に漬けたもの。そして、途中で味の変化が楽しめるよう、「味変」の工夫をし
ていること！地元の味噌を使っているところも多いのでチェック♪

▲地元農業高校の生徒が育て
た野菜を仕入れ、野菜をふん
だんに使う創作料理の店。ア
ットホームな雰囲気と芸達者
な店主の人柄が人気

▶
卵
の
ト
ッ
ピ
ン
グ
は
贅
沢
に
黄
身

だ
け
を
落
と
す
と
、
肉
と
卵
が
と
ろ

り
と
絡
ん
で
、
よ
り
濃
厚
な
味
に

▶
テ
イ
ク
ア
ウ
ト
用（
１
６
０
０

円
）は
３
日
前
ま
で
に
要
予
約

◀
時
間
を
か
け
て
の
び
の
び
と

育
て
ら
れ
る
加
古
川
和
牛

▲ネギやゴマなどもあしらわれた和の風味が新鮮

▶
カ
イ
ノ
ミ
は
バ
ラ
の
中
で
も
赤
身
の
フ
ィ
レ
に
近
い
部
位
。
上
品
な
味
が
人
気

◀
漬
け
ダ
レ
の
ベ
ー
ス
の
「
自
家
製
焼
肉
の
タ
レ
」
に
は
季
節
の
果
物
な
ど
が
入
る

◀カジュアルなアメリカ
ンスタイルのレストラ
ン。ひときわ目立つ赤と
白で統一された外観が目
印。全国から車やバイク
好きが集う

◀食肉の卸し専門会社が
直営。自社農場を持ち、
肉を加工センターから直
接入荷するので、リーズ
ナブルに上質な肉を提供
できる

志方亭

やさしい男の料理 ひなた

アメリカンスタイルレストラン
H

ヒ ー ロ ー ズ

EROES

☎079-430-2988 a加古川市別府町新野辺北町6-43  
M11時〜14時(LO)、17時〜23時(LO22時) Oなし P32台

☎079-455-7236 a加古川市加古川町大野185-7 M11時
30分〜15時(LO14時)、18時〜22時(LO21時30分) O日祝 
P3台

☎079-451-7636 a加古川市八幡町宗佐1103-1 M11時
30分〜１8時（土日祝は～22時） O火 P20台

す
っ
き
り
味
の
梅
ご
は
ん
と

濃
厚
な
旨
み
の
牛
肉
の
出
会
い
♥

コ
ク
の
あ
る
和
風
タ
コ
ラ
イ
ス

肉
も
野
菜
も
ボ
リ
ュ
ー
ム
満
点
！

白矢恭子さん
白矢公一さん

日向高一さん
（ひなちゃん）

新田稔彦さん

漬け

漬け

漬け

　特製のステーキソー
ス、レモン醤油、生わさ
びと、味の変化を3度楽
しめる。3種すべてを混
ぜ合わせても美味しい
のでぜひ試して。

3種のソース  味変にはコレ！

　加古川市の「日本一こ
だわり卵」をトッピン
グ！鶏の飼育環境やエ
サなどにこだわる卵は、
まろやかなコクが味噌
の風味とよく合う。

  味変にはコレ！

　粉山椒とすりゴマを使ったパウ
ダー状のふりかけ。ピリッと爽やか
な山椒と香ばしいゴマが、肉の濃厚
な味わいに上品な風味を添える。

山椒ゴマ

  味変にはコレ！
柔
ら
か
な
赤
身
ス
テ
ー
キ
は

肉
の
専
門
店
ゆ
え
の
味
わ
い
！
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牛肉／加古川和牛切り
落とし
タレ／高松味噌(白)、
酒、みりん、砂糖など

（前日までに要予約）※ランチタイムのみ

※会席料理の一品として提供

（要予約・2日前迄）

一夜漬け加古川和牛の釜飯 1,320円

　皮から手作りする「牛すじまん」がデビュー。
中にはアキレスとすじ肉を、地元の味噌と酒
粕などで半日かけて煮込んだ牛すじ煮込みが
たっぷり。ごろっとしたすじ肉は柔らかく、プ
リンとしたアキレスの食感がアクセントに！

  創業90年以上の老舗かき料理料亭。名物のか
き釜飯を加古川和牛でアレンジ。注文後に炊き
上げる釜飯は、ふたを開けると湯気と一緒に
牛肉の香りがふわっと立ち上る。米粒の一粒
ひと粒にまで具材の旨みが染みて絶品！

　野菜ナムルの上に焼肉をのせたオ
リジナル丼。まずはナムルと焼肉、
ごはんをそのまま味わい、次にトッ
ピング用のゴマと甘酢漬けの生姜を
混ぜて爽やかさをプラス。〆は出汁
茶漬けでさっぱりと３度楽しめる。

※ランチタイムのみ（10食限定）

（前日までに要予約）

　ご当地の志方牛バラ肉を用いた2品
に注目！余分な脂を落とすために湯通
ししたバラ肉を高松味噌の旨出汁に約
1時間漬け込み、その後香ばしく炒め
て丼や巻き寿司の主役に！どちらにも
紫蘇ご飯が使われ、さっぱり味わえる。

　巻き寿司が人気の和食店で味わえ
るのは、変わり種の肉巻き寿司。具は、

「フクデン」と呼ばれるモチモチ食感
の牛の肺と牛バラ肉がメイン。シャ
リに黒米を混ぜてもっちりと仕上げ、
具とシャリのバランスがいい。

　〆には釜飯に和風出
汁を注いでサラサラと
お茶漬け風に。料亭自慢
の出汁は、昆布とカツオ
の旨みが利いた、あっさ
りと上品な味わい。

　ゴマと刻み甘酢漬け
生姜をのせ、出汁をたっ
ぷりと。出汁は昆布・カ
ツオの風味を生かすた
め、味付けはあえてシン
プルにみりんと塩のみ。

　醤油やニンニク、生姜、
ハチミツ、みりんなどで
作った自家製「醤油ダレ」
を用意。とろりとしたタ
レは甘みがあり、味噌味
の肉ともよく合う。

　味がしっかりとして
いるので、そのままでも
十分美味しいところに、
少量の塩とゴマ油をつ
けると、がらりと味が変
わるから不思議。

▲2019年7月にオープンした
レストラン。中華料理人とし
て30年以上の腕を持つご主人
が腕を振るう。飲茶や洋食ラ
ンチなどを提供

▲JR加古川駅より歩いてす
ぐ。年間通じて楽しめるかき
料理をはじめ、四季折々の旬
食材を利用した会席料理、コ
ース料理を提供

◀自家焙煎の有機
珈琲を提供する
店。ランチに珈琲
をセットすると、
プラス200円とお
得なので、自慢の
味を楽しんで

▲加古川のご当地グルメ「ギュ
ッとメシ」「恵幸川鍋」、「おくる
みおやつ」などがメニューに並
ぶ。旬の地元野菜などを活か
した地産地消料理も人気

▲古代米の黒米を使うのり巻
きや鯖寿司などの看板メニュ
ーが好評。女将が切り盛りす
る居酒屋は昔ながらの小料理
店の風情が漂う

和風出汁

和風出汁

醤油ダレ
塩ゴマ油

きっちん工房 りあん

かき料理 かき庄

有機茶房 ごえん

しのべクラブ

和食処 おおつぼ

☎079-455-8205 a加古川市尾上町池田1834 M11時
～17時（LO15時） O土日祝 P約10台

☎079-422-2178 a加古川市加古川町篠原町77 M11時
〜14時、17時〜22時(LO21時) O月 Pあり（詳細問合せ）

☎079-455-7775 a加古川市加古川町美乃
利706-1 森本ビル1F M10時30分〜17時(ラ
ンチは11時〜14時) O土日祝、第３月 P10台

☎079-436-1530 a加古川市別府町新野辺386  
M17時～21時（LO20時30分） O日祝、土（月2回）  
P20台

☎079-426-9482 a加古川市平岡町新在家
1-254-12 M17時〜22時（LO21時30分） O日
祝 P4台

贅
沢
に
も
ご
当
地
牛
を
使
用

丼
な
ら
な
ん
と
ワ
ン
コ
イ
ン
！ 珍

し
い
部
位
を
美
味
し
く
！

黒
米
入
り
の
創
作
巻
き
寿
司
。

加
古
川
和
牛
の
豊
か
な
風
味
を

炊
き
た
て
特
製
釜
飯
で
満
喫
。

漬
け
肉
丼
か
ら
出
汁
茶
漬
け
ま
で

３
度
美
味
し
い
欲
張
り
料
理
。

牛肉／アキレス、すじ肉
タレ／高松味噌、岡田本
家の酒粕、醤油、砂糖、み
りん、ニンニク生姜

牛すじまん 250円

牛肉／国産牛ロース
タレ／麹味噌、岡田本
家の酒粕、有機珈琲、加
古川産ハチミツ

まごころギュッ（牛）とメシ 975円

牛肉／志方牛バラ肉
タレ／高松味噌、旨出汁

■1　牛っと彩り丼
■2　牛っとロール

500円

3,600円

牛肉／バラ細切れ、フク
デン(肺)
タレ／田楽味噌、醤油、
砂糖、みりん、酒、すりお
ろしニンニク

漬け肉ぎゅっと巻き 972円

（左から）大久ひろみさん、
櫻木彩さん、富田美陽さん

黒木亜野さん

清水隆明さん

畠山聖子さん、永野華苗さん

大坪君子さん

  味変にはコレ！

  味変にはコレ！

  味変にはコレ！
  味変にはコレ！

　甜麺醤（テンメンジャ
ン）と海鮮醤（カイセンジ
ャン）などを加えた自家製
の甘味噌ダレをつけてい
ただける。かわいくデコ
レーションするのも◎。

甘味噌ダレ  味変にはコレ！

漬け

漬け

漬け

漬け

漬け

▼地元の豆乳を加えたお手製の皮。もちもちしており、ほんのり甘い

▼肉の漬けダレの隠し味はなんと有機珈琲。味にコクと深みが出るそう

▼丁寧な下ごしらえが生きる具の牛肉。
シャキシャキしたレタスの食感も◎

▲丼の具はノリ、ネギ、牛、錦糸玉子と彩りも豊か ▲会席のシメにぴったりの巻き寿司。
きゅうりと柴漬け、青じそも入る

たっぷりの加古川和牛に、香りのいいゴボウや人参が相性よし
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坂田順子さん

（左から）
橋本ゆかさん、栄養士・勝山紘子さん、
稲上寿子さん

北岡良治さん（左から）山崎あさみさん、田中智美さん

牛肉／肩ローススライス
タレ／白味噌、合わせ味
噌、ニンニク醤油、酒、み
りん、醤油

牛肉／ハラミ
タレ／高松味噌

牛肉／スジ肉
タレ／加古川産味噌、
醤油、砂糖

牛肉／バラ
タレ／白味噌、赤味噌

ギュッとライス（サラダ付き）

ギュッとオムカツ

ギュッと焼き

牛・ギュッとパン

変化球
“ギュッとパン”

1,300円

500円

750円

200円

12

▶JR加古川駅から徒歩約
5分とアクセス便利なホ
テル。レストランでは、
軽食からディナーまで気
軽に味わえ、週末はラン
チバイキングを実施する

◀栄養士の店主・勝山さ
んが営むお弁当屋さん。
地元の農家さんから仕入
れた新鮮野菜をたっぷり
使って手作りする。イー
トインスペースもあり

◀創業昭和48（1973）
年のお好み焼き店。平成
2（1990）年から二代目
の娘さんが喫茶部門をス
タート。お好み焼きと喫
茶の両方を利用できる

▲レシピは兵庫大学 
健康学部 栄養マネジ
メント学科と共同開発

▶地域に暮らす女性たち
が地元産の素材を中心に
使って総菜や菓子、パン
などの加工品を手作りす
る。直売所とカフェを併
設。店の裏は日岡山公園

お肉とパンの
コラボな味も
オススメ！

　熱々のお好み焼きの中には、味噌と醤油砂糖で炊い
たスジ肉がたくさん。スジ肉のコロコロとした食感と、
甘辛さが絶妙なアクセントに！さらに、ジャガイモや
ちくわ、キャベツ、豚肉などが入って具だくさんが嬉
しい。「味変」は味噌マヨとふりかけの2種類も♪

　メインの具材は白味噌や合わせ味噌、ニンニク醤油
などをブレンドした甘辛味噌に2日間かけて漬け込ん
だ肩ロース。このひと手間で肉自体が柔らかくなると
か！オニオンや4種のきのこを一緒にソテーし、ご飯
の上へ。仕上げにゴマ油が入り、味噌味との相性抜群。

　パンフレットで紹介し
たお店やメニューの他に
も、加古川市内の店舗が

「加古川ギュッとメシ」
を現在進行形で開発中。
随時更新する最新情報を
WEBで要チェック！提供
店も募集中☆

つくしの子 

☎079-423-8445 a加古川市加古川町西河原167-1 M7時30分～
17時 O日 P7台

  手作り工房の「加古川ギュッ（牛）とメシ」
パンバージョンをチェック！赤味噌と白味噌
で味を変えた2種の具を１つのパンにギュッ
と詰め込んだ。加古川にキャンパスがある兵
庫大学の学生とのコラボレーションで誕生。

　「子どもも大人も楽しんでもらえるように」と生まれ
た創作オムライス。巻き寿司風に作ったオムライスの中
心には、牛ハラミカツがどーんと。ほんのり甘めのケチ
ャップライスと、味噌風味のカツのおいしいコラボ！　

加古川プラザホテル 
レストラン リヴィエール

フレッシュピックル

R
ロ コ

OCO'S
ズ

 

☎079-421-8915 a加古川市加古川町溝之口800 M7時～21時
（LO20時30分）、日祝7時～20時30分（LO20時） Oなし P40台（有
料）、ほか提携Pあり

☎079-421-1201 a加古川市神野町西之山102-2 M9時
〜16時 O水・木 P10台

☎079-498-1135 a加古川市加古川町北在家2565 M11時～お弁当
が無くなり次第終了 O土日祝 P4台

WEBでも
公開中！

（前日までに要予約）

漬け

漬け

漬け

漬け

　マヨネーズに唐辛子や
香辛料などを使用した薬
念醤（ヤンニンジャン）と
ラー油、白ワインを加えた
特製ソース。ピリリと刺激
的な辛さがクセになる。

　加古川産味噌を混ぜた
マヨネーズのほか、青の
り・ゴマ・柚子パウダー・
七味を独自でブレンドし
た「ふりかけ」を用意。好
みの味付けにできる。

　自身もカレーが好き、
という勝山さんが考案し
たオリジナルソース。旨
みたっぷりの鶏出汁をベ
ースに、ピリッとしたス
パイシーさが際立つ。

辛みそマヨネーズ味噌マヨネーズ＆
ふりかけ

カレーソース

  味変にはコレ！
  味変にはコレ！

  味変にはコレ！

▲オムライスはケチャップとバター風味の王道の味わいが美味

▲白味噌味と赤味噌味をダブルで

▼野菜やきのこがたっぷりなうえ、サラダ付きとは嬉しい▼「ギュッと焼き」のトッピングは、ネギと手作り紅しょうが

地
元
で
愛
さ
れ
る
お
好
み
焼
き
に

味
噌
風
味
が
利
い
た
ス
ジ
肉
を
＋プ

ラ
ス

！

味
噌
風
味
の
ガ
ッ
ツ
リ
系
丼
は

ピ
リ
辛
ソ
ー
ス
で
パ
ワ
ー
U
P
！

ひ
と
く
ち
サ
イ
ズ
の
オ
ム
ラ
イ
ス
に

味
噌
の
香
り
が
漂
う
カ
ツ
を
in
！

地
元
の
学
生
と
一
緒
に
考
案
！

味
噌
風
味
が
新
鮮
な
ご
当
地
パ
ン
。
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神野ランプ

加古川西ランプ

JR加
古川
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みとろフルーツ
パーク

山陽自動
車道

志方亭

アメリカンスタイル
レストラン HEROES

フレッシュ
ピックル

有機茶房 ごえん

きっちん工房
りあん

しのべクラブ

和食処おおつぼ

やさしい男の料理
ひなた

かき料理 かき庄

つくしの子 加古川プラザホテル
レストラン リヴィエールROCO'S

池尻橋

神戸電鉄粟生線

加古川観光協会
加古川おくるみおやつ 恵幸川鍋 かつめし

※このパンフレットに掲載している情報
は、特に表記がない場合、2020年1月20
日時点の有効な情報です。情報は変更と
なる場合がございますので、最新の情報
や詳細については各店舗・施設へお問い
合わせください。
※本媒体の掲載料金は、消費税8%または
10%を含む総額表記となっております。
店舗によっては金額の変動もございます。
ご了承ください。

＼ check! ／

http://kako-navi.jp/
☎

加古川市観光振興課
☎079-424-2190 
加古川市加古川町溝之口701

　老舗糀屋の味噌、加古川の伏流水を
使う地酒、豊穣の大地で育まれるフル
ーツや野菜。そんな地域の大切なもの
を、市内人気店のパティシエや菓子職
人が「加古川にもっと遊びに来てほし
い」という気持ちと一緒にスイーツの
中に包み込んだ。

　加古川市職員の自主研究グループ
が、2年の歳月をかけて完成させたご
当地鍋。市内唯一の造り酒屋「岡田本
家」の酒粕と、400年以上の歴史があ
る糀屋「高松清太夫老舗」の味噌を使
う地産地消にこだわる鍋には、旬の食
材がたっぷり。

　加古川市のソウルフードの代表格と
いえばコレ！誕生からなんと60年以
上の歴史がある愛されメシなんです。
ごはんの上に牛カツをのせ、各店オリ
ジナルのデミグラス風ソースがたっぷ
りの洋皿には、キャベツを添えてお箸
で食べるスタイル。

l  問合せ l

その他、加古川市の
観光情報はコチラ！

ま だ あ る！美 味 し い 加 古 川 ご 当 地 グ ル メ

l  制作・発行 l


