




まるでセダンのような運転感覚

「かい入れ」は醤油の製造工程でも最も大事な作業のひとつ

人気の醤油ソフト
（450円）は醤油の
香りがほのかに漂う

醤油蔵の見学は5代目当主・新古敏朗さんの考案だという
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CRUISER“250”

　かつては熱海、別府と並んで「日本三大温泉」と言われ、道後、
有馬とともに「日本三古湯」に数えられる白浜温泉。関西屈指の
リゾートゾーン、南紀・白浜エリアは、白い砂浜が美しいビーチや
荒波に削られてできた奇岩など、大自然がつくり出した迫力の絶景
がいたるところに。歴史の始まりもあれば、新たに誕生した人気ス
ポットも、和歌山ならではの名所を辿って走るのは、デザインと機
能性を磨いて生まれ変わった「ランドクルーザー “250”」

関西屈指の温泉リゾート・南紀白浜へ、
精悍オフローダーがゆく

芳醇な醤油独特の香りが漂う蔵には、昔ながらの製法と味を、目と舌

で確かめようとやってくる内外の見学客が後を絶たない。

　“250”シリーズは、ランドクルーザーに新しくラインアップしたモデルだ。

ランドクルーザーファミリーの中でのポジショニングは、従来の「プラド」が

担ってきたライトデューティ。高級豪華な“300”、剛健堅牢を地で行く“70”

の間に位置し、パッと見はクロカン風だが、つくりは極めて精緻。押し出し

の強い風貌とは距離を置いた端正な造形が、スマートでとてもカッコいい。

どちらかといえば、“300”が大きめのグリルで迫力を感じさせるのとはいさ

さか異なった存在感を放つ。

　試乗したのは、2.8Ｌ直噴ターボディーゼルエンジンを積む「ＺＸ」をベー

スに、アウトドア仕様に架装を施した「ランクル“250” ＯＮＥＮＥＳＳスタイ

ル」。現車を目の前にすると、５ｍ近い全長、全幅もほぼ２ｍのボディサイ

ズに圧倒されるが、走り出すと取り回しのよさに驚いた。多分にランクル初

採用の電動パワーステアリングの効果だと思われるが、約2.4ｔもの車重の

あるヘビー級の“250”を、まるで普通のセダンを扱っているかのようにコン

トロールできるのだ。憧れの

ランクルを手に入れたはいい

が、乗用車との運転感覚の

違いに、持て余すようになっ

たという人の話を聞いたこと

があるが、こと“250”に関し

てはそんな心配はないだろう。

“端　　　　　　 ”正でスマートなライトデューティモデル

“800　　　　　　”年の伝統を守り伝える醤油発祥の地へ

　大阪市内から近畿自動車道を経て、阪和自動車道へ。湯浅御坊道

路に変わって最初の有田ＩＣを降りて、目指すのは日本の醤油発祥の

地、湯浅町だ。鎌倉時代、中国から金山寺味噌の製法が伝来、水質

がよかったことから、湯浅で味噌の醸造が盛んになり、その過程で樽

の上に溜まりとして出てきた、野菜の水分を調味料として改良したの

が、現在の醤油の起源（湯浅醤油）といわれている。

　江戸時代には、紀州藩の保護を得て発展したが、明治維新で藩が

なくなって衰退する中、1881年、現在の湯浅醤油の初代当主が金山

寺味噌の店を創業し、1900年頃に醤油の製造販売を始めた。その

後、いったん休止した

醤油製造を1990年に再

開、800年にもおよぶ伝

統の醤油づくりの製法

を、今も守り伝えている。

その湯浅醤油の醤油蔵

は、全国でも数少ない

見学・体験のできる蔵。

【湯浅醤油（丸新本家）】
◎醤油蔵見学（無料）見学時間／9：00～16：00
◎体験コース （約30分～１時間、要予約）
　・ ガイド付き見学 無料
　・ かい入れ体験 （オプション）300円
　・ ペットボトル醤油づくり体験
　　（時間は人数により変動）1500円
休み／年末年始
住所／和歌山県有田郡湯浅町湯浅1464
電話／0737-62-2100
https://www.yuasasyouyu.co.jp

伝統の醤油づくりの製法を守り伝える湯浅醤油

重量感を感じさせない軽快なドライブフィール

54



廃校活用の優良事例として、国内外から多くの人が視察に訪れるという
小学校跡だけに周囲には住宅が建ち並んでいる

電動リヤデフロックが悪路での力強い走破性を発揮する

ダウンヒルアシストコントロール（ＤＡＣ）が効く

マルチテレインセレクトで路面状況に応じた走行支援を選択できる

中庭には爽やかな空気が流れている

　オフロードでの悪路走破性や乗り心地と、オンロードの操縦安定性を

両立させたランクル“250”。ハイウェイやみかん畑の連なる農道で、車重

を感じさせない安定性の高いハンドリングを確認することができた。さ

らに大きめの石が混じる荒れた砂利道へ乗り入れてみた。本格的なラ

フロードではないので、いくぶん差し引いて考えないといけないかもしれ

ないが、前40：後60を基本に、前後輪のいずれかがスリップした際にも

豊富な体験メニューを用意（写真はジャムづくり）

瞬時に他方へトルクを配分、車両の安定性回復を助けてくれるフルタイ

ム４ＷＤの駆動性能はすこぶる頼もしい。さほどの急坂ではなかったも

のの、下り坂での走行をサポートするダウンヒルアシストコントロール（ＤＡ

Ｃ）、上り坂での発進時にブレーキ制御で支えるヒルスタートアシストコン

トロール（ＨＡＣ）も、ありがたい装備だった。

“高　　　　　　　　”い駆動性能を持ったフルタイム４ＷＤが頼もしい

　広川ＩＣから湯浅御坊道路へ戻り、再び阪和自動車道へ。近年、大阪

から白浜方面へ向かうレジャー客が増加し、渋滞が恒常化していた２車

線の湯浅御坊道路だが、2021年12月に４車線化が実現したおかげで、

格段に走りやすくなった。

　阪和自動車道・南紀田辺ＩＣを降りて、国道42号から巨岩・怪石が群

れ成す「奇絶峡」へ向かう県道を、会津川沿いに北へ走ると、古くから紀

州みかんの産地として知られる田辺市上秋津地区。かつて秋津野と呼

ばれ、紀州南高梅の産地でもあるこのエリアは現在、みかん狩りや梅の

収穫などの農業体験ができる里になっている。

　その上秋津に2008年11月、元上秋津小学校をリノベーションしてオー

プンしたのが、都市と農村の交流を楽しむための体験型グリーンツーリ

ズム施設「秋津野ガルテン」だ。「ガルテン」はドイツ語で庭を意味し、大

きなクスノキがシンボルの“庭”には、地域の野菜をふんだんに使ったス

ローフードバイキングの農家レストラン「みかん畑」や、みかんなど地元の

旬の素材を使った手づくりスイーツ工房「バレンシア畑」、宿泊施設など

が集まる。2019年にはＩＣＴ（情報通信技術）テレワーク拠点として「秋

津野グリーンオフィス」も誕生し、「昭和を感じさせる懐かしい風景」の場

所に、令和の新しい風が吹き始めた。

“廃　　　　　　　”校になった小学校を再利用した秋津野の「庭」

【秋津野ガルテン】
休み／無休、手づくりスイーツ工房「バレンシア畑」は火曜休（休日の場合は翌日休）
住所／和歌山県田辺市上秋津4558-8
電話／0739-35-1199
※各施設の営業時間、農業体験やみかん加工、スイーツづくり体験、クラフト体験などの料金、
　宿泊料金などはホームページでご確認ください。　https://agarten.jp

木造の校舎には昭和の風情が色濃く残る

農家レストラン「みかん畑」 約30種類のヘルシーな家庭料理が
満載のランチバイキング

【ランチバイキング】
 料金／中学生以上1300円、小学生800円、
　　　3歳以上の未就学児500円、3歳未満は無料

〈地元のお母さんたちがつくるレストラン〉
農家レストラン「みかん畑」には、一流のシェフがつくるメニ
ューはない。提供するのは、すべて地元のお母さんたちがつ
くる、地元の野菜や旬の山菜を素材に使った家庭料理ばか
り。お昼のバイキングスタイルのランチは、約30 種類のメ
ニューから、その日の気分や食欲に合わせてセレクト、天気
が良ければ、オープンエアーの庭で楽しむのもいい。
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すぐ目の前が海！

天神崎は市民が自然を保護するナショナルトラスト運動の先駆けでもある

“壮　　　　　 ”大な岩壁に打ち寄せる波しぶきに圧倒される

“黒　　　　　 ”潮躍る太平洋が眼前に迫る露天風呂

“幻　　　　　 ”想的な景色は「日本のウユニ塩湖」と呼びたい

　千畳敷の南海岸に位置する「三段壁」は、南北約２kmにわたって

広がる高さ約50ｍの壮大な岸壁。三段壁に打ち寄せる波しぶきは

圧巻で、迫力満点の光景に思わず息を飲む。この場所は「恋人の聖

地」として認定されていて、展望台周辺には愛を誓う南京錠を取り

付けるためのハート型のモニュメントが設置されている。また、地下

には「三段壁洞窟」があり、エレベーターで降りて洞窟の内部を見

学することができる。洞窟内からは、目の前に迫るダイナミックな波

を間近で観察でき、こちらも見ごたえ十分だ。

　「崎の湯」は、万葉の昔からある「湯崎七湯」の中で唯一残って

いる歴史ある湯壷で、雄大な太平洋が間近に迫る露天風呂。湯船

から海はほぼ一体、岩に打

ち寄せる波を感じながら入

浴が楽しめる。温泉に立ち

　天神崎は、田辺湾の北側に突き出た美しい岬。日和山を中心とし

た緑豊かな丘陵部と、干潮時に現れる平らな岩礁が特徴で、陸と海

の動植物が共存し、森、磯、海が一体となった独自の生態系を形成

している。引き潮時に条件が揃うと、ボリビアのウユニ塩湖のような

幻想的な景色が見られることでも話題。タイミングと運がよければ、

奇跡の１枚を撮ることができるかも。天神崎の近くには、防波堤を

歩いて渡ることができる元島がある。ここの見どころは、弁財天が

祀られた元嶋神社の海上鳥居。潮の干満で姿を変え、夕暮れ時の

オレンジ色に染まった海と鳥居の幻想的な景色は圧巻だ。

ここも見どころは夕景

【三段壁洞窟】

営業時間／
７・８月 7：00～19:00、
10～3月 8：00～17：00、
4～6月・9月 8：00～18：00
料金／500円（3歳以上）　
休み／無休（メンテナンスなどによる臨時休業あり）
住所／和歌山県西牟婁郡白浜町1668　
電話／0739-42-3016

【崎の湯】

ウユニ塩湖のような絶景が見られる条件
引き潮で潮位が150～140cm 程度になると、岩礁にたまった水がきれいに反射
する。おすすめの時間帯は夕方～日没後。波のうねりがあると多少時間が変動する
場合がある。雨の日や風の強い日はＮＧ。

営業時間／8：00～17：00（最終入場16：50）
料金／中学生以上1500円、小学生750円
休み／無休　
住所／和歌山県西牟婁郡白浜町2927-52
電話／0739-42-4495

　白浜エリアには、よく知られた名所がたくさんある。まず、白浜の

シンボルとして親しまれている「円月島」。沖にある島の真ん中に円

形の穴が開いており、その名がついた。南北約130ｍ、東西約35ｍ、

高さ約25ｍの小島で、長い年月の間に波によって岩が削られ、現在

の形になったと考えられている。美しい夕陽が見られるスポットとし

ても人気で、太陽が沈む瞬間の美しさは格別。「日本の夕陽百選」

に選ばれており、とくに春と秋には、穴に夕陽が収まる奇跡の瞬間

が見られることも。昼間の風景も美しい円月島だが、絶好のシャッ

ターチャンスを狙って夕暮れ時にやって来る観光客も多い。

　海に向かって壮大な景観が広がっているのは「千畳敷」。畳を千

枚敷けるような広い岩盤であることから、その名が付いたといわれて

いる。約1800万年前から1500万年前に堆積した砂岩が、長い年月を

かけて波によって浸食され、現在の独特の地形となった。白く柔らか

い岩が太平洋に向かって広がり、その姿はまるで大自然がつくり出し

た巨大なアート作品のようだ。ここに降り立つと、大自然が織りなす

神秘と力強さを間近で感じることができる。ここも夕陽が美しいこと

で知られ、千畳敷から水平線に沈む夕陽はまさに絶景だ。

“自　　　　　 ”然が生み出す奇跡の絶景は夕方が狙い目

“美　　　 　　 ”しさとダイナミックさを兼ね備えた芸術的な景観

気の遠くなるほどの時をかけて大自然がつくり出した奇跡の造形

うまくいけばこんなベストショットが撮れるかも

こめる硫黄と潮の香り、波の音、太平洋をゆっくりと渡る船…、お湯

だけでなく、大自然にどっぷりつかった開放感は爽快！
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寄せては返す臨場感あふれる波の迫力を間近で感じる

風の強い日には波が岩に砕け散る光景が
豪快そのもの



白い石灰岩が囲む道はまるで別世界に入り込んだよう

テラス席はペット同伴可

ノスタルジックな風情を感じる漁師たちの町

自然の力によって生み出された稀に見る景観

インフィニティ足湯の向こうに白浜海中展望塔が見える

ウッディで落ち着いた雰囲気の店内

「すし八咫」のにぎり寿司（造り盛りと鯛のあら炊きは３人前）

地元の旬のフルーツを贅沢に使用した
「和歌山県産旬フルーツの農園パフェ」
（1628円・税抜き）

“青　　　　　　　”と白のコントラストが美しい「日本のエーゲ海」

今回の宿　【シラハマ キーテラス ホテルシーモア】

　白浜海中展望塔〈コーラルプリンセス〉のあるホテルと
して知られ、2018年3月、耐震改修工事を終えてグランド
オープン。オーシャンビュー主体の160室の客室に、ナト
リウムｰ塩化物・炭酸水素塩温泉（高張性弱アルカリ性高
温泉）の露天風呂「三段の湯」や大浴場「海の湯」などの
天然温泉、太平洋を一望するテラスでのんびり楽しむイン
フィニティ足湯といった温泉施設や、インフィニティプール
（4/26～10/31営業）、バレルサウナも備える。食事は和
食から洋食、スイーツまで幅広い料理が並ぶビュッフェレス
トランに加え、別館の食事処では大型生け簀を眺めながら、
地元漁港で水揚げされた新鮮な魚貝が味わえる御膳料理、
海を望むカウンターで職人
によるにぎり寿司も楽しめ
る。毎朝焼き立てのパンを
提供しているベーカリーは、
地元の人たちにも好評で、
とくにクロワッサンは、昼
には売り切れる日がある
ほどの人気ぶり。

眼前に広がる海と一体感のある開放的な露天風呂

“万　　　　　 　”葉集にも歌われている「日本のアマルフィ」

チェックイン 15：00　チェックアウト 11：00
住所／和歌山県西牟婁郡白浜町1821
電話／0739-43 -1000

ホテルの白い外観にスモーキーブルーのランクル “250”がよく映える

　再び湯浅御坊道路に入り、広川ＩＣで降りる。万葉の昔から、そ

の美しさで知られた白崎海岸のある由良町は、東は緑の山々、西は

紀伊水道に面した大自然が広がる。国道42号から海岸を目指して

走っていると、海沿いの県道に出た途端、風景が一変する。太平洋

に開けた群青の海と、陽光に照らされて白く輝く海岸線。青と白で

　独特の美しい景観が話題の港町「雑賀崎（さいがさき）」。

万葉集に「紀伊国の 雑賀の浦に出で見れば 海人の燈火 波の

間に見ゆ」と歌われた古くからの景勝地だが、注目を集めてい

るのは、その景観がイタリアの世界遺産「アマルフィ海岸」に

似ているため。斜面に家々が密集した外観、集落に足を踏み

入れると、狭い路地と階段が迷路のように複雑に張り巡らさ

れ、家々の軒先には洗い場があり、井戸も残っているなど、ど

こか懐かしい漁村の生活文化が漂っており、アマルフィの風情

に通じる。

構成する白崎海岸の壮大な風景は、「日本のエーゲ海」とも称され

ている。白亜の岸壁をつくり出しているのは、地球の変動が生み出

した太古の石灰岩。約２億5000万年前、古生代ペルム紀のものと推

定されており、近づいて目を凝らすと、岩の中にウミユリやフズリナ

といった原生生物の化石が発見できるかもしれない。

　あまり知られていないのは、ここに戦争の記憶が残っていること

だ。明治から昭和にかけて、セメントの原料として石灰石の採掘が

盛んに行われ、第２次世界大戦中にはその坑道を海軍の基地や倉

庫に転用した。戦後に採掘を再開したが、1972年に閉山。その後は、

キャンプやマリンスポーツ、星空観測などが楽しめる公園として整備

され、採掘や軍事基地の跡地は、現在でも水中と陸上の両方から見

ることができる。訪れる人の目を奪う景観を誇りながら、近代産業遺

産であり、軍事遺産という側面まで持つ観光地は、全国でも珍しい。

　そこは“フルーツ王国”和歌山を代表する存在といっていいかもし

れない。明治44年創業、6代続く紀州指折りの果樹農園「観音山フ

ルーツガーデン」。紀の川市にある果樹園は、広さが16ha、甲子園

球場４つ分もあり、みかん、レモンを主体に栽培する果物は100種

類を超える。2018年４月、果樹園内に「和歌山のフルーツを楽しん

でいただき、日本の農業や地場産業の振興に役立つことができれ

ば」と、和歌山県産のフルーツにこだわったパフェを提供する「観音

山フルーツパーラー」をオープン。この紀の川市の総本店を第１号に、

現在は和歌山県内のほか神戸、岡山、東京・銀座、北海道・登別に

も店舗を展開している。

　紀州路ドライブの最後に訪れたのは、その観音山フルーツパー

ラー総本店。フルーツサンドやワッフルなどもあるが、やはりメイン

は旬の果物が文字通りゴロゴロふんだんに

盛りつけたパフェ。季節のパフェに使用さ

れる中心のフルーツは、冬のみかんや冬・

春のイチゴ、春・夏のビワ、夏のスイカ、メ

ロン、桃、夏・秋のブドウ、イチジク、秋・冬

の栗、柿と変わっていく。どの季節にどの

果物のパフェを味わうか、それも観音山フ

ルーツパーラーならではのお楽しみだ。

“地　　　　　　　 ”場産の旬のフルーツにこだわった至高のパフェ

営業時間／10：00～17：00（ラストオーダー16：30）
休み／12月31日～１月２日
住所／和歌山県紀の川市粉河3186-126
電話／0120-593-262
https://parlour.kannonyama.jp

【観音山フルーツパーラー総本店】

111010



各装備品はＯＮＥＮＥＳＳで架装したもの。詳しくはお店まで。
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2.8vＬ直噴ターボディーゼルエンジン

多くの人びとの　　生活を支える役割と使命を担うべく原点回帰
N E W  C A R  R E V I E W

LAND CRUISER“250”

　全長4,925mm、全幅1,980mmのボディサイズに、ホイールベース

はランドクルーザー“80”シリーズから続く2,850mm。内外装は、伝

統とモダンを融合しながら、Reliability（過酷な使用用途にも耐え

られる信頼性）、Timeless（永く愛せる飽きのこないシンプルさ）、

　「人の生活を支える」といいう使命を受け継ぎ、ランドク

ルーザーのＤＮＡである「信頼性・耐久性・悪路走破成」

を追求。ランドクルーザーにふさわしい力強い走りや環境

性能を、２つのパワートレーンで実現した。

ランドクルーザーファミリーの中核モデルとして、
高い悪路走破性をベースに、扱いやすさを併せ
持って誕生した “250”。時代とともに高級・豪華
路線にシフトしてきた、これまでの「ランドクルー
ザー プラド」が位置するライトデューティモデル
から、本来の役割と使命に原点回帰した。

　ランドクルーザーらしい悪路での機能性を具現化。水平基
調のベルトラインは、オフロードでも路面を見下ろしやすいよ
うに、いちだん低くクランクさせた。岩などとの干渉を避ける
ために削り取られたサイドドアパネル下部や、フロントおよび
リヤのバンパー下部が、同時に軽快感を醸成する。

SIDE VIEW　サイドビュー

“ラ　　　　　　 　 ”ンドクルーザーの伝統とモダンを融合させたデザイン

“力　　　　　　 　 　”強い走りと高い環境性能を実現する２タイプのパワートレーン

2.8Ｌ直噴ターボディーゼルエンジン＋Direct Shift-8AT

　最大トルク500N･m（51kgf･m）を、エンジン回転数1,600～

2,800r.p.mという低回転で発生させ、低回転域からのトルクフルな

走行とクルマを操る楽しさを実現した。ＷＬＴＣモード走行燃費は

11.0km／Ｌを達成。ＤＰＲ（Diesel Particulate active Reduction 

System）や尿素ＳＣＲ（Selective Catalytic Reduction）システム

の採用により、窒素酸化物（NOx）を大幅低減。これにより排出ガ

ス規制の基準「平成30年排出ガス規制」に適応する。

2.7Ｌガソリンエンジン＋6 Super ECT

　最高出力120kW（163PS）、最大トルク246 N･m（25.1kgf･m）を

発揮する自然吸気エンジンと、6 Super ECTを組み合わせること

で、スムーズな加速はそのままに、日常でよく使う発進から低速走行

でのスムーズさと下り坂での高い車速コントロール性を追求。Dual 

VVT-i（吸・排気連続可変バルブタイミング機構）の採用や高圧縮

比などにより、ＷＬＴＣモード走行燃費7.5 km／Ｌを達成している。

　すっきりとシャープな印象を与えるリヤ。スタイリッシュなデ
ザインのリヤコンビネーションランプは、光源をすべてＬＥＤ化
し、後続車からの高い視認性を確保したのに加え、消費電力
の低減を実現した。

REAR VIEW　リヤビュー

　機能部品をひと括りにまとめ、引き締まった印象を強調。オ
フロード走行時の破損リスクを考慮し、高く中央に寄せたラン
プ配置や、破損しやすいコーナー部のみ交換可能な分割式バ
ンパーなど、歴代ランドクルーザーがこだわった機能美を追求。

FRONT VIEW　フロントビュー

● 実用オフローダーらしい高い機能性とともに、乗員に安心感をもたらす室内空間を追求。悪路でも車両の
  姿勢を捉えやすい水平基調のインストルメントパネルを採用。高さを抑えた造形が、乗員への圧迫感を低減。
● 直立したＡピラーが斜め前方の死角を減らし、低く設計されたカウルとインストルメントパネル上部によって、     
  良好な前方視界を実現、安全安心なオフロード走行をサポートする。
● スイッチ類の集中配置を実現しながら、一方で形状と操作方法を機能ごとに区別するなど、実地の体験から
  生まれた工夫を随所に採用。オフロードの過酷な環境でも、より運転に集中しやすいレイアウトとした。

INTERIOR　インテリア

Professional（プロが使う無駄のない道具に共通する、洗練された

機能美）をキーワードにデザイン。
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　旧店舗から比べると、３倍ほどにも拡大した新店舗に、スタッフは

以前よりも少ない23人。山下謙太郎店長は「この規模でこの人数は、

正直少ないです。しかし、人が多いと仕事がスムーズに回るというわ

けでもないんです」と言う。「連携がきちんと取れていないと、いくら

人がいても機能しません。人を増やすより、わかり合っている仲間で

やった方がうまくいくと考えたのです。まずは限られた人数で協力して

やってみようと」。

　だから「自分はこれだけやっていたら良いという感覚のスタッフは、

ここには誰ひとりいません」ときっぱり。毎月行っているミーティングの

際には、課題をみんなで共有して、どう対応していくかをみんなで決

めて実行しています。まさにチームワークという言葉が、その意味の通

りに息づいているお店です。

　その昔、淀川が運ぶ土砂が堆積して土地が形成された大阪市西

淀川区一帯は、かつては難波八十島とも呼ばれ、多くの島々に分

かれていました。御幣島、姫島などの地名は、この地が島だった

名残とされています。中世までは漁業が主体だったところへ、江戸

時代以降、新田開発によって農業が進展。明治時代後期以降に

工場が進出し、昭和初期からは市内有数の工業地区として発展し

てきました。しかし、高度経済成長期に公害が深刻な社会問題と

なり、徐々に大工場が撤退し、近年は不況により廃業した工場の

広大な跡地を、住宅地として再開発する動きが活発化。梅田への

アクセスのよさからマンション建設が進み、若年層の家族が移り住

むようになって、人口はここ数年緩やかな増加傾向にあります。

　旧ネッツ中央大阪西淀川野里店との合併店舗の大阪トヨペット西淀店は

2024 年 5月、全面的な建て替えを行って新築オープンしました。その最大

の特徴は、ＯＴＧでは初めて「ショップインショップ」の形で、トヨタレン

タリース大阪歌島橋店を併設したことです。もともと旧西淀店とレンタリー

ス店は隣同士で営業しており、新店舗の建物はレンタリース店の敷地も使

って建っていることもあって、複合拠点となるのは自然の流れでした。実際、

複合店のメリットは大きく、事故などで入庫したお客様の代車のレンタカー

を手配するのに手間がかからないし、レンタリース店としても、レンタカー

のメンテナンスが必要なときはすぐに対応してもらえる利便性があります。

　西淀店では、通常屋上などに据え付けることが多いソーラーパネルを建

物の正面外壁最上部に、グリーンポッドを壁面に設置しました。このユニ

ークな試みにもぜひご注目を。

みんなで協力するという感覚が
浸透しているからこそ

大阪市有数の工業地区から、
ニューファミリーの住宅地へ

レンタリース大阪の店舗が
融合した「ショップインショップ」

エントランスを挟んで正面左手に西淀店、右手にレンタリース店

冷暖房完備、最新の設備機器を揃えたサービス工場

Shop Guide

大阪トヨペット西淀店
住所／大阪市西淀川区野里3-2-12　
電話／06-6472-1561
営業時間／9：45～19：00　定休日／火曜日
敷地面積／2900㎡　建物面積／2395㎡　
ショールーム／631㎡　サービス工場／292㎡　
新車展示台数／6台　
スタッフ数／店長1人、副店長2人、営業6人、事務2人、
営業アシスタント1人、アドバイザー3人、エンジニア8人女性スタッフの笑顔は

西淀店の明るさを象徴する

建物最上部の側面に設置した
太陽光発電システムの状況が
ひと目でわかるモニター

透明のガラスで仕切った
商談ルームは４部屋

４～１人掛けのソファーを
ゆったりと配した

カスタマーラウンジ

「他メーカーはもちろん、トヨタの中でも一番に選んでいただけるお店に
したい」と語る山下店長

相互協力への意識が高い西淀店のスタッフ

レンタリース大阪歌島橋店は
高い相乗効果を発揮している

展示車両をゆとりを持って
配置した広いショールーム

新車納車ルームの雰囲気の良さはレクサス店にも引けを取らない
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　旧滋賀トヨタ、旧ネッツ滋賀それぞれのスタッフが一緒になり「軋轢がなかっ

たわけではありません」と、上山店長は言います。そんなスタッフをまとめていく

ために行ったのが「一緒に仕事をする時間を増やすこと」。班別に取得する

休暇など、２社のスタッフで分けるのではなく、混成したメンバーでシフトを組み

ました。若手の多いネッツとベテラン中心のトヨタの融合は簡単ではありません

でしたが、今はほどよく混じり合っているそうです。

　店舗運営のポリシーについて聞くと「お客様に安心安全を提供できる店舗

でありたい。例えば、オイル交換に来店されたお客様のタイヤが減っていたら、

それに気付いてタイヤ交換を提案する。結果的に当店で交換をされなかった

としても、提案することでお客様に安全安心への意識を持っていただくことが

大事」という店長の方針を、15 人のスタッフが支えます。

　琵琶湖の西部に位置し、平成17年、マキノ町、今津町、朽木村、安

曇川町、高島町、新旭町の5町１村が合併して誕生した滋賀県高島

市。古来より、西近江路や鯖街道と呼ばれる若狭街道と、大津方面

への湖上交通の拠点として栄えてきました。現在は琵琶湖より広く、

滋賀県で最大の面積を持つ一方、人口では米原市に次ぎ、県内で２

番目に少ない市となっています。メタセコイヤ並木、湖中の大鳥居で

有名な白髭神社、桜の名所の海津大崎など、観光資源には恵まれて

いるものの、有力な産業に乏しく、近年は出生数の減少、高齢化によ

る人口の自然減には逆らえず、新車市場は縮小の一途を辿っていま

す。大きな住宅地やそれに付随した大規模ショッピングセンターなど

もなく、市域には昔からの田舎の原風景が広がっています。

　上山高司店長自身が「日本の地方の縮図」と言う高島市にある滋

賀トヨタ安曇川店。ネッツ滋賀安曇川店をいったん閉鎖し、旧滋賀ト

ヨタ安曇川店で営業を開始。昨年9月、両社の合併後初めての新築

統合店舗として、旧ネッツ滋賀安曇川店跡地にオープンしました。

　両店舗は同じ安曇川店として、長く新車販売、サービス、保険など

を通して、地域のお客様の生活に密着して活動。同テリトリー、しか

も新規顧客が少なく、人口の減少傾向から需要の伸びがあまり期

待できない地域に併存する非効率性を考えると、店舗の統合は当

然の帰結でした。人員をまとめて、お互いの店舗で磨き、築き上げて

きた知識と経験を共有し、良いところは一層伸ばし、足りないところ

は補い、支え合うことで、新たな歴史を刻んでいこうとしています。

お客様に安全安心の気付きを
提供できるお店でありたい

滋賀県下最大の面積を持ちながら、
少子高齢化で人口減が進行

滋賀トヨタ、ネッツ滋賀
合併後初めての店舗統合

旧国道161号（県道558号）に面している

Shop Guide

滋賀トヨタ全店舗のサービス工場が冷暖房を完備

展示車は外に。試乗車も豊富だ

滋賀トヨタ安曇川店
住所／滋賀県高島市安曇川町西万木288-1　
電話／0740-32-0110
営業時間／ショールーム10：00～19：00、サービス10：00～17：00
定休日／火曜日　敷地面積／2604㎡　建物面積／683㎡　
ショールーム／156㎡　サービス工場／464㎡　
スタッフ数／営業5人、サービスフロント1人、エンジニア5人、
事務スタッフ1人、サポートスタッフ１人、中古車展示場スタッフ2人

木目調で温かみのある
ショールーム。

商談はパソコンやタブレットを
使って進めていく

入社以来営業一筋の上山店長。合併前に旧滋賀トヨタ安曇川店の店長になり、
合併後、そのまま統合店舗の店長となった

旧滋賀トヨタ安曇川店が中古車展示場に

スタッフにはベテランが多い

２店舗の統合でエンジニアの技術力が向上した
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Cooking recipe
和風あり中華風あり
チーズ・アラカルト
人類最古の食品のひとつといわれるチーズ。日本には６～７世紀頃に原型が伝わり、平安時代には

身分の高い貴族しか口にできない貴重品でした。今では日本人の誰もが一度は口にしたことがあると

思われますが、メニューによっては好き嫌いが分かれる食品でもあります。いろんな種類のチーズを

使って、和・洋・中のメニューをご紹介。お好きな一品をどうぞ。

5品

POINT

リンゴと春菊の洋風白和え
〔カッテージチーズ〕

難易度
 ２1

【作り方】

① リンゴはよく洗い、3ｃｍほどの長さの千切りにした後、
　 色止めのため塩水に浸ける。

② 春菊は洗浄後、熱湯でさっと茹でて氷水にさらした後、
　 水気を絞り3cm幅にカットする。

③ カッテージチーズにピーナッツバター、白味噌、砂糖、
　 薄口醤油を加えて混ぜ合わせ、白和えの衣を作る。

④ ①のリンゴの水気を拭き取りボウルに入れ、②の春菊と合わせる。

⑤ ④のボウルに③の白和えの衣を加えて混ぜ合わせる。

【材料】4 人分 
● カッテージチーズ
● ピーナッツバター（無糖）
● 白味噌
● 砂糖
● 薄口醤油
● リンゴ
● 春菊

100 ｇ
大さじ 1
小さじ 2
小さじ 1
小さじ 1/2
1/4 個
100 ｇ

① リンゴの他にも柿やビワなどのフルーツとも
　 相性良し。
② 水っぽくならないよう具材の水分をしっかり
　 拭き取っておきましょう。

ブルーチーズの春巻き2種
〔ブルーチーズ〕2 難易度

 ２

【作り方】 
① 黄桃は1/2サイズのものを8等分する。

② 生ハムは適当な大きさにする。

③ 春巻きの皮に、ブルーチーズを10ｇのせ、①の黄桃を2枚置き、
　 手前から一巻きしてから両端を織り込んで巻く。
　 巻き終わりを水で溶いた小麦粉でとめる。これを4本作る。

④ 春巻きの皮に、ブルーチーズを10ｇのせ、
　 ②の生ハムをおき、③と同様に巻く。

⑤ 180℃に熱した油できつね色になるまで揚げる。

【材料】4 人分（8 本）
● 春巻きの皮
● ブルーチーズ
● 黄桃
● 生ハム
● 小麦粉

8 枚
80 ｇ
1/2 個
4 枚
適量

POINT
隙間からチーズが溶け出すと、揚げるとき油が
飛び散るため、隙間ができないように春巻きを
きっちり巻いておきましょう。

難易度
 ２
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Bon appetit.

Che Buono !
バスク風チーズケーキ
〔クリームチーズ〕5 難易度

 １

【作り方】 
① クリームチーズをボウルに入れ
　 泡立て器でなめらかになるまで混ぜる。

② グラニュー糖を加え混ぜる。

③ 卵を別のボウルに割り入れて混ぜる。

④ ②に③の卵を数回に分けて加え
　 その都度均一になるまで混ぜる。

⑤ 薄力粉を加えて混ぜ合わせる。

⑥ 生クリームを少しずつ加えて混ぜる。

⑦ 型に生地を流し入れ、
　 200℃のオーブンで30分焼く。

⑧ オーブン内で冷めるまで置いておく。

⑨ 冷蔵庫で冷やし、カットする。

【下準備】
① クリームチーズを室温に戻す。
② オーブンを200℃に余熱する。
③ ケーキ型にオーブンシートを敷く。

【材料】 
● クリームチーズ
● グラニュー糖
● 卵
● 薄力粉
● 生クリーム

200g
70g
2 個
大さじ 1
200ｃｃ

POINT ① 型に敷くオーブンシートは水に濡らし手でくしゃくしゃにもんでおくと型に添わせやすい。
② ワインとの相性良好。ケーキに岩塩を少々散らすとさらにお酒と合います。

【作り方】 
① オーブンを180度に予熱する。

② 鶏モモ肉は小さめの一口大に切り、
　 軽く塩をふっておく。

③ ほうれん草はよく洗い、3ｃｍ幅に切る。

④ タマネギはみじん切りにする。

⑤ フライパンにバター（分量外）を溶かし、
　 鶏肉とほうれん草を炒める。

⑥ 鶏肉の色が変わり、ほうれん草が
　 しんなりすればバットに取り出す。

⑦ 同じ鍋にバターを溶かし、
　 タマネギを炒める。

⑧ タマネギがしんなりすれば、小麦粉を
　 ふるいにかけながら加えて炒める。

⑨ 牛乳を少しずつ加え伸ばしていく。

⑩ なめらかなソースになればコンソメを加え、
　 塩で味を調える。

⑪ 取り出しておいた鶏肉とほうれん草を、
　 ⑩のソースに加えて混ぜ合わせる。

⑫ 耐熱皿（グラタン皿）に入れ
　 チーズ、パン粉を振り、
　 180℃のオーブンで20分焼く。

鶏とほうれん草のグラタン
〔シュレッドチーズ〕4 難易度

 3

POINT ホワイトソースを作るとき、炒めたタマネギに小麦粉を
絡めてから、牛乳を加えるとダマになりにくい。

【材料】18 ｃｍオーバル型のグラタン皿 2 枚 
● 鶏モモ肉
● ほうれん草
● タマネギ
● 塩

1枚（250ｇ）
1束（200ｇ）
1個
少々

カプレーゼ 
〔モッツァレラチーズ〕3

【材料】4 人分 
● トマト
● モッツァレラチーズ
● バジルの葉
● オリーブオイル
● 岩塩

※ オリーブオイルはエキストラバージンオイル、岩塩は挽き立てのもの、
　 バジルの葉はフレッシュなものがおすすめ。

1 個
100 ｇ
適量
適量
適量

【作り方】
① トマトはヘタを取り除き、縦に5mm幅に切る。

② モッツァレラチーズは5ｍｍ幅に切る。

③ 器にトマト、モッツァレラチーズ、バジルの葉を交互に盛る。

④ 岩塩を散らし、オリーブオイルを回しかける。

難易度
 １

シンプルな料理だけに、
材料は上質なものを選びましょう。POINT

● 薄力粉
● バター
● 牛乳
● コンソメ顆粒
● シュレッドチーズ
● パン粉

30ｇ
30ｇ
300ｃｃ
小さじ1/2
30ｇ
大さじ1

Tasty

60 61






