book　café　maruzen、PAUL
JB’s　crepe 2、Chez 泉、
ミアアンジェラ、Belle Senteur、カルネ、ダルセーニョ、
かど丸餅店、マサール、サカの上、SHIIYA、〼キウェンズデイ、
パニカレー

きっとお好みのチーズケーキに出会えます！
いつもホテル法華クラブ札幌の宿ログをご覧いただきまして誠にありがとうございます。
今回ご紹介するのはチーズケーキの専門店でございます。

地下鉄円山公園駅から徒歩５分の「どるちぇどさんちょ」さん。
北海道産の材料にこだわり、チーズもフレッシュなクリームチーズ、マスカルポーネ、カマンベール等、それぞれのケーキに合ったチーズを厳選し、常時20種類ほどのチーズケーキを販売しているお店です。
新商品は、全員が納得しないと店に並べられないとのことで、試作に1年以上かかることも珍しくないそうです…！ 

ショーケースを眺めると迷ってしまいますが、なんとイートインではお試しサイズのチーズケーキの盛り合わせも楽しめます♪

今回は色々買ってみて自宅で食べ比べをしました。
食べてびっくり!個性豊かなチーズケーキたち。
試食したものを(私の主観で)食べやすい順に並べてみました♪

☆ノーマル部門
・ユキノトペル：北海道の雪をイメージした真っ白でふわふわなケーキ。レモンが効いてとても爽やか‼
・バスクチーズケーキ：表面は真っ黒に焦がした魅力的なケーキ。断面はねっとりクリーミーで、気泡が全くなくしばらく吸い込まれるように見つめてしまいます。
・余市：余市産のりんごがゴロゴロ入っていました！ヨーグルトを多めに配合しているそうで程良く甘く、チーズ感が強すぎないのでお子様にもおすすめ☆
・季節限定!苺のダブルチーズケーキ。苺を配合したレアとベイクの2層を楽しめました！

☆個性派部門
・ラム酒とレーズン：レーズン大好きなので買ってみましたが、想像以上にラム酒が効いた大人な味でした！
・ゴルゴンゾーラ：強そうな名前のチーズ。重めのクッキー生地は、塩気が強めなケーキとの相性抜群でした。ワインにもぴったりのようです！

他にも濃厚なピスタチオバスク、羅臼(塩の効いたベイク)など、気になるケーキもたくさんありました！家族にも好評だったのでまた伺いたいと思います。

チーズケーキ専門店　どるちぇ ど さんちょ
北海道札幌市中央区南3条西23-2-25 Axis-Will 1F
(地下鉄円山公園駅より徒歩5分) 　駐車場：2台
[bookmark: _GoBack]営業時間：11:00～18:30
定休日：火曜日

出典：　2011年6月に開業。
北海道産の材料にこだわった手作りのチーズケーキ専門店です。
ケーキの特徴にあわせてチーズを使い分け、様々なタイプでご用意しています。
多くはありませんがイートイン席もご用意。月替わりのスイーツプレート、横井珈琲さんのコーヒーなどご用意しています。
バスク：流行の“真っ黒”チーズケーキ！
日本でも大流行してすっかり定番のチーズケーキになった感すらあります。
わざと高温でまる焦げにして、外はカリっとほろ苦なカラメルっぽい感じ。
逆に中はねっとりクリーミーで、レアチーズのような口溶けの良さです。
材料はチーズの割合が高めなので、チーズ感がしっかりしてシンプルながら後を引く美味しさです！
ユキノトペル：まるで北海道の雪！フワじゅわっ食感のチーズケーキ。
北海道らしいチーズケーキを作りたくて考えたケーキです。
こだわったのは、雪のような真っ白さと、フワフワした口溶けの良さでした。
ケーキを白く仕上げるために材料を厳選し、オーブンでの焼き方にも低温スチームという珍しい方式を取り入れています。
ミルキー感たっぷりのフワじゅわ食感のチーズ生地と、レモンを効かせた爽やかなクリームの相性が抜群です。レアチーズとは一味違う口溶けを是非お試し下さい！
ラムレーズン：ラム酒をたっぷり効かせた芳醇な香り！
たっぷりとお酒を効かせた大人のためのチーズケーキが欲しい！
一番重要な材料であるラム酒は、香り豊かでケーキの味を邪魔しないまろやかさを兼ね備えた銘酒マイヤーズ。
チーズケーキ生地はラム酒との相性を考えて、北海道産のクリームチーズとサワークリームを使ったNYチーズケーキに似たタイプです。





ある日の夜の小さなコンサート　in時計台
いつもホテル法華クラブ札幌の宿ログをご覧いただきましてありがとうございます。
当ホテルから徒歩３分の場所にある時計台。
思ったよりも小さいことから時にはがっかりスポットと称されることもあるのですが、
先月にこちらでヴァイオリンコンサートがあり、それがとても素敵だったのでご紹介させていただきます(*^^*)

以前から時々ここでミニコンサートが開かれることを知っていましたが、聴きに行ったのは初めてでした。
ホールは一体どこにあるのかといえば…年季の入った急な木造階段を上がった所にある広場のような場所です(*^-^*)

たまたまプログラムに好きな曲があったので、演奏者も存じ上げず気軽な気持ちで聴きに行きましたが、演奏が始まるや否や、この音色は一体…この方は只者ではないのでは…？という予感が‼数多くの演奏を聴いてもめったに出会えない音色だったのです。

鎌田泉(かまたいずみ)さん。なんと若かりし頃、パブロ・サラサーテ国際コンクール第2位をはじめ、あのカーネギーホールで演奏会を行うなど、世界レベルの音楽家として数々の経歴を持つ方でした!!

ところで、彼女はなぜこのような場所でひっそりとコンサートを開いたのでしょうか？
それは’432㎐’の魅力を楽しむという、少し変わったコンサートだったためです。

㎐(ヘルツ)とは…
※1秒間に空気が振動する回数=音の高さを表す単位のこと。
街中の音楽やテレビなど、現代の私たちが耳にする音楽は、1939年の国際会議により、基準のA(ラ)の音="440Hz"と決められました。

ところが、実はこれは「悪魔の周波数」とも言われているのだとか。
鎌田さんの調べによると、440Hzは人々の不安や争いを扇動させる周波数であり、人々を戦争に導くためという政治的な陰謀が隠れていたそうです。
それが現代の私たちが、当たり前に親しんでいる音だという衝撃…。私も知らずとても勉強になりました。

そして、少し低めの432Hzは、耳に心地良い癒し効果だけではなく、医学的な治療効果も立証されているそうです。
美しい音に乗せられて、鎌田さんの解釈や思い浮かべる情景、香りまでも音楽を通して丸ごと伝わってくるようなコンサートで、とにかく表現力に圧倒されました…!!

時計台ホールでの演奏は２回目とのことですが、
今もなお、きらびやかな大舞台でスポットライトを浴びるに相応しい方が、432Hzの魅力を届けたいという思いで、各地でこのような小さなコンサートを続けていらっしゃるということに心を打たれました。(車や街のざわめきも聞こえる完璧ではない場所で、グランドピアノではなく432Hzの小さな電子ピアノと!)

432㎐の周波数を受けた水は美しい波紋を広げ、体内の70％が水分でできている私たちにも良い影響があるのだそうです♪
鎌田さんは、432Hzのヴァイオリンの音が「生きとし生けるもの」全てを癒し、世界を平和に導くということを信じています。

とても素敵な活動をされている方で、演奏も本当に素晴らしいので
もし機会がございましたら、是非コンサートに足を運んでみてはいかがでしょうか？

天空のレストラン　☆藻岩山麓通り
いつもホテル法華クラブ札幌の宿ログをご覧いただきましてありがとうございます。
先月もハンバーグのお店をご紹介したばかりですが、今月もハンバーグをご紹介することにいたしました(^^)

藻岩山麓通り沿いにある「ふしみグリエ」さんです。
私が先月ご紹介していた「Bit Better」の店主さんも、今のお店を開業する前はなんとこちらの「ふしみグリエ」で勤務されていたそうですよ!(^^)!

こちらの名物は、黒毛和牛100％の包み焼きハンバーグ、伝統のチーズフォンデュ、
そして、270度全面ガラス貼りの店内から札幌市街地を一望できることです♪
特に窓側カウンター席が大人気で、ご希望の方は事前のお問い合わせが必要とのこと！
今回は予約なしで伺ったため、お席には期待せずに入店しましたが、1人だったせいか運良くテラス席に通していただきました(*^^*)　

ディナーで楽しめるロマンチックな夜景ももちろん素敵ですが、
明るい日差しが差し込み、料理がきらきら輝いて見えるランチタイムも素敵な思い出になること間違いなしです。

この日、個人的な都合で本人は緊張状態で来店していましたが、せっかくの日だからとハンバーグもチーズフォンデュもと欲張り、スペシャルランチコースを注文… (^^;)

想像以上にボリューミーな前菜、濃厚なチーズフォンデュですっかりお腹がいっぱいになったところ、ホイルで包まれたハンバーグが到着。
それをナイフで切り開き、もくもくと湯気が立ち上がったところで、とろとろのフォンダンチーズをたっぷりかけていただけるパフォーマンス☆
夢のような時間です。

ところで、大好きなハンバーグが美味しいけれど、最近あまり量を食べられなくなってきたことに気づきました。デザートの洋梨のソルベが、一番すっと身体に染み渡った今日この頃、老いは突然やってくるのでしょうか??(*_*)

昔はこんなことはなかったと言い訳をしつつ、食べきれない量を注文してしまったことを反省いたします。
ご飯ものはハードルが高いので、しばらくはおとなしく軽めのカフェに行くことにします。
どうぞお楽しみに。

ホテル法華クラブ札幌　半澤

HILLSAIDE　TERRACE　ふしみグリエ
所在地：中央区伏見２丁目3-3
TEL：011-533-2432
営業時間：【ランチ】11:30～15:30　L.O 15:00
　　　　　 【ディナー】17:00～22:00　最終入店21:00
駐車場：あり
公式HP：https://fushimigriller.owst.jp/



石造りのレストラン

こんにちは。いつもホテル法華クラブ札幌の宿ログをご覧いただきましてありがとうございます。
今回ご紹介するのは、北海道神宮の近くにひっそり佇むフランス料理店、コートドールさんです。

ミシュランガイド北海道で1つ星を獲得したグランメゾンでありながら、店内の雰囲気は温かくて居心地が良いです。食べ方に困っていたところをさり気なくフォローしていただいたことも…(笑)
1階はお花屋さんで、重厚な階段を登った2階にレストランがあり、記念日にもおすすめです♪今回は家族の誕生日で行ってきました。

初めに登場したのは、「赤ピーマンのムース　トマトのクーリ添え」です。
普段はあまりピーマンを好んで食べることはないのですが、フレンチの手にかかれば…、またもや美味しく食べられる魔法をかけてくれます☆クリーミーな食感、野菜の甘みを引き出した調理法で、素材の味を心地よく堪能できました。

栗、銀杏、鴨、蝦夷鹿、ムール貝、ライムリーフ、
お肉に添えるブルーベリー。
マッシュルームのサブレ(クッキー)。
一品にかなりの数の食材が使われ、素人が家庭で真似したら大変！な組み合わせもたくさん出てきますが、それぞれの食材や味は良い意味で控えめで、繊細に調和していて、予想外の美味しさに驚くことばかりでした。

私が印象に残ったのは、お口直し「発酵バターミルクのソルベ　カルダモンジュレ」です。可愛らしい器に入った白くて小さなデザートですが、一口食べるとしゅわっと爽やかな味が口いっぱいに広がっていき、食べ物ってこんなに大きな力があるんだなと感動させられました。ソルベの僅かにシャリッと溶ける食感や温度も良くて、食べ終わるとしばらくポカーンと夢見心地になっていました✩*

北海道は、ホワイトアスパラや季節の野菜がとても美味しいので、実はフレンチにぴったりの地域だと、道民や本州の知人もよく絶賛してくれます。
こちらのお店も北海道でとれた食材をたくさん使っています。
北海道に来たら食べておきたい、海鮮、スープカレー、ラーメン。少し変化球でフレンチもいかがでしょうか？

レストラン コートドール
所在地:札幌市中央区宮ケ丘1-2-38 
　　　 (地下鉄東西線西28丁目から徒歩6分)
営業時間:ランチ 12:00〜15:00 (L.O.13:30)
　　　　 ディナー 18:00〜22:30 (L.O.20:00)
公式HP:http://www.restaurant-cotedor.com/
定休日:月曜日

ドイツからやって来た涼しげな夏色インク[image: 🖌️]

こんにちは。いつもホテル法華クラブ札幌の宿ログをご覧いただきまして誠にありがとうございます。
今回ご紹介するのは、ドイツの老舗筆記具メーカー、Pelican(ペリカン)の2024年特別生産品のインクです!

ペリカンの定番商品で「エーデルシュタイン」というシリーズの万年筆用のボトルインクがあるのですが、ドイツ語で「宝石」を意味するそうで、ルビー、アヴェンチュリン、トパーズ等それぞれのインクに名前がついています☆
そんなシリーズから、夏らしいカラーが登場しました！

その名も「ゴールデンラピス」です。
ラピスラズリの鮮やかなブルーに、ゴールドの小さなラメが煌めきます。
万年筆やインクといえば男性的なイメージが強いかもしれませんが、近年は価格やデザインの幅が広がり、女性や子どもも喜びそうな商品も増えてきました♪

万年筆って書きやすいの？それとも書きにくい？
持っていると一番に聞かれるのですが(^^)、個人的にはたっぷりインクが出てくるペン先が紙の上を滑る感覚が好きで、調子が良い時は、最高の書き心地だと思います。
金のペン先だとふわっと弾力のある柔らかめの書き味で、鉄のペン先もシャリシャリして筆記音もまた爽快です！
(調子が悪いと書くことすら困難ですが…苦笑)
とはいえ、王道といわれるようなペリカン等の万年筆、日本製の万年筆は、作りも精巧でトラブルもなく扱いやすいですよ。さらに、持ち主の書き癖に合わせて、書き味が自分仕様に変化してくれます♪
フランスの万年筆は美しいのですがたまにへそを曲げます(笑)

少し脱線しましたが、今回ご紹介したインクはラメ入りということで、万年筆に入れると目詰まりを起こしてしまうのでご注意ください、ガラスペン等のつけペンでお楽しみいただくのがオススメです(;O;)

ゴールデンラピスは、既に手に入りにくくなっているようですが、大通にある文具専門店、大丸藤井セントラルさんではまだありました♪
こちらは文房具の品揃えも良く安心して購入でき、不定期でペンクリニック(万年筆の調整)も開催されるので、多くの文房具ファンから愛されています(*^^*)
他にも、過去の珍しい商品が残っていることもありましたので、ふらりと立ち寄ると何か素敵なアイテムに出会えるかもしれません。

ペリカン エーデルシュタイン ゴールデンラピス
国内入荷1,800本　￥3,190  50ml
容器も美しくデザインされたガラス製です。
素敵なインクで夏のお手紙や書き物など、自由に楽しんでみてはいかがでしょうか？

担当　半澤でした。


2024/6/28　LA BRIQUE
こんにちは！いつもホテル法華クラブ札幌の宿ログをご覧いただきましてありがとうございます。
さて、人生に一度は行ってみたかったアフタヌーンティーに、ついにひとりぼっちで行ってきました(*^^*)！
場所は、赤れんがテラス3Fにあるフランス料理店、LA BRIQUE(ラ ブリック)さんです。
早速入口には1000本のワインが並ぶワインカーヴがあり、入店をためらいました(^_^;)

ワインの道を抜けると、奥は大きなガラス張りで、赤れんが庁舎(工事中)と自然を一望できる開放的な空間が広がっていました。

なぜ？☆フレンチなのにイギリス式のアフタヌーンティーを提供している理由☆
お客様から、フレンチのコースで最後に出てくるお菓子でティースタンドを作ってほしいという要望があり、2年前から始めたそうです(^^)

シェフ自慢のフィンガーフードがティースタンド3段に盛られてきます。
紅茶も、茶葉の香りを試しながら選ぶことができますよ♪

アフタヌーンティーといえば 甘いものばかりのイメージでしたが、今回頂いたものは12品中6品がセイボリー系でした。

・本日のスープ…冷製ヴィシソワーズスープ
・フィナンシェ…スイーツの枠を完全に飛び抜けた本格的なチーズ&オリーブ味で、食感だけがフィナンシェの面影を残しているのが面白かったです！

・海老のテリーヌ…丸ごとのエビや野菜をぎゅっと詰め込んだ断面が迫力満点の、新鮮なお料理でした。
・ハーブのジュレ…個人的にかなり刺激の強い味でびっくりしましたが、グラスの下層の桃のクリームと一緒に頂くと、甘さvsピリッとbitterな感じが合わさって趣のあるまろやかな味になり、美味しく完食しました。

見た目はもちろん、味にも美しさを感じるものばかりでした。デザートはもちろん、前菜やスープがとても美味しいのも、フレンチならではの魅力かもしれません♪

 予約は、前日でも案外スムーズに取れるようでした(前日・当日予約は要TEL)

当ホテルからは徒歩で5分ほど、広々とした景色を見渡せる空間で、フレンチなアフタヌーンティー、道産の食材を使ったコース料理やワインも楽しめますので、気になる方は思い切ってお電話してみてはいかがでしょうか(^^)/

94文字プロフ！
LA BRIQUE
札幌市中央区北2条西4丁目1 赤レンガテラス3階
TEL：011-596-0868
営業時間：11：30～15：00 17：30～22：30
ドレスコード：スマートカジュアル

LA BRIQUE(ラ ブリック)
所在地：札幌市中央区北2条西4丁目1番地 赤レンガテラス3階
TEL：011-596-0868
営業時間：11：30～15：00(L.O.13：30)
　　　　　17：30～22：30(L.O.20：30)
ドレスコード：スマートカジュアル

担当　半澤でした。

紅茶は茶葉の香りを試しながら選ぶことができます☆
今回おすすめ頂いた紅茶「レモンメレンゲ」は、ほんのり甘くて飲みやすく、お料理のお供としても、お口直しとしても良かったです。はじめ緊張していましたが、代わるがわるお料理の説明を受けるのは、意外と楽しかったです♪

カヌレ→バニラビーンズとはちみつの風味。人気商品。
追加料金でドリンクをワインに変更することもできるそうです(*^-^*)



札幌で出会える!フランス本場のクレープ
JB's crêpes　ê ç û é!
こんにちは！いつもホテル法華クラブ札幌の宿ログをご覧いただきありがとうございます。
本日はフランス郷土料理のクレープ、そしてガレットをキッチンカーで提供するJB's crepeさんをご紹介いたします。

2020年から札幌各地を回り始めたそうで、爽やかな水色のお車が目印です☆
ガレットの地ブリトニーで生まれ、クレープの研究を重ねながら世界を渡り歩いたフランス人シェフ、JBさんが注文を受けてから1つずつ丁寧に作ってくれます。
クレープには北海道産の小麦粉を、お食事系のガレットは北海道産のそば粉を使用しているそうですよ。

5分ほどで出来たてを受け取ります…♪

私は、ハム&チーズのガレットが気に入りました♪
生地はしっかりと焼かれていて、端のほうはすぐにカリッと崩れ落ちていくほどです。パリッとした香ばしい生地に柔らかい生地と、とろけるチーズとのハーモニーを楽しめます!

メニューは人気の「シュガーバター」など、ホイップクリーム等を入れないシンプルなものが主流で、厚さもコンパクトですが、それが本場のクレープなのだそう。生地の美味しさがポイントで、1枚でとても満足感があります！

オーダーやお会計などは日本人の奥様が担当されていたのですが、焼きあがったクレープを受け取りに行くと、"Merci beaucoup!!(メルシーボークー)"ありがとうございます !
とシェフから一人一人へお声がけがあり、その素敵なコンセプトにとても癒やされました(*^^*)

とても陽気なJBさん、時には楽しそうに愛犬の写真を紹介しているシーンもお見受けしました…(笑)
（Un jour, je voudrais parler avec lui... (^^)en francais, bien sur!)

母国への愛、クレープへの愛がたっぷりと伝わってくるJBさんが、それを届ける人々との出会いを楽しんでいる素敵なお店です。

キッチンカーに続き、2月からは新たに店舗もオープンしたそうなので、いつか行ってみたいです。
JB’s crêpes
所在地:札幌市中央区北6条西20丁目2-30 Cedar’s Garden 6
定休日:月・木　営業時間:11:00-17:00（変更の可能性あり、SNSをチェックしてから行かれることをおすすめします）

また、キッチンカーは春になると当ホテルから近くの赤れんがテラス前で出店されていたこともありました…！見かけられた際は是非お立ち寄りください(^^)
それではBonne journee!　 半澤でした。


360°きらきらの世界
中に入ると、きらきらの世界に迷い込みました。
さて、ここはどこでしょうか？
＊
　＊
　　＊
こんにちは。いつもホテル法華クラブ札幌の宿ログをご覧いただきましてありがとうございます。
本日は、通りすがりに出会ったチョコレート屋さんをご紹介いたします。(126字)

ショーケースにはチョコレートケーキがずらりと並び、そのバリエーションに驚きました。

リュミエールエオンブル。光と影という意味が込められた店名は、まばゆい調度品と艷やかなチョコレートの数々が輝きながら作り出す陰影を表現しているようでした。
どれも完璧に計算されたようなパーフェクトな美味しさですが、ひとつひとつがとにかく濃厚で、アルコールもしっかり効いていて、ずっしり重くて風格漂うお味でした。

□

たった一口で、それぞれのケーキの個性が色鮮やかに飛び込んできます。あまりにも濃厚だったので、ほんの味見程度で大満足しました(*^^*)

今までは美味しいものをつい食べ過ぎてしまうこともありましたが、上質なものを少しだけ(大人になるとよく聞く言葉)、とはどういう楽しみなのか、ケーキを食べながら考えさせられました。

6種類のミニケーキセット「ショコラ デザンファン」は、人気のケーキを少しずつ食べ比べすることができるので、初めての方へ特におすすめです♪(写真2枚目上)

焼き菓子や他のお菓子もこだわりが詰まっていて素晴らしかったです。特にチョコクランチの華やかな味とあの繊細な食感は、、
何を食べてもハズレがなく、皆に愛される安心の美味しさ、そんな優等生のようなチョコクランチのイメージをもっと通り越して感動しました。
お土産としても好評だったので、また買いに出かけたいです。

絶品のスイーツを生み出す店主の及川さんは、かの有名なパリの巨匠、ジャンポールエヴァン氏の元で修行を積まれていたそうです。
少し行きにくい場所にありますが、
札幌で本格的で美味しいチョコレート屋さんをお探しの方は是非足を運んでみてはいかがでしょうか。

リュミエールエオンブル
所在地:北海道札幌市中央区南13条西23-2-3
【地下鉄円山公園駅より→桑8(啓明ターミナル行きバス)→啓明ターミナル下車後、徒歩1分】
営業時間:11:00~18:00

※お支払いは現金のみですのでご注意ください。
※時期によりソフトクリームはお休みしている可能性がございます。

担当　半澤でした。

名物の70%カカオのソフトクリーム。
お店の外のオブジェにも負けないくらい美しいチョコレート色です。意外と苦みはなく、生チョコがそのままアイスになったような滑らかで贅沢な味わいでした。



やっぱり戻ってくる味
いつもホテル法華クラブ札幌の宿ログをご覧いただきましてありがとうございます。

街を歩けばケーキ屋さんが沢山あり、ランキングなどにも選びきれないくらいの名店が並びますが、今回は私のおすすめのケーキ屋さんをご紹介します。
‘’Patisserie Anne Charlotte‘’（パティスリーアンシャルロット）さんです。
他の名店に比べると知名度は少し落ちますが、地元の根強いファンから愛されており、上質な素材を使ったスイーツはどれも間違いない美味しさです。

私も幼いころからたくさんお世話になっています。昔、ちょうどお隣にあるスイミングスクールにイヤイヤ通っていたのですが、たまに帰りに買ってもらえるご褒美のおかげで頑張っていました（笑）

「きせきのグルメ」で紹介されていたことがあります。


2024/1/7　コンチェルトの夕べ
いつもホテル法華クラブ札幌の宿ログをご覧いただきありがとうございます。本年もよろしくお願いいたします。

さて、先日はたまたま機会に恵まれ、札幌コンサートホールKitaraに行ってきました。
今回はチェコの名門オーケストラ、プラハ交響楽団が来日し、牛田智大さんを迎えてのコンサートでした。
＊ピアニスト 牛田 智大(ともはる)さん
彼は24歳にして、なんと12年のキャリアを積んでいます。
2021年には、世界的ピアニストの登竜門「ショパン国際ピアノコンクール」に出場。残念ながら入賞はできませんでしたが、その審査が物議を醸したほど、素晴らしい渾身のショパンを披露していました…！若手の音楽家の中で人気・実力も並外れたピアニストです。

今回はロシアの作曲家、ラフマニノフの名曲が演奏されました。
＊ラフマニノフ(1873〜1943)
没落貴族で音楽一家に生まれる。身長は198cm。その手は、鍵盤のドから1オクターブ上のラまで届くほどの大きさ。(女性の手と比べて1.5倍くらい…!）
もちろん作られた楽曲は、体格によっては演奏が困難な作品も数多くあります(^^;）
繊細、病弱、ロマンチック、そんなショパンを見事に奏でていた牛田さんがどのようにラフマニノフを演奏するのか、ドキドキしました。

ピアノから静かに始まる重厚な和音。壮大に盛り上がっては哀愁漂う切ないメロディへと何度も移り変わります。
牛田さんの演奏は、感傷的な旋律の中でも常に不思議と華やかさが漂い、惜しみなく要求される高い技巧も軽々と、子犬のように鍵盤を舞い、迫力あるフォルティシモでもまろやかで気品のある音色でした。

オーケストラはもの悲しくも美しい、弦楽器の複雑な音色が印象的でした。一瞬で会場の空気を変え、目の前に、異国の広大で凍てつく大地が広がるような演奏でした。

絡み合うオーケストラとピアノ。人間ではどうにもできないこともたくさんあるけれど、人間を超えた高みに登っていくような、大きなエネルギーを感じました。

演奏終了後には、指揮者ブラウネルさんから挨拶があり「サッポロのミナサン、ナマラ、、アリガトウ‼」
温かい拍手がホールを包み、最後は明るく大盛り上がりでした！

長くなりましたが、先日のコンサートの模様でした。
趣味や気分転換等の方法は人それぞれですが、ちょっと音楽を聴いてみたいと思った方は、是非公演に足を運んでみてはいかがでしょうか。

札幌コンサートホールKitara　
所在地：札幌市中央区中島公園1番15号
アクセス：地下鉄南北線　中島公園駅より徒歩7分

最後までお読みいただきありがとうございました(^^)　半澤
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