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鎌倉ブランドのお客様

　「海が見えるわけではないので、同じ

ことをしても意味がないと思ったんで

す」そう話すのは、取締役 営業部部長 

イタリアン部門総料理長の小原修一さん

です。小原さんは、七里ガ浜の「リストランテ アマルフィイ」

（本店）で 6 年間料理長を務め、現在は複数店舗を統括して

います。雪ノ下で目指したのは、本店をそのまま再現するこ

とではありません。七里ガ浜で培った価値を受け継ぎながら、

この土地ならではの体験へと発展させる

こと。その答えの一つが薪火料理です。

　薪の香り、はぜる音、炎のゆらぎ、料

理人の動きが一体となって、お客様の記

憶に残る食体験を生み出しています。肉

料理の仕上げには、地元「鎌倉ワイナリー」の葡萄畑で剪定

された枝を使い、薪の香ばしさにフルーティーな香りを重ね

ています。鎌倉の風土や人とのつながりが、この店ならでは

の個性となり、料理に豊かな物語を添えています。

　空間づくりで最も大切にしたのは、薪火料理のライブ感を

お客様と共有することでした。厨房は大きなオープンキッチ

ンとなっており、炎や料理人の動きが客席から見渡せます。

まるでステージのような空間で、火と向き合う料理人の姿そ

のものが、この店の魅力の一つになっています。現場料理長

には、七里ガ浜本店で経験を積んだ熊谷聡さんを抜擢。日々

の厨房は熊谷さんが率い、小原さんは総料理長として、料理

の方向性や品質、そして「アマルフィイ」らしさを見守ります。

割ったこともあったそうです。

　火は、強ければよいわけでも、弱

ければよいわけでもありません。食

材を火に近づけるのか、少し離すの

か。その判断一つで、香りも焼き色も変わります。

　小原さんの現場との向き合い方も、それに似ています。

「全部決めてしまうと、その店らしさがなくなる」と考え、

現場を過度にマニュアル化することはしません。基本的には

スタッフに任せながら、定期的に店舗を訪れ、料理やサービ

スを確認する。火との距離を見極めるように、現場との距離

も見極めているのです。
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鎌倉と聞いて思い浮かべるのは、青い海でしょうか。それとも寺社を包

む緑の山々でしょうか。鎌倉は古くから、海と山に抱かれた土地の中で

歴史を育んできました。海からは人や文化を迎え入れ、山々に囲まれた

地形は武家の都として発展する土台になったといわれています。潮風を

感じる海辺の風景もあれば、少し足を延ばせば静かな谷戸や木立に出会

える。その自然と歴史が織りなす奥行きこそが、多くの人を惹きつける

鎌倉らしさなのかもしれません。

雪ノ下で試される新しいアマルフィイ
信用を未来へつなぐ

　「薪火料理がどんなものか分からな

いけど、アマルフィイなら間違いない

だろう」と来店されるお客様も少なく

ないそうです。その信用は美しい景色

だけで築かれたものではありません。

食材の仕入れや品質管理、接客、空間

づくり、そしてスタッフ一人ひとりの

誠実な仕事が、確かな信頼を育んできました。

　同じ建物には、同社初の鮨業態である「寿司國」もオープ

ンしました。和食とイタリアンという違いはありますが、目

指すものは同じです。

　「ここに来れば、良い時間が過ごせる」

　その実現のため、人材育成にも力を入れています。「働く

理由は人それぞれでいい」と小原さん。自分なりの目的を持

つ人ほど仕事への向き合い方が変わり、その成長がブランド

を支える力になると考えています。七里ガ浜の青い海ととも

に育まれたアマルフィイは、今、雪ノ下の木々や緑、そして

新しい世代のスタッフへと受け継がれています。店名やブラ

ンド名は、単なる看板ではなく、料理や接客、空間づくりを

通じて積み重ねられた信用の器です。私たちも、事業者の皆

様が育ててきた名前や信用が、次の挑戦へつながるよう、知

的財産の面から支えていきたいと考えています。
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　鶴岡八幡宮から巨福呂坂（こぶくろざか）を上り、さら

に敷地内の階段を上っていくと、木立の向こうに静かに佇

む建物が見えてきます。木陰を抜ける風を感じながら扉を

開けると、薪の香りがほんのりと漂う空間が広がります。

ここ「薪火料理 アマルフィイ」は、七里ガ浜の「リストラ

ンテ アマルフィイ」や「アマルフィイ デラセーラ」を手掛

ける株式会社ビィバリューによる新たな挑戦の舞台です。

火との距離感、現場との距離感
　薪火料理は繊細な見極めが求められる調理法で、薪の状態

や湿度によって炎の立ち方や香りは変わります。品質のよい

薪を安定して確保することも簡単ではなく、自分たちで薪を

薪火料理アマルフィイ
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