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10 月になりました。今年もあと約 2

カ月半と月日の過ぎる早さに驚きます。涼

しく心地よい空気、色づく木々、秋の気配

が感じられます。食欲の秋、スポーツの

秋、芸術の秋…秋はさまざまな「〇○の

秋」が楽しめる季節です。ふるさと市民の

皆さまはどんな秋をお楽しみでしょうか？ 

 

 

 

 

 

 

ニュース news 

ふるさと市民カードのご提示にて、山梨

市内の施設などが割引価格でご利用い

ただけます。このたび、以下の施設の利

用料が変更となりました。ご利用の際は、

よろしくお願いいたします。 

やまなしフルーツ温泉ぷくぷく 
（山梨市大工 2589-13 TEL ０５５３－２３－６０２６） 

＜利用料 R5.7/25～＞ 

◆平日♨ 

大人 820円、小人（中学生以下） 410円 

◆土日祝日特別期間♨ 

大人 900円、小人（中学生以下） 450円  

※県民用料金に割引 

※割引料金でのご利用の際は、ふるさと市民カー

ドをご提示ください。 

 

 

9月１７日（日）に第３９回山 

梨市巨峰の丘マラソン大会 

が開催されました。４年ぶりに開催となった今大会に

は、全国から集まった約 2,000 名のランナーの皆さま

が標高差最大 300ｍのコースを駆け抜けました！当

日は天候にも恵まれ、最長２０km もの坂道だらけのコ

ースを完走された後は、参加賞として、美味しい巨峰が

お待ちかね       ！なかには、マラソン後の「ぷくぷく温泉

までが今日のコースです！」と仰っていた方も。ご家族

で参加したり、巨峰の仮装で参加されたり、屋台の山

梨グルメを楽しまれたり、参加された皆さまそれぞれ、 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

晴天の下、走って

爽快、食べて美味

しい…山梨のマラ

ソン日和の一日を

楽しまれたご様子

でした。 
 

 

8月 20日（日）に第 18回笛吹川源流祭りが 4年ぶ

りに開催されました。会場となる道の駅みとみでは、さ

かなのつかみ取りなどの体験ブースや山梨市、長野

県川上村、埼玉県秩父市の源流地域特産品直売など

のほか、特設ステージでは、市民吹奏楽団と笛川中

学校共演の吹奏楽ステージなどが披露され、源流の

恵みを満喫できる賑やかなイベントとなりました。 

 

 

 

 

 

 



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
山梨市ホームページ 

https://www.city.yamanashi.yamanashi.jp/ 

山梨市ふるさと納税推進室公式 Instagram 

@yamanashishifurusato 

 

 

 

 
 

 

山梨市公式 X（旧 twitter） 

@yamanashicity 

第５０回信玄公祭り 

日時：１０月２７日（金）～２９日（日） 

会場：舞鶴城公園、甲府・平和通りなど 

＜山梨市隊出陣式（戦勝祈願式）＞ 

日時：１０月 28日（土） 10:20～ 

場所：大井俣窪八幡神社 

☞お問い合わせ：観光課観光企画担当  

TEL 0553-22-1111（内線 2148） 

●山梨県下最大の「信玄公祭り」は、第５０回の節目を

迎えます。今年の「甲州軍団出陣」の信玄公役は、モデ

ル・俳優の冨永愛さんです。山梨市からは、武田２４

将・風の３番隊、真田弾正忠幸隆隊として、鎧甲冑に

身を包んだ山梨市隊が参加します！ 

 

ワンコインコンサート 

日時：①10 月 15 日（日）、②１１月 5 日（日）、 

③11月 11日（土）、④１２月１０日（日）  

いずれも開場 13:00（開演 13:30）  

※公演時間１時間程度 

場所：花かげホール 

チケット料金：５００円 全席自由 

☞チケットお申込み・お問い合わせ：市民会館  

TEL 0553-22-9611 

●ワンコイン（500 円）でカジュアルに音楽を楽しみま

せんか？ゴスペルやヴァイオリン、ピアノ…異なるアー

ティストの演奏をお贈りします♬ 

 

 

イベント events 

 

肌寒くなるこれからの季節、山梨産のワインを使った「ホットワイン」でホ

ッと一息つきませんか？北欧の「グロギ Glögi/ Glögg」やドイツの「グリュ

ーワイン Glühwein」など、ヨーロッパの国々では、寒い季節にはホットワイ 

 

●材料（4人分）  

・赤ワイン … 4カップ 

（100％カシスジュースやブドウジュースでもOK） 

・ブラウンシュガー … 約 50～80g（お好みで） 

・シナモンスティック … 1本 

・クローブ … ５つ 

・生姜 … 1片 

・レーズン … 大さじ３ 

 

ンが欠かせません。ワインにフルーツやシナモン・クローブなどのスパイスを加えて飲むホットワイ

ン、ジュースでも代用できるので、ご家族皆さんで楽しんで下さい。 

●作り方 

①全ての材料を鍋に入れて、5分ほど弱火にかけます。煮

立たせないように、かき混ぜながら様子をみます。 

②ワイン（ジュース）にスパイスの香りがついたら、火を止

めます。 

③ザルでスパイスを濾して、カップに注いだら完成です。

レーズンはそのまま食してもワインやジュースの味がしみ

込んで美味しいです。  

 

 

https://www.city.yamanashi.yamanashi.jp/

