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いつも山商グループをご利用頂き
有り難うございます。わたしの今年
の抱負は「時間をうまく活用する」で
す企画も料理も日々スピーディー
にこなしお客様の満足の為に頑張
りますので宜しくお願いいたします。

今年は「季節」をテーマに旬の
食材を活かした料理を日々研
究・チャレンジし、より多くの
お客様に食べて頂ける様に頑
張りますので、本年も宜しくお
願い致します。

日々精進！

今年も「おどる魚」を宜しくお
願いします。

私はダン・エイケツと申します。
二十歳から中国の有名レストラ
ンで料理を始めました。炒め物
料理には自信があります。今年も
美味しい料理、面白い料理を作り
ます。一生懸命に頑張ります。

お客様との一期一会を大切に
して、多くのお客様にいらして
頂くよう日々料理・サービスの
向上を目指していきます！
本年も浜寅をどうぞ宜しくお
願い申し上げます。

明けましておめでとうございます。昨
年はフナバシ屋をご利用いただき、
ありがとうございました。
本年もお客様に喜んでいただけるよ
う、スタッフ一同頑張っていきますの
で、どうぞ宜しくお願い申し上げます。

こちらにお世話になって5年
目です。
初心を忘れぬよう日々勉強し、
旬の美味しい料理をきちんと
お客様に提供していきたいと
思います。

今年も皆様の笑顔をたくさん見
られるように、最高の笑顔で従
業員一同お待ちしております。
皆様の笑顔が私達の力の源と
なりますので本年も宜しくお
願いします。
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私のおオススメ♪

竹の子刺

我らガンコな職人気質 私たちがお出迎えしています
〜調味料編〜毎月山商グループの職人を紹介
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居酒屋 一九

酒場 フナバシ屋

串・魚・野菜 嵯山

TEL：047-432-1919

TEL：047-437-0007

TEL：047-437-6666

嵯山で料理長を務
めております岩瀬
政利です。
山に囲まれた千葉
県の勝浦で育った
こともあり、いつも
山菜には恵まれ、
季節を感じる肌も
養われました。
私は「季節を感じる
店作りをしていきた
い」ということをモッ
トーとしています。
人がやらない事を
やりたい。
人が出来ない事を

やりたい。そのためには『普段から色々な土地
を食べ歩き今あるものを知る』ことがとても大
切だと思っています。
ですので、私は休日をいただくと、積極的に旅
行に出かけ、その土地のものを食べ歩くように
し、気になった調味料があった時は味見をして
から、必ず買って帰ってくるようにしています。
その調味料の味が気に入った時は、その味に
近づくように、通常お店で使っている調味料に
甘味や辛味などを足し、オリジナルの調味料を
作っています。

料理というものは完成することはありません。
常に進化し続けるので、いつまでも未完成なの
だと常日頃考えるようにしています。
去年作ったものは二度と作らないようにし、同
じような品でも調味料などでアレンジを加え、
毎年バージョンアップさせ、お客様に提供をし
ています。
その中でも、やはりお客様との最初の接点である

「お通し」の色と味には日々気を使います。
　基本的に前の日の晩にお通しの品を考えるん
ですが、その日の気温や天気などにより変えるの
で、仕込み中に変更することも多々あります。
「今日もお客様に受け入れていただけるだろう
か？」厨房の中でいつも不安な気持ちで調理を
しています。
お通しで季節を感じていただけたなら、こんな
にも幸せなことはございません。
お客様に喜んでいただけるよう、日々、研究研
究の毎日です。

日々研究日々進化する味

岩瀬料理長オススメメニュー
〜もつの赤煮込み〜

(税込450円)

なんとモツをトマトソース
で煮込んだイタリアンなモ
ツ煮込みです。モツを食べ
た後ガーリックトーストで
残ったスープに浸けて食
べる事もできますよ♪
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岩 瀬 政 利
串・魚・野菜 嵯山 料理長

私のおオススメ♪

春野菜の天ぷら

私のおオススメ♪
小松菜つくねの

チーズ


