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皆さん今晩は、旬菜・酒・魚 一九

庵の店長を勤めさせて頂いてい

る溝口と申します。

まだこの庵の店長を任されてからは

一ヶ月しか経っていないのですが、都内

を中心に今まで様 な々飲食店で経験

してきたノウハウを基に、お客様に最

高の時間と料理を提供していきたいと

思いますので宜しくお願いします。

さて、我がお店一九庵ですが皆様が

庵を愛してくれたお陰でこの西船橋で

7年目を向かえる事ができました。

庵は当初一九本店の「離れのお店」を

コンセプトに開店したので、本店には

無かった個室を作り、更に照明の明か

りや内装にもこだわり、少しでもお客様

が周囲を気にせずに料理やお酒を楽

しめる空間を演出しております。

無論料理の飾り付けや味にもこだわ

り「安くて美味しいのに、いつもの居酒

屋とは少し違う高級感」を感じること

ができると思います。

たまには少し落ち着いて飲みたいとき

や、仕事の接待などにも恥ずかしくな

いお店だと思いますので、まだ来たこと

が無い方も是非足を運んで頂けると

幸いです。

スタッフ一同心を込めてお待ちしてお

りますので宜しくお願い致します。

料理長の安達の
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暑いときこそ

ピリ辛でっちゃん鍋

゛

で汗をかけ！　

どうも！フナバシ屋の店長小林です！ 
皆さん梅雨が明けて暑い日が続き夏バテしていませんか？
そんな時は我が店名物てっちゃん鍋です！ 
ピリ辛ダレは辛味噌ベースに数十種類の調味料を加え、
その中にコプチャン・ハチノス・コリコリ・ハツが入った絶品ピリ辛鍋です！ 
勿論「もっと辛くしてくれ！」って人には辛さも調節できるので
気軽にスタッフに言って下さい！
皆で「てっちゃん鍋」を食べてこの夏をのりきりましょう！！！！！
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私のおオススメ♪
夏野菜の焼きカレー

チーズグラタン 

  材　料 作り方

我らガンコな職人気質 私たちがお出迎えしています

串・魚・野菜 嵯山

鮨と肴 おどる魚

居酒屋 一九

TEL：047-437-6666

TEL：047-432-8887

TEL：047-432-1919

この「酒場ごよみ」。

当店でもよく読ま

れていて「あれ？こ

の店も系列店なん

だ〜」と話題になっ

たりしています。

初めまして！の方も

多いかと思います。

浜寅で店長を

務めさせていた

だいております津村

です。先日、こんなことがありました。当店は国

道14号沿いに面しているんですが、信号待ち

の車の中から必死に窓を叩き、私のことを呼ぶ

人がいるんですね。

何かと思い、近づきましたところ、窓が開き「今

週の日曜日空いてる？予約したいんだけど」と

のことでした。

こんなこともあるんですね（笑）もちろん日曜日

にちゃんとご来店いただきました。

まだ浜寅の店長に任命されてからまだ日が浅

いですが、やっとスタッフのチームワークも良く

なってきました。

実は前職ではずっと営業畑にいたこともあり、

接客には自信があります。今までのスキルを活

かし、お客様を笑顔で元気に迎えられればと

思います。

さて、少し話は変わるのですが先月よりハイ

ボールが「トリス」からワンランク上の「角ハイ」

になり、ハイボールの美味しさが更に美味しく

なりました！是非飲みに来て下さい！

それでは皆さんのお越しをお待ちしております。

接客のスキル

　店長のオススメ
メニュー

〜まぐろとろ串カツ〜

(税込262円)

肉よりも脂っこくないのにとっても
ジューシー！
思わず肉と間違えてしまう美味しさです。
わざわざこの「まぐろとろ串カツ」を食べ
に来る方もいる絶品の一品です！

な
り

浜寅店長
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毎月山商グループの職人を紹介

家庭で再
現レシピ

【材料 6カン分】
刺身用すずき…60g

（鯛でも代用可）
焼き海苔………1枚
プロセスチーズ…40g
きゅうり……半本分
茗荷……………半ケ
寿司用がり……少々
白ごま…………少々
本わさび………少々
薄口醤油………少々

①プロセスチーズとすずき
　を棒状に切り、薄口醤油に
　て洗い、ペーパータオルで
　余分な醤油を拭き取る。

②きゅうり、茗荷、がりを
　千切りにする。

③焼き海苔を6等分に切り、
　海苔の上にチーズ、きゅう
　り、すずき、がり、茗荷、を
　のせごまをふる。

④わさびを添えて完成！
この料理は一九本店と

一九船橋店で食べられます。

私のおオススメ♪
とんこつ
イカつけ麺


