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皆さんこんにちは、嵯山

スタッフのかずなです！

嵯山の名前の由来、皆さんわ

かりますか？スタッフが皆サザン

オールスターズが好きだからと言う

わけではありませんよ（笑）

嵯山のコンセプトは「京都にある様な

落ち着いた雰囲気のお店にしたい」と

いう思いと「さざん」という響きが良く

皆様に覚えやすいと考え、店名を「嵯

山」としました。

そのため内装は、黒を基調とした落ち

着いた雰囲気に仕上げています。

写真にもあるように、１階では話し好き

な料理長の岩瀬さんと話せる広 と々し

たカウンター席があり、２階にはちょっと

した個室も完備しています。３階に上が

ると雰囲気も変わり、ちょっと隠れ家の

様な雰囲気で食事やお酒を楽しむ事

ができます。中２階もあるんですよ♪

更に、当店の売りとして一番重要なのは、

なんと言っても私たち元気なスタッフです！

みんな必ず胸大きくネームプレートを

していますので、ご注文の際は名前で

呼んでいただけると嬉しいです!

ではでは今晩も美味しい料理とお酒

をお楽しみください〜♪
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。
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ニ
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介

さ
せ
て
い
た
だ
き
ま
す
。

ま
ず
一
番
お
客
様
に
お
勧

め
し
た
い
料
理
は
、
な
ん
と

い
っ
て
も
「
魚
串
」
で
す
。

普
通
「
串
」
と
言
え
ば
、
肉
串

を
イ
メ
ー
ジ
し
ま
せ
ん
か
？

当
店
で
は
「
魚
串
」
も
提
供

し
て
い
ま
す
。

「
魚
串
」
は
、
お
酒
の
お
つ
ま
み

に
も
最
適
で
す
し
、
な
に
よ
り

旬
の
魚
を
少
し
ず
つ
お
楽
し
み

い
た
だ
く
こ
と
が
で
き
ま
す
。

魚
串
以
外
に
も
、
季
節
に

合
っ
た
料
理
も
豊
富
に
提
供

し
て
い
ま
す
。
岩
瀬
料
理
長

が
日
々
新
し
い
料
理
を
開
発

し
て
い
る
の
で
、
何
度
来
て

も
料
理
に
飽
き
る
こ
と
は
あ

り
ま
せ
ん
。

他
店
で
は
、
な
か
な
か
お
目
に

か
か
れ
な
い「
き
き
酒
」
セ
ッ

ト
も
ご
用
意
し
て
い
ま
す
。

皆
さ
ん
、
店
頭
に「
杉
玉
」
が

飾
っ
て
あ
る
の
を
お
気
づ
き

に
な
り
ま
し
た
か
？
「
緑
色

だ
っ
た
杉
玉
が
茶
色
く
変
化

し
て
い
く
程
お
酒
が
熟
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造
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熟
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味
し
い
嵯

山
、
皆
さ
ん
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お
越
し
を
お

待
ち
し
て
お
り
ま
す
♪

【お名前】

福井さん・つっちぃさん

【質問1】
当店をご利用していただい
たのは何回目ですか？

初めてです！

【質問2】
今回当店へ来店したきっか
けを教えて下さい。

駅前の呼び込みで来
ました。

【質問3】
当店での好きな料理や飲み
物を教えて下さい。

ホタテカルパッチョと
若鶏の一夜干し。

【質問4】
その他ご意見・ご感想がありま
したらご自由にお書き下さい。

店内の内装も、スタッフさ
んの元気さも、キッチンと
の距離の近さも好きで
す。更に料理がお手頃
なお値段で美味しかっ
たです。「アタリだ！」と
思いました
県外在住ですが、また
西船に来るときは是非リ
ピートしたいです！

山
心地よい和みの空間で
新鮮素材を
心ゆくまで堪能できる店

嵯SAZAN

山商No.１メニューが
多いお店です！

訊きました
お客様に
訊きました

お客様に

ご協力
有り難うございました！
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私のおオススメ♪
夏野菜の
かき揚

私のおオススメ♪
カレーの

ポテトサラダ

  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

旬菜・酒・魚 一九庵

鮨と肴 おどる魚

居酒屋 一九

TEL：047-434-0088

TEL：047-432-8887

TEL：047-432-1919

皆さんこんにちは。山

商グループ「魚屋浜

寅」スタッフの高橋です。

当店は「海の家」をモチー

フにした居酒屋です。「海

の家」のような店内と、

最高に美味しい料理を

日々、提供させていただ

いております。

そんな浜寅も、

皆様からの支

えをいただき、

オープンして7

年目を迎えるこ

とができました。本当にいつもありがとうござ

います。早いものです。私が浜寅でアルバイ

ト始めて7年経過するということでもあるわ

けですから。

私はアルバイトスタッフとして働いているの

で、他店の店長さんや料理長さんとちょっと

違い、ホール・調理と両方の仕事を担当させ

ていただいていますので、ホールの楽しさも、

調理をしてお客様に料理を提供する楽しさ

も経験する事ができます。浜寅を知り尽くし

た男というところでしょうか（笑）

そんな私の接客モットーは「常連様・初めて

お見えになるお客様関係なく、平等に最高の

サービスを提供する」という事です。

この７年間、多くのお客様と接してきた中でも

私が一番嬉しかった事は、常連になってくれ

たお客様で、諸事情により来られなくなってし

まった方が数年ぶりに来て頂いたことがあり

ました。そのとき「この店の味と私（高橋）の事

を忘れられなくてね」と話してくれた事でした。

今もその言葉を忘れることなく、日々最高の

サービスを提供させていただいております。

今後とも浜寅と私をどうぞ宜しくお願い

致します！

接客のスキル

　高橋のオススメ
メニュー

〜鮪とろハチノミ〜

(税込840円)

鮪とろハチノミとは鮪の頭身部
分にです。鮪のトロの様に脂が
のっていますが。
トロよりも脂はしつこくなく
サッパリとしています！

な
り

浜寅スタッフ

高 橋 雅 浩
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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

ブラックタイガー…10尾
れんこん……約200g
玉葱……………1/4
マヨネーズ…大さじ2
塩………………少々
片栗粉…………適量

①れんこんは皮を剥き鍋に水を入れ茹で、
　竹串がスッーと入ればOKです。

②ブラックタイガーは殻を剥き、包丁で粘
　りがでるまで 叩きます。
③玉ねぎをみじん切りし、サラダ油で炒め
　冷まします。

④ボウルに叩いたブラックタイガー、玉　
　葱、マヨネーズ、塩、 片栗粉を入れよく
　混ぜます。
⑤れんこんを5ミリ厚に切り、切り口に片栗粉をまぶし海老しんじょをの
　せ、蓮根で挟み、全体に片栗粉をまぶし170度の油で揚げます。
　目安はれんこんが上がってきて泡が細かくなってきたらOKです。
⑥器にししとうなど一緒に盛り付けて、 付け汁は、かつおだし120cc、濃口醤
　油30cc、味醂30ccで薬味にはもみじおろしと万能ねぎを添えて完成です。

この料理は

一九船橋店で食べられます。

私のおオススメ♪
新秋刀魚の
刺身/塩焼


