
昨年から市内で始まった「朝食イッピン物語」。地元産の食材をふんだんに使ったり、
既製品から手作りに調理の仕方を変えたり…温泉街全体でこれまでの朝食を見直し、
新しくレベルアップしていこうという取り組みです。
今回はお客さんに最高の朝ごはんを食べてもらうために、裏側で活躍する板前の世界
に足を踏み入れてみました。
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周囲の声を大切に、これからも
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Ｑ．朝食の見直しで新たに始めたことは？
イラスト付きのお品書きを朝ごはんと一
緒にお客様に出すようにしました。イラ
ストの得意な社員がいたので、どうやっ
たらお客さんに食材の良さが伝わるか相
談しながら作りました。

Ｑ．朝食の見直しをして気づいたことはありましたか？
今回朝ごはんを見直した際に、今までなんとなく漠然としていた地元
の美味しいものを一つひとつ具現化してメニューに加えていきまし
た。そのお食事をお客様に提供し「美味しい」というご感想をいただく
と、改めてこのまちには誇れる食がまだまだあったんだとポテンシャ
ルの高さを再認識しました。

Ｑ．旅館のお食事に関してこれから挑戦してみたいことは何ですか？
宿の食事は夕食がもちろんメインとしてありますが、『朝ごはんが名
物の宿』にしていきたいです。他の旅館では夕食と比べて、関心が薄
くなりがちな朝食を磨き上げることで、うちの宿のウリにもなると思
います。
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1がんもどきは出来立てを出す
ために直前に調理　 2自家製の
ヨーグルトにイチゴを添えるこ
のまちらしいデザート　 3郷土
料理のねぎからしも手作りの一
品　 4毎日その日のメニューの
打ち合わせを行う

女将さんにインタビュー

若手板前と協力し合いながら料理を仕上げる。
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