
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2022 年１0 月発行 

こんにちは！店長あきねぇこと浦野明子です！ 

おかげさまで Open してから 2 年経ちました！ 
昼は食堂、夜は居酒屋として地元に根付き、お客様
に「毎日でも行きたい店」として愛されるお店にし
ていきたいです。 

これからも皆様に喜んでいただけるよう、頑張っ
ていきます♪ 
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秋冬のアホキチスペシャルメニュー 
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牡蠣のグラタン  

牛スネ肉の赤ワイン煮  

きのことベーコンのノリア  
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今月人気 NO1！きのこがたくさん入ったノリア。

そもそも、ノリアってなんだかわからないですよ

ね〜(^_^;) 料理長が大好きな番組「家事ヤロウ」

で和田明日香さんが作っていた「海苔ホワイト

ソースドリア」をアレンジしたもの。和風テイス

トなノリアは、どんなドリンクにも合い、飽きが

こないので、満足度が高いのです♪ 

 
秋冬に絶対食べたいもの…その中の一つに

牡蠣は外せません！！ 

アホキチのオススメはスキレットで熱々の

まま食べる「牡蠣のグラタン」。こってり

ソースと、カリカリに焼いたチーズパン粉

が牡蠣の美味しさを引き立てます♪ 

!
やっぱりお肉が食べたい！という方のために、牛スネ

肉をコトコト箸で切れるくらいに柔らかく煮たのが、

この逸品。酸味と甘味とコクをプラスするために、

使ってるものは…なんと！プルーンなのです。 
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旨い日本酒
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・産地：秋田県横手市 
・種別：純米原酒 
・原料米：星あかり 
・精米歩合：55％ 
・アルコール度数：16.度 
・日本酒度：-6.1 
・酸度：3.5 
・醸造元：浅舞酒造 
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全国醤油品評会 農林水産大臣賞受賞！
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全国醤油品評会は、しょうゆ 

の品質向上と表示の適正化を 

図り、消費者の皆様に良質のしょうゆを提供し、合わせて業界

の健全な発展に寄与することを目的にして、しょうゆの JAS

（日本農林規格）が整った S48 年から毎年開催されています。 

9/30 に行われた「第 49 回全国醤油品評会」において、相馬

市のヤマブンうすくち醤油が農林水産大臣賞に輝きました！ 

東日本大震災後「風評被害の払拭のため」と、第 41 回 42

回 44 回 45 回と本醸造特選醤油で同賞を受賞。その心意

気と醤油の美味しさに惹かれ、逢芳食堂で使い続けてきま

した。 

しかし、今年の 3/16、またも 

大きな地震の被害を受けます。 

工場や蔵は「全壊」と判定され 

ましたが、なんとか 4/26 に製 

造を再開。受賞したのは、その 

日に火入れした醤油でした。 

醸造への想い～ヤマブン 代表 渡辺和夫～ 

創業 150 年、先人たちが築き上げた伝統を継承し、常に最高の品質を求め

「本場相馬味噌・醤油」を醸造生産して参りました。 これからも本物一筋の

信念を貫き、品質にこだわり、良い味噌醤油を造ることによって 「同情され

る福島」から「尊敬される福島」となるよう研鑽を積み、 ふくしまブランド

の価値向上に努めてまいります。 

第⼀回ふるさとメニュー 
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農業の可能性を、 
幸せに作り変える。 
 
アタシのふるさと秋田で、土壌と作物
の研究と改良しているSENTEブラン
ドの旬の野菜を、少しづつ逢芳食堂の
お客様に味わっていただこうと考え
ています。 
SENTE 代表の沢田石さんは、秋田の
天然資源を活用する事で、土壌と作物
に劇的な変化をもたらす事を発見し
ました。 
これからの秋田の農業の持つ未来に
貢献していく、そんな野菜です。 


