
取
締
役
会
長
・
児
玉
保
次

近
で
は
養
殖
の
ホ
タ
テ
貝
が
主
流
に
な
っ
て

い
ま
す
。産
地
は
北
海
道
が
50
％
、青
森
県
が

40
％
と
、こ
の
両
県
で
殆
ど
を
養
殖
し
て
い
ま
す
。天

然
物
は
ほ
ぼ
100
％
が
北
海
道
で
す
。    　
　
　
　
　

　

雅
貝
を
籠
に
入
れ
て
海
中
に
垂
下
す
る
方
法
と
雅

貝
を
海
底
に
撒
い
て
育
成
す
る
方
法
が
あ
り
ま
す
。

も
し
殻
の
耳
に
穴
の
開
い
た
も
の
が
あ
れ
ば
、そ
れ
は

籠
に
入
れ
た
雅
貝
が
5
〜
6
ｃ
ｍ
に
育
っ
た
時
に
籠

か
ら
出
し
て
耳
に
穴
を
開
け
て
紐
を
通
し
て
海
中
に

ぶ
ら
下
げ
て
育
て
た
も
の
で
す
。品
質
と
し
て
は
海

底
に
撒
い
て
育
っ
た
ほ
う
が
天
然
に
近
い
と
言
わ
れ

ま
す
。ど
ち
ら
も    

年
間
掛
け
て
育
て
ま
す
。刺
身

や
鮨
に
握
っ
て
も
美
味
し
い
食
材
の
人
気
商
品
で
す

ね
。ホ
タ
テ
貝
、正
確
に
は
ホ
タ
テ
の
貝
柱
で
す
が
加

熱
し
て
も
硬
く
な
ら
な
い
の
で
加
熱
の
調
理
に
も

色
々
使
わ
れ
て
い
ま
す
。そ
の
中
の
一
つ
を
紹
介
し
ま

す
、北
海
道
の
瀬
棚
町
の
漁
師
さ
ん
の
料
理
で
す
。　

　
（
ホ
タ
テ
貝
柱
の
し
め
じ
焼
）                                                       

　

①
ホ
タ
テ
貝
柱
に
酒
を
少
々
振
り
5
分
程
お
い
て

水
気
を
ふ
き
取
る
。②
フ
ラ
イ
パ
ン
に
脂
を
引
い
て
貝

柱
を
炒
め
て
塩
と
胡
椒
を
振
る
。③
貝
柱
を
取
り
出

し
て
そ
の
フ
ラ
イ
パ
ン
に
バ
タ
ー
を
足
し
て
、し
め
じ

と
た
ま
ね
ぎ
を
炒
め
る
。④
し
め
じ
と
玉
ね
ぎ
に
火

が
通
っ
た
ら
、ホ
タ
テ
を
フ
ラ
イ
パ
ン
に
戻
し
て
軽
く

炒
め
ま
す
。⑤
器
に
盛
り
付
け
ま
す
。先
ほ
ど
も
述
べ

ま
し
た
が
ホ
タ
テ
の
貝
柱
は
加
熱
し
て
も
硬
く
な
り

ま
せ
ん
が
、余
熱
で
中
ま
で
火
が
通
る
程
度
が
美
味

し
い
の
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か
。　
　
　
　
　
　
　
　

ホ
タ
テ
貝
柱

最

特
集

ホ
タ
テ

？

う
お
が
し
通
信

美
味
し
い
旬
の
お
魚
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コミュニケーションを取るのが得意

な木下さんですが、入社当初は人

見知りで接客は苦手だったようで

す。楽しく接客ができるようになったのは、「お

客様のことをもっと知りたい」「どんな風に感じ

ているのか直接聞きたい」と積極的にお話しさ

れたから克服できたのだと思います。本人は気

がついていませんが、話しやすい雰囲気を自

然と出している接客マスターだと感じます。

職人がお客様への思いを語る　Vol .2

「ホタテバター醤油」
おうちで簡単魚料理

丸店に勤務する木下卓巳さんは接客

を得意とする方で、聞いているこちら

も楽しくなる接客をされます。お客様との会

話が毎日の日課です と接客の楽しさを教え

てくださいました。年配の方との会話だと 晩

御飯何にするんですか？僕もその料理好き

やわ～照り焼きにしても美味しいですよね

と共感する部分を伝え合う事が楽しい時だ

と言います。

　そんな木下さんには思い出に残っている

お客様がいらっしゃるみたいで、今でもその

ことを鮮明に思い出すと目を麗しながら語り

始めました。

桃山店で店長をしていた時“お魚好きな

の？”と、声をかけたのがきっかけで、毎週お

越しくださるご家族がいらっしゃいました。

“あのお兄ちゃんと話すの楽しい！”と、遊び

に来られる感覚で桃山店にお越しくださって

いたのではないでしょうか と当時を振り返

ります。しかし配属１年目で五条店に異動

になり、そのご家族とは離れることになりま

した。最終出勤日2日前に会いに来てくださ

り、“最後に子供たちを抱っこしてもらえます

か？”と言っていただき、抱っこした写真とお

礼の手紙をいただきました。その時はお子

様が寂しいと泣いてくださるので、

僕も釣られてみんなで大号泣しましたが、一

緒に泣いてくれたのは今でも思い出して胸

が熱くなります と当時の思い出を振り返ら

れました。

　木下さんに会いに来られるお客様は、現在

も複数人いらっしゃいます。接客をする上で

のこだわりは“楽しく会話できるような質問を

すること”と言います。仕事も楽しくした方

がお客様も従業員も気持ちいいですよね。

それに僕自身、難しいことを聞かれても一

生懸命答えるほうにシフトして、うまく話せ

なくなるんです と自身の性格に合った接

客に辿り着いたとのことでした。

　仕事以外でも家族とのコミュニケーショ

ンも大切にされており 家族の時間も好き

で、休みの日には妻とお酒を交わしながら

会話を楽しんでいます と目を細めて答える

顔はとても幸せそうでした。

お客様とお別れの抱っこ？？これぞ信頼の証！

あの時のお客様へ…

烏

1

バターが焦げない

ように注意！

フライパンにバターと
ガーリックを入れて溶かす

２

バターが溶けたところに
ホタテを入れて、焦げ目がつくように

焼き色をつける

３

醤油を入れて
少し色が着いたら、完成！

醤油

　木下卓巳さんが当時の気持ちを伝える
こちらから献立をおススメするのが普通ですが、逆にお客様から
「こんなんも美味しいんやで！作ってみて！」と教えてもらう事も日常茶飯事！

MOMO Terrace 六地蔵店 075-606-2354

フリーペーパー

について西浅の西浅
おめでたい魚としてお祝いごとにも食される鯛には、内側に魚のような形をした骨が隠れていて、これを「鯛の鯛」と

いいます。江戸時代の書物にも「鯛中鯛」として登場する縁起物です。実は私たちのお店にも隠れた“価値”が沢山あり

ます。そんな“価値”を鯛の鯛になぞらえて、「西浅の西浅」としてフリーペーパーで紹介・発信しています。
1999 年 12 月前身である「うおがし通信」
創刊より今年で 23 年目です


