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各地からのご宿泊者はもちろん、市内の日帰り利用の
お客様にも「おいしさ」「おもてなし」をお届けすべく、
日々オリジナルメニューを試行錯誤しています。スタッフ
一同、皆様のお越しをお待ちしています。

自社農園の収穫時期には、自社で栽培した採れ
たての新鮮野菜を一緒に味わうことができま
す。一緒に煮込むことで、野菜の甘みとお肉の
うま味が際立つご当地グルメを、「あかげら」
ならではの食べ方でご賞味ください。

煮込みジンギスカン定食  1,200円（税込）

レストラン あかげら
名寄市日進（なよろ温泉サンピラー内）
TEL／01654-2-2131
営業時間／11：30～14：00、17：00～20：30
　　　　　（いずれもLO30分前）
定休日／年中無休
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『もち・もち米』にこだわった料理を提供しておりますが、
同時に人気なのが自家製粉・製麺した十割そば各種です。
また、季節に合わせた限定メニューもお楽しみのひとつ
です。

野菜と一緒に煮込んだジンギスカンは、飽きの

こないあっさり味で十割そばを底に敷き詰め、

トッピングには自慢の餅を添えています。

煮込みジンギスカン定食
1,300円（税込）

レストラン 風の寄り道
名寄市風連町西町334番地1
（道の駅もち米の里☆なよろ内）

TEL／01655-7-8686
営業時間／11：30～17：00（LO 16：30）
定休日／元日のみ
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落ち着いた雰囲気で手作り料理とおいしいお酒を心ゆく
まで堪能できます。伝統の釜飯は絶品で、焼物から板前
料理まで取りそろえております。季節に応じた店主一押
しの料理をお楽しみください。

濃いめでしっかりとした味付けのジンギスカンを

温玉でまろやかに仕上げました。黄身と絡み合った

ラム肉はすき焼きにも似た絶妙の味覚となります。

O・N・J（温玉煮込みジンギスカン）
920円（税込）

味処  鳥長
名寄市西２条南６丁目
TEL／01654-2-2379
営業時間／17：00～23：00
定休日／日曜日
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厚岸産の海の幸をはじめ、地元や道産食材にこだわった

手作り居酒屋です。各地から取り揃えた日本酒もおすすめ

です。美味しいお料理とお酒をお楽しみください。

ヘルシーなラム肉とトマトの酸味・甘味を加え、なごみ庭風に

アレンジした煮込みジンギスカンです。トマトのほのかな酸味

でお肉のうまみが引き立ったジンギスカンとなっています。

トマト煮込みジンギスカン
890円（税込）

笑楽厨房  なごみ庭名寄店
名寄市西４条南４丁目８
TEL／01654-9-5055
営業時間／17：00～24：00
定休日／不定休
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野菜は季節に合わせた旬のものを使用しています。お食事
だけのご来店も大歓迎ですので、晩ご飯やお酒のおつ
まみにいかがですか？お仕事帰りに是非お立ち寄りくだ
さい。

うどん、揚げなど定番の食材はもちろん、旬の野菜を使い

大きな鍋で豪快に煮込んだ「煮込みジンギスカン」です。

ご注文は３名様以上からで、要予約となっております。

煮込みジンギスカン 1人前 1,200円（税込）
※ご注文は３人前以上からで要予約

４season
名寄市西４条南５丁目　TEL／01654-3-4564
営業時間／20：00～25：00
（お食事は18：00より対応。事前にご連絡ください）
定休日／日曜日
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昔ながらのジンギスカンをそこなう事無く、たっぷりの
野菜を使ったジンギスカン定食は昔からの定番メニュー。
古くから名寄市民の胃袋をささえる自慢の味を一度召し
上がってみてください。

昔ながらのオーソドックスなジンギスカンが楽

しめます。なぜか懐かしさが感じられる味に仕

上げています。

ジンギスカン定食
1,000円（税込）

お食事処  美音福
名寄市風連町南町3
TEL／01655-3-2308
営業時間／11：30～21：00
定休日／日曜日
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煮込みジンギスカンはもちろんの事、新鮮な食材を強火で
焼き上げるのが自慢のお店です。
炭火の持つ遠赤外線効果で素材の味や個性を最大限に
引き出す豊富な手作りメニューでお待ちしています。

季節の野菜をふんだんに使い鉄鍋でぐつぐつ

と煮込みました。旬が織りなす抜群に甘い野

菜と共にジンギスカンをお楽しみください。

名寄名物煮込みジンギスカン
1,180円（税込）

西洋居酒屋  びすとろ
名寄市西４条南４丁目丸八ビル１F
TEL／01654-2-0080
営業時間／17：30～22：30（LO22：00）
定休日／日曜日

⬇

所
在
地
マ
ッ
プ

百聞は

“一食”に

しかず 食す

①ジンギスカンのタレで煮込む

②麺（うどん又は蒸し麺等）を一緒に煮込む

③もやし等の野菜は地元産を、肉は市内で

　流通しているものを使用する

④煮込みジンギスカンの特徴の食材

　（もち、油揚げ等）を煮込む

※バラエティー豊富な

　「なよろ煮込みジンギスカン」をお楽しみください

煮込みジンギスカンの特徴とは？

実は、知られていない
北海道のジンギスカンストーリー

北海道のソウルフードとして、昭和20年代から道民の

家庭で愛され続けているジンギスカン。その食べ方は、

大きく分けると「タレに付け込んでから焼く」か、「焼いて

からタレをつけて食べる」かの二通りだ。

北海道以外に住む人たちはもちろん、北海道民にも、

実は地域によってバラエティーに富んだ系統に分か

れている事はあまり知られていない。特に精肉店秘伝

のタレに付け込む事で、これが同じジンギスカン？？と

これまで食べてきたジンギスカンの常識を破壊される。

なぜ？道民にもあまり知られていないのか？それは、

家庭食ゆえに、外食産業として大きく成長しなかった

事が一説だ。

実は、知られていない実は、知られてていなれていないないい


