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古
く
は
奈
良
時
代
の
万
葉
集
で
詠
ま
れ
、

日
本
人
に
親
し
ま
れ
て
ま
い
り
ま
し
た
鰻︵
学
名
ニ
ホ
ン
ウ
ナ
ギ
︶。

夏
の
盛
り
に
は
る
か
南
洋
の
マ
リ
ア
ナ
海
嶺
付
近
で
産
卵
・
孵
化
し
、

稚
魚
と
な
っ
た
シ
ラ
ス
ウ
ナ
ギ
は
黒
潮
に
の
り
、

モ
ミ
ジ
が
彩
る
頃
に
薩
摩
に
到
達
し
、そ
の
ま
ま
大
隈
・
日
向
・
土
佐
・
紀
伊…

と
、

季
節
と
と
も
に
陸
前
ま
で
も
北
上
し
ま
す
。

当
店
で
は
永
年
、そ
の
季
節
ご
と
に﹁
一
番
お
い
し
い
鰻
﹂を
各
地
か
ら

厳
選
し
て
仕
入
れ
て
ま
い
り
ま
し
た
。

産
地
の
異
な
る
鰻
は
、皮
や
骨
の
柔
ら
か
さ
が
異
な
り
ま
す
。

活
き
た
鰻
を
捌
き
な
が
ら
包
丁
や
串
の
通
り
で
柔
ら
か
さ
を
見
極
め
、

鰻
を
最
高
の
状
態
で
お
出
し
で
き
る
の
は
、卓
越
し
た
職
人
の
技
が
あ
っ
て
こ
そ
。

備
長
炭
の
遠
赤
外
線
で
じ
っ
く
り
と
焼
き
あ
げ
た
鰻
は

香
ば
し
く
ふ
っ
く
ら
と
し
た
上
品
な
味
わ
い
で
す
。

さ
ら
に
卸
も
行
っ
て
い
る
た
め

最
高
品
質
の
鰻
を
驚
き
の
価
格
で
提
供
で
き
た
と
自
負
し
て
お
り
ま
す
。

ご
注
文
を
頂
い
て
か
ら
焼
き
上
げ
る
た
め
、多
少
お
待
た
せ
い
た
し
ま
す
が
、

出
来
上
が
る
ま
で
の
時
間
も
ど
う
ぞ
ゆ
る
り
と
お
楽
し
み
く
だ
さ
い
。

店
主
敬
白



北
ノ
屋
御
膳

御膳

・
セ
イ
ロ
蒸
し
又
は
う
な
丼 

約
5
0
g（
2
切
）

・
茶
碗
蒸
し

・
ゆ
び
き

・
う
ま
き

・
う
な
ぎ
の
肝
串
焼
き

・
肝
吸
い

・
う
ざ
く

・
香
物

※
前
日
ま
で
に
要
予
約

※
ご
用
意
で
き
な
い
場
合
が
ご
ざ
い
ま
す

鰻の美味しさを心ゆくまで味わってください。

三
八
０
０

梅
御
膳
／
白
梅
御
膳

ご
は
ん
大
盛

K
ita

n
o
y
a
 
s
e
t

U
m
e
 
s
e
t 
/
 
H
a
k
u
b
a
i s

e
t

・
蒲
焼
き
又
は
白
焼
き 

約
1
2
5
g（
5
切
１
尾
付
き
）

・
う
ざ
く

・
肝
吸
い

・
ご
飯

・
香
物

※
白
焼
き
は
ポ
ン
酢
又
は
わ
さ
び
醤
油
に
な
り
ま
す
。

　

お
申
し
付
け
く
だ
さ
い
。

二
八
０
０

＋
一
０
０

北ノ屋御膳北ノ屋御膳

梅御膳



う
な
重 
特
上

うな重

・
う
な
重
約
1
2
5
g（
5
切
１
尾
付
き
）

・
肝
吸
い

・
う
ざ
く

・
香
物

炭火でじっくり焼き上げた鰻を秘伝のタレで仕上げました。
カリッと香ばしい鰻とアツアツご飯が相性抜群です。

う
な
重

二
八
０
０

二
五
０
０

＋
一
０
０

・
う
な
重
約
1
0
0
g（
4
切
）

・
肝
吸
い

・
う
ざ
く

・
香
物

D
e
lu
x
e
 G

rille
d
 e

e
l a

n
d
 ric

e
 in

 la
c
q
u
e
re

d
 b

o
x

G
rille

d
 e

e
l a

n
d
 ric

e
 in

 la
c
q
u
e
re

d
 b

o
x

ご
は
ん
大
盛

うな重 特上うな重 特上

うな重



セ
イ
ロ
蒸
し 

特
上

セイロ蒸し

・
セ
イ
ロ
蒸
し
約
1
2
5
g（
5
切
１
尾
付
き
）

・
肝
吸
い

・
う
ざ
く

・
香
物

タレを絡めて味付けしたご飯の上に
蒲焼きと錦糸卵を乗せてふっくら蒸しあげました。

セ
イ
ロ
蒸
し

二
八
０
０

北
ノ
屋
セ
イ
ロ

ご
は
ん
大
盛

D
e
lu
x
e
 
s
te

a
m
e
d
 e

e
l  

a
n
d
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e
 in

 
la
c
q
u
e
re

d
 b

o
x

S
te

a
m
e
d
 
e
e
l 
 a

n
d
 ric

e
 in

 la
c
q
u
e
re

d
 
b
o
x

D
e
lu
x
e
 
G
rille

d
 a

n
d
 s

te
a
m
e
d
 e

e
l 
a
n
d
 
ric

e
 in

 
la
c
q
u
e
re

d
 b

o
x

・
セ
イ
ロ
蒸
し
約
1
2
5
g（
5
切
１
尾
付
き
）

・
肝
吸
い

・
う
ざ
く

・
香
物

※
炭
火
焼
き
し
た
鰻
を
セ
イ
ロ
で
蒸
し
た
ご
飯
の
上
に
乗
せ
て
い
ま
す
。

　

う
な
重
と
セ
イ
ロ
蒸
し
の
良
い
と
こ
ど
り
。

二
八
０
０

＋
一
０
０

二
五
０
０

・
セ
イ
ロ
蒸
し
約
1
0
0
g（
4
切
）

・
肝
吸
い

・
う
ざ
く

・
香
物

北ノ屋セイロセイロ蒸し

セイロ蒸し 特上



ひつまぶしうな丼

ひつまぶし

ひつまぶし、丼
シンプルな食べ方からちょっと変わった食べ方まで。

鰻の美味しさの幅を感じるメニューです。

＋
一
０
０

ご
は
ん
大
盛

＋
一
０
０

肝
吸
い
変
更

う
な
丼

・
う
な
丼
約
7
5
g（
3
切
）

・
吸
い
物

・
香
物

二
一
０
０

う
な
玉
丼

・
吸
い
物

・
香
物

一
二
０
０

親
子
丼

・
吸
い
物

・
香
物

八
０
０

ひ
つ
ま
ぶ
し

G
rille

d
 e

e
l o

n
 ric

e

G
rille

d
 e

e
l a

n
d
 e

g
g
 o

n
 ric

e

C
h
ic
k
e
n
 a

n
d
 e

g
g
 o

n
 ric

e

C
h
o
p
p
e
d
 g

rille
d
 e

e
l o

n
 ric

e
 w

ith
 s

o
u
p

・
ひ
つ
ま
ぶ
し
約
1
2
5
g（
１
尾
付
き
）

・
肝
吸
い

・
う
ざ
く

・
香
物

・
薬
味
三
種

二
八
０
０



鰻
の
蒲
焼
き

単品メニュー

・
約
1
2
5
g（
5
切
１
尾
付
き
）

焼き上がりまでのお供に、どうぞ気軽にご賞味ください。

二
三
０
０

鰻
の
白
焼
き

・
約
1
2
5
g（
5
切
１
尾
付
き
）

二
三
０
０

鰻
の
肝
焼
き

・
鰻
の
肝
の
タ
レ
焼
き

三
本 

九
０
０

二
本 

七
０
０

う
ま
き

・
蒲
焼
き
入
り
の
だ
し
ま
き
卵

五
０
０

骨
せ
ん
べ
い

G
rille

d
 e

e
l

P
la
in
 
g
rille

d
 
e
e
l

G
rille

d
 e

e
l liv

e
r

R
o
lle

d
 
e
g
g
 
o
m
e
le
tte

 w
ith

 
e
e
l

う
ざ
く

・
蒲
焼
入
り
の
酢
の
物

五
０
０

G
rille

d
 e

e
l 
a
n
d
 c

u
c
u
m
b
e
r in

 b
in
e
g
a
r

だ
し
ま
き

・
こ
だ
わ
り
卵
を
だ
し
ま
き
に

三
０
０

R
o
lle

d
 
e
g
g
 
o
m
e
le
tte

E
e
l 
b
o
n
e
 
c
ra
c
k
e
rs

・
鰻
の
骨
を
素
揚
げ
し
ま
し
た

三
０
０

白焼き

鰻の蒲焼き

うざく

鰻の肝焼き

骨せんべい

うまき



肝
っ
玉
鰻

・
鰻
の
肝
を
炭
火
で
焼
い
て
秘
伝
の
タ
レ
に
漬
け
込
み
ま
し
た

九
０
０

鰻
の
山
椒
煮

・
鰻
を
秘
伝
の
タ
レ
と
山
椒
で
煮
込
み
ま
し
た

九
０
０

う
な
か
ま
フ
レ
ー
ク

・
鰻
の
カ
マ
を
秘
伝
の
タ
レ
で
煮
込
み
ま
し
た

九
０
０

し
じ
み
の
吸
物

・
し
じ
み
で
じ
っ
く
り
出
汁
を
と
り
ま
し
た

一
二
０

鰻
の
蒲
焼
き
／
白
焼
き

肝っ玉鰻

うなかまフレーク

鰻の山椒煮

お持ち帰り
北ノ屋の味をご自宅で。お土産にもどうぞ。

う
な
重
　
特
上

二
八
０
０

う
な
重

二
五
０
０

北
ノ
屋
セ
イ
ロ

二
八
０
０

セ
イ
ロ
蒸
し
　
特
上

二
八
０
０

セ
イ
ロ
蒸
し

二
五
０
０

う
な
丼

二
一
０
０

う
ま
き

五
０
０

骨
せ
ん
べ
い

三
０
０

う
な
ぎ
の
肝
焼
き

三
本 

九
０
０

二
本 

七
０
０

通
常 

二
三
０
０

店
内
で
お
食
事
の
方 

二
０
０
０



生
ビ
ー
ル
　
中

ビ
ー
ル

五
０
０

生
ビ
ー
ル
　
小

三
五
０

瓶
ビ
ー
ル

五
０
０

ノ
ン
ア
ル
コ
ー
ル
三
五
０

お飲み物
お食事に合わせていろいろな種類をそろえました。

M
e
d
iu
m
-s

iz
e
 d

ra
f
t b

e
e
r

ハ
ウ
ス
ワ
イ
ン

ワ
イ
ン

四
０
０

H
o
u
s
e
 w

in
e

ハ
イ
ボ
ー
ル

ウ
ィ
ス
キ
ー

W
h
is
k
e
y

三
五
０

W
h
is
k
e
y
 w

ith
 s

o
d
a

S
m
a
ll-s

iz
e
 d

ra
f
t b

e
e
r

B
o
ttle

d
 b

e
e
r

N
o
n
-a

lc
o
h
o
lic

  b
e
e
r

森
伊
蔵

芋
焼
酎

七
０
０

魔
王

六
０
０

村
尾

六
０
０

黒
霧
島

三
０
０

M
o
riiz

o

M
a
o

M
u
ra
o

K
u
ro

-k
iris

h
im
a

金
霧
島

五
０
０

龍
門
滝

三
五
０

K
in
-k

iris
h
im
a

R
y
u
m
o
n
-ta

k
i

白
岳

米
焼
酎

S
h
o
c
h
u
 m

a
d
e
 f

ro
m
 

ric
e

三
０
０

h
a
k
u
ta

k
e

ソ
フ
ト
ド
リ
ン
ク
一
五
０

S
o
f
t d

rin
k

う
ま
い
も
の

麦
焼
酎

三
０
０

u
m
a
i-m

o
n
o

そ
ば
作

そ
ば
焼
酎

S
h
o
c
h
u
 m

a
d
e
 f

ro
m

b
u
c
k
w
h
e
a
t

三
０
０

s
o
b
a
-s

a
k
u

豪
快

日
本
酒

b
e
e
r

W
in
e

S
h
o
c
h
u
 m

a
d
e
 
f
ro

m
 

p
o
ta

to
S
h
o
c
h
u
 
m
a
d
e
 f

ro
m
 

w
h
e
a
t

S
a
k
e

三
五
０

G
o
k
a
i

土
佐
鶴

四
五
０

T
o
s
a
-ts

u
ru

松
竹
梅

三
五
０

S
y
o
-c

h
ik
u
-b

a
i

生
酒

六
五
０

P
u
re

 s
a
k
e



組
み
合
わ
せ
は
自
由
で
す

ご
予
算
に
応
じ
て
詰
め
合
わ
せ
ま
す

鰻
の
蒲
焼
き
／
白
焼
き

鰻
の
山
椒
煮

肝
っ
玉
鰻

う
な
か
ま
フ
レ
ー
ク

ギフトセット

☎092-329-8088

北ノ屋

福岡県糸島市波多江631

昼食　11:00～15:00  （L.O.14:30）
夕食　17:00～20:30 （L.O.20:00）

年末年始
10〜3月/水曜日（祝日の場合は翌日）
4〜９月/なし
42席

住所

営業時間

定休日

席数

北ノ屋ではギフトセットを承っております。
お中元、お歳暮に、日頃の贈答品に最適なセットです。

10：00〜11：00、15：00〜17：00

お持ち帰り限定タイムサービス
（個数限定）

アンケートにご協力いただいた方に
しじみの吸物をプレゼントいたします。
お会計時にレジまでお持ちください。

鰻の蒲焼き、白焼きを2000円にて
販売させていただきます


