


吉平酒店よもやま話 
 明けましておめでとうございます。2024 年は格別の御愛顧を賜り誠にありがとう

ございました。お陰様でなんとか 1 年を過ごすことが出来ました。 
 
・2024 年を振り返って 
 1 年の振り返りは新年のタイミングか確定申告の数字でしかしないので少し 2024 年を振り返っ

てみると、2024 年は初めて馳走よしひらが年間を通して営業した 1 年でした。予約帳を振り返っ

ても有り難いことにコンスタントに御予約をいただき、こども食堂や商工会青年部としての活動な

ども多く自分達がやっていながら頑張っていたんだなと感じます。一方で吉平酒店に関しては、8
年という月日の積み重ねからか俯瞰で見ると安定感があり良くも悪くもブレ幅が少ない低空飛行

な感じですが、細かく見ると仕入れを諦めた生産者やこちらの予想に反して売れ残った銘柄など、

問題になるほどではないながらも今後の注意点となりそうな部分が見受けられました。 
 
・2025 年の抱負 
 今年はどんな年になるのか…と思いを馳せながら新年の吉平酒店だよりを書いていますが、昨年

に印象深く感じたことは余裕の無さでしたので、2025 年は挑戦もしたいのですが余裕も欲しいと

いういつも通り欲張りな 1 年にしたいと思います。 
 
吉平酒店のテーマはイメチェンです！！ワインは数限りなく流通していますが世間の高評価＝

当店のお客様が喜んでくださる銘柄ではないですし、かといって掘り出し物見つけた！と勇んでも

思ったよりお客様に響かないなど思い通りにいかないことばかりです。勿論その逆パターンも往々

にしてあるので商売が成り立っているのですが、お客様からよく言っていただくシャンパーニュと

ブルゴーニュの店という印象を少しずつ意図的に変えられればと考えています。つまりシャンパー

ニュとブルゴーニュ以外にも自分の好みに合うワインを増やしていくという事で、ブルゴーニュ限

定していえば新しい生産者の開拓に力を入れていきたいと思います。 
 
馳走よしひらのテーマは探求です！2024 年は店内飲食とテイクアウトを主軸に営業が行われ、

その中に出張料理というイレギュラーが入ってきました。この出張料理は店内飲食とテイクアウト

のノウハウを組み合わせた結果可能になった戦法で、ここに吉平酒店のワインを組み合わせること

で 1 つの「吉平ブランド」が確立されるのかなと思います。この営業形態の探求も 1 つのテーマで

すし、まだまだ出会っていない長野県内の素晴らしい食材の探求も料理のレベルアップに関わる重

要な課題だと思います。 
 
他にも新たな挑戦としては表面にも記載しました定休日の制定です。吉平

酒店、馳走よしひらに共通する事で単純にパフォーマンスを向上する為のコ

ンディション調整をする目的もありますが、昨年は新規開拓やトラブルを含

め何かを行動、解決する為の余力がなく損失をする場面が少なからずありま

した。その部分の対応にも時間が必要だと思いますし、拘束時間の長い飲食

部門に定休日を設けることでワイン会や出張料理など外仕事の日程調整が潤

滑に出来るのではないかと考えています。このように 2025 年も色々とやっ

てみようと目論む吉平をどうぞ宜しくお願い申し上げます。 


