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1,700 yen

伝統のわら焼きタタキと新鮮なお刺

身が最強のフュージョン！ 

お客様から頂いた『タタキとお刺身ど

ちらが美味しい？』のご質問から誕生

したメニューです。わら焼きタタキの

香ばしい香りとお刺身のもちもち食

感をお楽しみください。

1,800 yen

本場だからこそできる日戻りカツオのお

刺身！水揚げされたての新鮮なカツオな

ので、生臭くありません。 

もっちもちしたカツオの刺身と日本の米

は世界一！！

 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
   
 
  
  
 
  
 
 
 
 
 
   
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

黒潮一番館の定番中の定番！ 

土佐さが伝統のわら焼きタタキを、天日

塩・一番館特製ダレでお召し上がりくだ

さい。 

ご飯を少し残して、しめに湯かけもでき

ますのでお声がけください。

Menu 

カツオのタタキ定食

ハーフ＆ハーフ定食

黒 潮 一 番 館

1,700 yen

カツオのお刺身定食 



『タタキが食べたい！でも、分厚いタタ

キを食べきれるか心配...』そんなお客様

におススメの薄切りにしたタタキです！

黒潮一番館に来たからには本場のタタキ

を食べて、幸せ気分♪

850 yen

かつお船から直接卸した鮮度抜群のカツ

オと高知県産の新鮮な野菜で作った餃子

【ショウガ入り】は、魚の「ぼそぼそ」

感がなく、エキスを含め肉類は一切使用

していません。ジューシーな餃子をお試

し下さい！

800 yen

 
　 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1,350 yen

ぼっちり定食

黒潮一番館売り上げ上位の大人気定

食！ 

タタキと餃子を前にご飯がやめられ

ない・とまらない！ボリュームぼっ

ちり！この機会にぜひ、お召し上が

りください。 

餃子は、高知県産のショウガを使用

しています。

おちょぼぐち♡定食 

かつおギョウザ定食



おばちゃん達が考案したカツオコロッケは

お子様に大人気！！ 

おいしくできる様に 1 つ 1 つ『まごころ』

込めて作っています。 

愛情たっぷりのカツオコロッケを味わって

みませんか？？

800 yen

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

この度は、黒潮一番館にお越しいただきありがとうございます。 
 

当施設は地元のおばちゃん達で成り立っており、タタキはもちろんのこと、アラ汁、

小鉢を丁寧に手作りしております。 
 

何度か足を運んでくださるお客様はご承知おきかと存じますが、混雑している時間

帯は提供までかなり待ち時間があります。 
 

タタキの作り置きをするとカツオからドリップが出てしまうため注文が入った時に

焼き始めます。冷凍カツオを使えば作業効率は上がりますが、冷凍カツオの良さは黒

潮町で食べなくても美味しいところです。 
 

ホスピタリティ溢れるおばちゃん達は、新鮮な生カツオが水揚げされるココならで

はのタタキを味わってもらいたい想いから生のカツオを提供することにこだわって

おります。かなりお待たせしておりますが、何卒ご容赦くださいますようお願い申し

上げます。 
 

カツオコロッケ定食 

アジ以外 700 yen 
アジ   800 yen

魚フライ定食 

土佐さがは港町。美味しいのはカツオだけ

ではありません！その日に水揚げされた新

鮮なお魚をフライに仕上げました。 

※水揚げの関係でアジがある日とない日が

あります。



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

950 yen

カツオのマヨ丼　

Do you wanna eat マヨ丼？ 

マヨの凄いところはカツオにも合う

ところです。地中海の島で生まれたと

言われるマヨネーズと土佐さがのカ

ツオは理想のマリアージュ。マヨラー

必食の一品！

930 yen

カツオのタタキ丼

どんぶり飯にタタキを盛り付け、タ

レをぶっかける！これぞ漁師飯！！

タタキと白米をガツガツ豪快にかき

こめば、漁師の魂を感じることがで

きるかもしれません。

※カツオのタタキの「タタキ」の由来（なんでカツオのタタキっていうの？） 

タタキは塩で「叩く」から『タタキ』といわれています。 

当店では、黒潮町産の天日塩で軽く叩いています。塩タタキをご希望のお客様は、

スタッフヘお声がけください。 
 

※黒潮一番館のカツオはすべて「『生』のカツオ」のみ 

当店のカツオは、泳いでいるカツオを水揚げした時からお客様にお召し上がりい

ただくまで、1 度も冷凍していません。 
 

※当店のタタキのタレはお酢が控えめ 

お酢が多いとタタキに掛けた時に酸化し変色してしまうこと、酢じめをしなくて

も当店のタタキは鮮度抜群で臭みがなく身が引き締まっているためです。 
 

※煮物・漬物・酢の物は、その日によって異なります。 
 

※写真はイメージです。

（大盛り：1,030 yen）

（大盛り：1,050 yen）



単品メニュー 

■カツオのタタキ　　　　　　　　　　　1,000 円 

■カツオのお刺身　　　　　　　　　　　1,000 円 

■ハーフ＆ハーフ　　　　　　　　　　　1,100 円 

■カツオコロッケ　　　　　　　　　　　　700 円 

■魚フライ　　　　　　　　　　　　　　　600 円 

■イヨ飯　　　　　　　　　　　　　　　　500 円 

■ごはん（普通）　　　　　　　        　130 円 

■アラ汁　　　　　　　　　　　　　　　　100 円 

■かつおギョウザ徳吉丸○R【ショウガ入り】400 円 

お飲み物

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

■瓶ビール　　　　　　　550 円　　■コーヒー　　　　　　　　300 円 

■ノンアルコールビール   　　300 円　　■食後のコーヒー　　　　　200 円 

■焼酎　　　　　　　　　500 円　　■アイスコーヒー　　　　　350 円 

■酒（一合）　　　　　　400 円　　■食後のアイスコーヒー　　250 円


