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Slow and comfort ,  Shima

風
土
の
賜
物

森
は
豊
か
な
海
を
つ
く
り

海
は
多
様
な
命
を
育
む
。

自
然
循
環
の
恵
み
に

感
謝
す
る
オ
ト
ナ
旅
。

志摩
時間



釣
り
師
が
そ
わ
そ
わ
す
る
専

門
用
語
に「
の
っ
こ
み
」と
い
う
言

葉
が
あ
る
。春
の
産
卵
時
期
に
、鯛

や
鮒
と
いっ
た
魚
が
、ど
っ
と
岸
辺

な
ど
に
押
し
寄
せ
る
現
象
で
、ま

さ
に
爆
釣
の
絶
好
の
タ
イ
ミ
ン
グ

と
い
う
わ
け
だ
。鰆（
さ
わ
ら
）も
、

春
に
外
洋
か
ら
瀬
戸
内
に
入
り
込

む
た
め
に
、の
っ
こ
み
の
シ
ー
ズ
ン

と
な
る
。だ
か
ら
、鰆
は
魚
偏
に
春

の
字
が
寄
り
添
い
、春
の
季
語
に

も
な
っ
て
い
る
。し
か
し
、伊
勢
湾

や
関
東
で
は
、味
の
良
さ
と
い
う
こ

と
で
あ
れ
ば
、む
し
ろ
今
か
ら
の

冬
場
が
旬
で
あ
る
。西
日
本
の
春

鰆
、東
日
本
の
寒
鰆
で
あ
る
。

ち
な
み
に
、鰆
の
語
源
は
そ
の

ス
マ
ー
ト
な
魚
体
を「
さ（
狭
）」に

「
は
ら（
腹
）」と
呼
ん
だ
と
い
う
の

が
定
説
に
な
っ
て
い
る
。こ
の
号
の

表
紙
が
ま
さ
に
、伊
勢
湾
の
新
鮮

な
鰆
の
英
姿
で
あ
る
。そ
の
魚
体

を
あ
ら
た
め
て
ご
覧
い
た
だ
き
た

い
。細
く
精
悍
な
体
躯
に
大
き
く

切
り
下
がっ
た
口
。背
び
れ
と
尻
び

れ
の
後
方
に
は
、８
〜
９
本
の
離

れ
び
れ
を
持
ち
、メ
タ
リ
ッ
ク
な
灰

青
色
の
魚
体
に
は
青
褐
色
の
斑
紋

が
な
ら
ん
で
い
る
。日
本
沿
岸
と

オ
ー
ス
ト
ラ
リ
ア
近
海
に
し
か
棲

ま
な
い
固
有
の
魚
種
で
あ
る
。

私
は
つ
い
最
近
ま
で
知
ら
な

か
っ
た
の
だ
が
、伊
勢
湾
は
脂
の

乗
っ
た
最
高
級
の
鰆
が
生
息
し
、答

志
島
の
漁
師
が一
本
釣
り
す
る
も

の
は
、「
答
志
島
ト
ロ
さ
わ
ら
」と
し

て
高
級
ブ
ラ
ン
ド
食
材
に
な
っ
て
い

る
の
だ
と
か
。私
は
、こ
の
答
志
島

に
訪
れ
る
の
が
念
願
で
、で
き
れ
ば

自
分
で
も
鰆
を
釣
っ
て
み
た
い
と

切
望
す
る
の
で
あ
る
。こ
の
鰆
を
巡

る
物
語
の
詳
細
は
、ぜ
ひ
こ
の
本

誌
の
特
集
を
熟
読
い
た
だ
き
た
い

が
、樋
口
シ
ェ
フ
も
地
元
食
材
の一

つ
と
し
て
、メニュ
ー
開
発
を
は
じ
め

た
と
い
う
。

脂
の
乗
っ
た
鰆
の
身
は
乳
白
色

を
帯
び
て
い
る
が
、サ
バ
科
の
魚
で

あ
る
の
で
分
類
と
し
て
は
、白
身
と

い
う
よ
り
む
し
ろ
赤
身
に
近
い
要

素
を
備
え
て
い
る
。白
身
と
赤
身
の

両
方
の
魅
力
を
合
わ
せ
持
つ
と
い

う
魅
力
は
、逆
に
い
え
ば
調
理
の
難

し
い
魚
と
も
い
え
そ
う
だ
。刺
身
や

タ
タ
キ
あ
る
い
は
西
京
焼
き
と
いっ

た
和
食
系
の
料
理
と
は
相
性
が
い

い
が
フ
ラ
ン
ス
料
理
の
食
材
と
し
て

は
馴
染
み
が
薄
い
理
由
は
そ
こ
に

あ
る
の
だ
ろ
う
。「
さ
わ
ら
の
身
は

熱
を
通
し
す
ぎ
る
と
、パ
サ
つ
く
の

で
調
理
の
加
減
が
難
し
い
」と
、樋

口
シェ
フ
も
い
う
。

「
答
志
島
ト
ロ
さ
わ
ら
」の
脂
が

乗
っ
た
繊
細
な
肉
質
の
個
性
を
最

大
限
に
引
き
出
す
た
め
に
、ポ
ワ

レ
や
ム
ニ
エ
ル
な
ど
試
行
錯
誤
を

繰
り
返
し
た
と
い
う
。そ
し
て
辿

り
つ
い
た
の
は
、白
身
に
近
い
腹
の

部
分
は
シ
ン
プ
ル
に
炙
り
、赤
身

の
要
素
を
持
つ
背
の
身
は
ヴ
ァ

プ
ー
ル（vapeur

）い
わ
ゆ
る
蒸
す

工
程
を
取
り
入
れ
た
。一つ
の
素
材

に
ふ
た
つ
の
異
な
る
調
理
法
を
用

い
て
、一
皿
と
し
て
完
成
さ
せ
た
の

で
あ
る
。

答
志
島
は
、和
歌
や
古
典
で
も

た
び
た
び
詠
ま
れ
て
い
る
が
、柿
本

人
麻
呂
の
歌
に「
釧
着
く
答
志
の

崎
に　
今
日
も
か
も　
大
宮
人
の

　
玉
藻
刈
る
ら
む
」と
い
う
の
が
あ

る
。シ
ェ
フ
の
こ
の
料
理
に
も
さ
り

げ
な
く
、答
志
島
名
産
の
ワ
カ
メ
が

添
え
ら
れ
い
る
。ぜ
ひ
、和
歌
を
詠

む
よ
う
に
味
わ
っ
て
欲
し
い一皿
な

の
で
あ
る
。

ト
ロ
さ
わ
ら

美
食
の
歓
び

連　載

文　

中
村 

孝
則

鳥羽市答志島

と
う

し
じ
ま
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ガストロノミーやライフスタイルをテーマに新聞や
雑誌で執筆。主な著書に『名店レシピの巡礼修業』
（世界文化社）教書に『ザ・シガーライフ』（ヒロ
ミエンタープライズ）がある。現在『世界ベストレ
ストラン50』の日本評議委員長も務める。

中村　孝則　
コラムニスト・美食評論家
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そ
わ
そ
わ
す
る
専

門
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語
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っ
こ
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」と
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言
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が
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る
。春
の
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卵
時
期
に
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や
鮒
と
いっ
た
魚
が
、ど
っ
と
岸
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な
ど
に
押
し
寄
せ
る
現
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で
、ま

さ
に
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釣
の
絶
好
の
タ
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ミ
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と
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わ
け
だ
。鰆（
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瀬
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。だ
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り
添
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に
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る
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、伊
勢
湾

や
関
東
で
は
、味
の
良
さ
と
い
う
こ

と
で
あ
れ
ば
、む
し
ろ
今
か
ら
の

冬
場
が
旬
で
あ
る
。西
日
本
の
春

鰆
、東
日
本
の
寒
鰆
で
あ
る
。

ち
な
み
に
、鰆
の
語
源
は
そ
の

ス
マ
ー
ト
な
魚
体
を「
さ（
狭
）」に

「
は
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腹
）」と
呼
ん
だ
と
い
う
の

が
定
説
に
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っ
て
い
る
。こ
の
号
の

表
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が
ま
さ
に
、伊
勢
湾
の
新
鮮

な
鰆
の
英
姿
で
あ
る
。そ
の
魚
体

を
あ
ら
た
め
て
ご
覧
い
た
だ
き
た
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く
精
悍
な
体
躯
に
大
き
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切
り
下
がっ
た
口
。背
び
れ
と
尻
び

れ
の
後
方
に
は
、８
〜
９
本
の
離

れ
び
れ
を
持
ち
、メ
タ
リ
ッ
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な
灰
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色
の
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青
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岸
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近
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湾
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近
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西
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薄
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熱
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で
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近
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の
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を
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て
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や
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で
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た
び
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び
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ま
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て
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る
が
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麻
呂
の
歌
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釧
着
く
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崎
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宮
人
の

　
玉
藻
刈
る
ら
む
」と
い
う
の
が
あ

る
。シ
ェ
フ
の
こ
の
料
理
に
も
さ
り

げ
な
く
、答
志
島
名
産
の
ワ
カ
メ
が

添
え
ら
れ
い
る
。ぜ
ひ
、和
歌
を
詠

む
よ
う
に
味
わ
っ
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し
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な
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。
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答志島伊勢湾

太平洋

志摩観光ホテル志摩観光ホテル

鳥
羽
市
の
離
島
、答
志
島
は
、伊
勢
湾
に
太
平
洋
か
ら

の
黒
潮
が
ぶ
つ
か
る
恵
ま
れ
た
漁
場
を
持
ち
、漁
師
や
海

女
が
多
く
暮
ら
し
て
い
ま
す
。２
０
１
８
年
に「
答
志
島
ト

ロ
さ
わ
ら
」が
ブ
ラ
ン
ド
化
さ
れ
約
８
割
を
都
市
部
に
出

荷
す
る
な
ど
注
目
さ
れ
て
い
ま
す
。他
の
海
で
捕
れ
る
さ

わ
ら
に
比
べ
格
段
に
脂
肪
率
が
高
い
こ
と
が
特
徴
の
答
志

島
の
ト
ロ
さ
わ
ら
は「
伊
勢
湾
の
奇
跡
」と
も
呼
ば
れ
て
い

ま
す
。

島
の
港
の一つ
和
具
浦
漁
港
で
は
次
々
と
さ
わ
ら
が
水

揚
げ
さ
れ
、競
り
人
の「
や
ろ
う
ぜ
い
！
」と
い
う
威
勢
の
良

い
か
け
声
と
と
も
に
入
札
が
始
ま
り
、小
さ
な
港
に
は
仲

買
人
の
勝
っ
た
負
け
た
の
活
気
あ
る
声
が
響
き
ま
す
。ト
ロ

さ
わ
ら
は
ト
ロ
の
よ
う
に
脂
乗
り
が
良
く
な
る
10
月
か
ら

１
月
末
ま
で
が
漁
期
で
、認
定
漁
師
に
よ
る一本
釣
り
漁
法

で
釣
れ
た
も
の
と
決
ま
っ
て
い
ま
す
。さ
ら
に
、大
き
さ
は
2.1

㎏
以
上
4.0
㎏
以
下
、脂
肪
含
量
が
10
％
以
上
あ
り
、可
食

部
に
傷
や
変
色
が
な
く
、そ
の
日
に
捕
れ
た
さ
わ
ら
に
限

ら
れ
る
な
ど
、厳
し
い
ブ
ラ
ン
ド
認
定
基
準
を
ク
リ
ア
し
て
、

初
め
て「
答
志
島
ト
ロ
さ
わ
ら
」と
し
て
出
荷
で
き
ま
す
。

特
集 

答
志
島
ト
ロ
さ
わ
ら

鳥羽市答志島 和具浦漁港

と
う
し
じ
ま

と
う
し
じ
ま
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左から塚原和食総料理長、漁師の橋本さん、樋口総料理長 和具浦漁港で行われているさわら入札の様子

森
が
育
む
、
自
然
の
恵
み
が
詰
ま
っ
た
伊
勢
湾
。

養
殖
わ
か
め
と
さ
わ
ら
漁
が
盛

ん
な
和
具
浦
漁
港
で
、先
祖
代
々

漁
業
を
営
む
漁
師
歴
40
年
、鳥
羽

磯
部
漁
協
和
具
浦
支
所
理
事
の
橋

本
計
幸
さ
ん
を
訪
ね
ま
し
た
。「
伊

勢
湾
に
は
木
曽
三
川
や
清
流
宮
川

な
ど
、山
の
養
分
を
多
く
含
ん
だ

水
が
流
れ
込
む
こ
と
で
、プ
ラ
ン
ク

ト
ン
が
育
ち
ま
す
。そ
れ
を
食
べ
た

栄
養
価
の
高
い
脂
の
乗
っ
た
イ
ワ
シ

が
大
量
に
育
ち
ま
す
。そ
の
イ
ワ
シ

を
エ
サ
に
す
る
さ
わ
ら
で
す
か
ら

脂
の
乗
り
が
違
う
ん
で
す
よ
」と
橋

本
さ
ん
。漁
港
内
の
他
の
魚
と
違
っ

て一
尾
ず
つ
氷
と
一
緒
に
箱
に
入
っ

た
状
態
で
入
札
さ
れ
る
独
特
の
ス

タ
イ
ル
に
つ
い
て
、橋
本
さ
ん
は「
脂

が
乗
っ
て
柔
ら
か
い
さ
わ
ら
は
、重

ね
る
と
身
崩
れ
や
変
色
の
原
因
に

な
り
質
が
落
ち
て
し
ま
い
ま
す
。一

番
良
い
状
態
を
長
く
保
つ
た
め
の

工
夫
な
ん
で
す
」。さ
わ
ら
漁
は
曳

き
釣
り
漁
と
呼
ば
れ
る
漁
法
で
、

夜
明
け
前
の
４
時
頃
、漁
師
が一人

で
漁
船
に
乗
り
、船
を
走
ら
せ
た

ま
ま
、固
定
し
た
４
本
の
竿
で
イ
ワ

シ
を
エ
サ
に一本
釣
り
で
釣
り
上
げ

ま
す
。さ
わ
ら
は
大
き
な
鰾
が
無

く
、単
体
で
泳
ぐ
の
で
魚
群
探
知

機
に
映
り
に
く
く
、漁
師
は
エ
サ
と

な
る
イ
ワ
シ
の
群
れ
を
探
す
こ
と

で
漁
場
の
目
安
を
つ
け
る
そ
う
で

す
。漁
が
始
ま
る
と
昼
の
１
時
頃

に
港
へ
帰
る
ま
で
、走
り
続
け
る
船

に
立
っ
た
ま
ま
の
状
態
が
続
く
体

力
の
い
る
漁
で
す
。

さ
わ
ら
を
知
り
尽
く
し
た
橋
本

さ
ん
に
日
頃
の
さ
わ
ら
の
食
べ
方

を
聞
き
ま
し
た
。「
や
っ
ぱ
り
刺
身

か
た
た
き
か
な
。少
し
寝
か
せ
る
と

身
に
脂
が
回
っ
て
美
味
し
い
で
す
よ
。

そ
れ
か
ら
焼
き
海
苔
で
巻
く
の
が

私
た
ち
島
の
漁
師
は
好
き
で
す

ね
」。そ
れ
を
聞
い
た
塚
原
和
食
総

料
理
長
は「
磯
部
巻
き
で
す
か
。確

か
に
磯
の
風
味
は
合
い
ま
す
ね
。わ

か
め
な
ど
も
相
性
が
良
さ
そ
う
で

す
。産
地
な
ら
で
は
の
食
べ
方
を
知

る
こ
と
は
料
理
を
考
え
る
上
で
も

刺
激
に
な
り
ま
す
ね
」と
話
し
ま

し
た
。

か
ず
ゆ
き

ひ

つ

う
き
ぶ
く
ろ
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漁
師
の
意
識
を
変
え
た
、
ト
ロ
さ
わ
ら
の
ブ
ラ
ン
ド
化
。

1991年志摩観光ホテル入社。2008年ベ
イスイート開業とともにフレンチレストラ
ン「ラ・メール」のシェフとなる。2014年
に志摩観光ホテル総料理長に就任、
2016年伊勢志摩サミットでワーキング
ディナーを担当。2017年に農林水産省料
理人顕彰制度、料理マスターズブロンズ
賞に女性初、三重県初の受賞。

総料理長 樋口 宏江

1986年博多都ホテル入社。和食「四季
亭」、1987年都ホテル大阪（現シェラトン
都ホテル大阪）日本料理「都」、「うえま
ち」で研鑽を積む。2016年伊勢志摩サ
ミットにて和食料理の提供に携わる。
2019年、志摩観光ホテル和食総料理長
に就任。　

和食総料理長 塚原 巨司

答
志
島
の
北
側
に
位
置
す
る
答
志
漁
港
は

広
い
港
に
た
く
さ
ん
の
生
け
簀
が
あ
り
、時
期

に
よ
っ
て
魚
種
が
変
わ
り
な
が
ら
約
100
種
の

魚
介
類
が
水
揚
げ
さ
れ
て
い
ま
す
。鳥
羽
磯
部

漁
協
答
志
支
所
長
の
濱
口
輝
満
さ
ん
と
、同

漁
協
企
画
販
売
促
進
担
当
の
久
保
田
正
志
さ

ん
に
ト
ロ
さ
わ
ら
が
ブ
ラ
ン
ド
化
さ
れ
た
こ
と

に
よ
る
島
の
変
化
を
聞
き
ま
し
た
。久
保
田
さ

ん
は「
今
ま
で
は
フ
ッ
ク
状
の
金
属
針（
鉤
）で
、

海
面
に
上
が
っ
た
さ
わ
ら
の
頭
を
目
が
け
、

引
っ
か
け
て
釣
り
上
げ
て
い
ま
し
た
。そ
う
す

る
と
身
に
鉤
が
刺
さ
る
場
合
も
あ
り
、ブ
ラ
ン

ド
魚
と
し
て
出
荷
す
る
た
め
に
は
改
善
が
必

要
で
し
た
。そ
こ
で
釣
り
上
げ
る
際
、さ
わ
ら

に
傷
を
つ
け
な
い
様
に
、身
を
極
力
触
ら
ず
に

捕
ら
え
る
漁
具
を
漁
師
さ
ん
た
ち
が
独
自
に

開
発
し
ま
し
た
」。釣
り
上
げ
た
さ
わ
ら
は
船

上
で
活
締
め
と
血
抜
き
を
行
い
す
ぐ
に
氷
水

で
冷
や
す
こ
と
で
、鮮
度
と
品
質
を
保
つ
こ
と

が
で
き
ま
す
。そ
し
て
全
て
の
さ
わ
ら
を
脂
肪

含
量
測
定
し
選
別
し
て
い
ま
す
。濱
口
さ
ん
は

ブ
ラ
ン
ド
化
し
た
こ
と
で
地
元
漁
師
の
意
識

が
変
わ
っ
た
と
い
い
ま
す
。「
若
手
漁
師
が
自
ら

漁
の
勉
強
や
練
習
を
行
う
よ
う
に
な
り
、ト
ロ

さ
わ
ら
の
認
定
漁
師
が
増
え
ま
し
た
。今
で
は

ト
ロ
さ
わ
ら
を
求
め
て
観
光
客
も
島へ
訪
れ
ま

す
。島
全
体
で
盛
り
上
げ
て
い
き
た
い
で
す
ね
」。

話
を
聞
い
た
樋
口
総
料
理
長
は「
島
か
ら
出

荷
さ
れ
る
自
分
た
ち
の
魚
に
誇
り
を
持
ち
、

価
値
を
上
げ
る
努
力
を
さ
れ
て
い
ま
す
ね
。ど

な
た
と
お
話
を
し
て
も『
ど
こ
に
も
負
け
な

い
』と
い
う
気
概
を
感
じ
ま
し
た
。そ
う
し
た

想
い
を
大
切
に
調
理
し
、お
客
様
に
お
届
け
し

た
い
で
す
」と
、意
気
込
み
を
語
り
ま
し
た
。

左から樋口総料理長、漁協の久保田さんと濱口さん、塚原和食総料理長さわらの脂肪含量測定の様子

て
る
み
つ

ま
さ
し

か
ぎ

か
ぎ
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フレンチレストラン「ラ・メール」
ザ ベイスイート5F
ランチ　　11:30－14:30（13:00までのご入店／貸切のみ）
ディナー　17:30－22:30（L.O.20:30）

12月・1月の
「デギュスタシオン」コースで
お召し上がりいただけます。
※入荷状況によりご用意
　できない日がございます。

ト
ロ
さ
わ
ら
と
わ
か
め
の
ヴ
ァ
プ
ー
ル

柑
橘
の
ソ
ー
ス

総
料
理
長
が
お
届
け
す
る
冬
の
一
品

樋
口
宏
江
の
料
理
ス
ト
ー
リ
ー

答
志
島
ト
ロ
さ
わ
ら
の
持
つ
脂
乗
り
と
、丁

寧
に
水
揚
げ
さ
れ
た
繊
細
な
身
の
柔
ら
か
さ

を
お
伝
え
し
た
い
と
２
つ
の
味
を
ご
用
意
し
ま

し
た
。脂
の
乗
っ
た
腹
の
部
分
は
、軽
く
炙
る
だ

け
で
柔
ら
か
な
生
の
美
味
し
さ
を
活
か
し
ま
す
。

口
に
運
ぶ
と
香
ば
し
さ
を
感
じ
、噛
め
ば
さ

ら
っ
と
し
た
脂
が
溢
れ
出
し
、上
品
な
味
の
余

韻
に
浸
れ
ま
す
。背
の
身
は
１
分
程
ス
チ
ー
ム

し
て
旨
味
を
閉
じ
込
め
半
生
の
食
感
に
す
る
こ

と
で
、柔
ら
か
な
食
感
が
愉
し
め
ま
す
。答
志

島
名
産
の
わ
か
め
を
添
え
、ソ
ー
ス
に
は
南
伊

勢
の
柑
橘
を
使
い
爽
や
か
に
仕
上
げ
ま
し
た
。

産
地
で
は
主
に
刺
身
で
食
さ
れ
て
い
る
こ
と
か

ら
、新
鮮
な
さ
わ
ら
の
素
材
本
来
の
特
徴
を
活

か
し
た
火
入
れ
を
施
す
こ
と
で
、ト
ロ
さ
わ
ら

の
魅
力
を
引
き
出
し
た一皿
で
す
。
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右メニューは
12月・1月の単品メニューで
お召し上がりいただけます。
¥3,800（¥4,598）
※入荷状況によりご用意
　できない日がございます。

ト
ロ
さ
わ
ら
の

お
造
り
三
品

和
食
総
料
理
長
が
お
届
け
す
る
冬
の
一
品

塚
原
巨
司
の
料
理
ス
ト
ー
リ
ー

答
志
島
ト
ロ
さ
わ
ら
は一日
寝
か
せ
る
こ
と

で
身
に
脂
が
馴
染
み
、と
ろ
け
る
よ
う
な
食
感

に
な
り
ま
す
。背
の
身
は
強
火
で
皮
目
を
炙
り

香
ば
し
い
焼
き
霜
作
り
に
。イ
ク
ラ
の
食
感
を

ア
ク
セ
ン
ト
に
し
た
山
掛
け
で
味
の
違
い
も
お

愉
し
み
く
だ
さ
い
。腹
の
身
は
海
苔
の
産
地
答

志
島
の
漁
師
さ
ん
お
す
す
め
の
磯
辺
巻
き
に
し

ま
し
た
。パ
リっ
と
し
た
焼
き
海
苔
に
さ
わ
ら
の

脂
は
相
性
が
良
く
磯
の
香
り
が
広
が
り
ま
す
。

ホ
テ
ル
で
毎
月
販
売
し
て
い
る「
つ
い
た
ち
す
し
」

で
も
12
月
に「
ト
ロ
さ
わ
ら
の
棒
寿
司
」を
ご
用

意
。肉
厚
で
脂
が
乗
っ
た
身
は
、昆
布
締
め
に
し

て
旨
味
を
移
す
こ
と
で
、刺
身
と
は
異
な
る
深

い
味
わ
い
に
仕
上
げ
ま
し
た
。他
に
も
三
重
が

誇
る
食
材
、松
阪
牛
や
あ
の
り
ふ
ぐ
の
押
し
寿

司
も
ご
賞
味
い
た
だ
け
ま
す
。

トロさわらの棒寿司

あのりふぐの押し寿司松阪牛の押し寿司

「ついたちすし」 （予約制・数量限定）
和食総料理長 塚原 巨司が三重の様々な食材を目にも楽しく、味わい深い押し寿司、
棒寿司に仕上げました。ザ クラシック1階 ショップで販売。
12月13日（日）　トロさわらの棒寿司　　¥4,000（税込）
 1月10日（日）　あのりふぐの押し寿司　¥5,500（税込）
 2月14日（日）　松阪牛の押し寿司　　　¥5,500（税込）
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和食「浜木綿」
ザ ベイスイート4F
ご昼食　11:30－14:30 （13:00までのご入店／貸切のみ）
ご夕食　17:30－22:30 （L.O.20:30）

三
重
ブ
ラ
ン
ド
の
天
然
ト

ラ
フ
グ「
あ
の
り
ふ
ぐ
」は
、

骨
か
ら
出
る
だ
し
や
ゼ
ラ
チ

ン
質
、上
品
な
身
の
旨
味
を

鍋
で
存
分
に
。新
鮮
で
弾
力

の
あ
る
身
は
薄
造
り
で
ご
用

意
。ゆ
ず
香
る
自
家
製
ポ
ン

酢
と
と
も
に
お
召
し
上
が
り

く
だ
さ
い
。伊
勢
海
老
鍋
は

活
き
た
伊
勢
海
老
を
直
前

に
ご
用
意
し
ま
す
。上
品
な

甘
み
を
お
好
み
の
食
感
で
味

わ
え
る
の
も
こ
の
季
節
な
ら

で
は
。頭
の
部
分
を
入
れ
る

こ
と
で
味
噌
も
溶
け
出
し
濃

厚
な
美
味
し
さ
に
な
り
ま
す
。

松
阪
牛
サ
ー
ロ
イ
ン
は
し
ゃ

冬
の
味
覚
、鍋
３
種
と
御
食
つ
国
会
席
。

冬の御食つ国会席

あのりふぐ鍋上 伊勢海老鍋　下 松阪牛しゃぶしゃぶ鍋

松阪牛しゃぶしゃぶ鍋／あのりふぐ鍋／伊勢海老鍋
12月～2月販売
お一人様 各¥25,100 （¥30,371）

※除外日　12月26日（土）～1月5日（火）
※2名様より承ります
※いずれのメニューも要予約 前日18:00まで

ぶ
し
ゃ
ぶ
で
。さ
っ
と
昆
布
だ

し
に
く
ぐ
ら
せ
る
こ
と
で
、

き
め
細
や
か
な
サ
シ
の
脂
分

が
旨
み
と
と
も
に
広
が
り
ま

す
。伊
勢
海
老
や
あ
の
り
ふ

ぐ
は「
冬
の
御
食
つ
国
会
席
」

で
も
。造
り
で
そ
れ
ぞ
れ
の

新
鮮
な
身
の
味
わ
い
を
。と

ろ
け
る
美
味
し
さ
の
白
子
は

濃
厚
で
な
め
ら
か
な
味
わ
い
。

伊
勢
湾
が
育
む
冬
の
味
覚

を
お
届
け
し
ま
す
。



８

志摩観光ホテル

中林牧場
大田酒造

三
重
県
の
西
部
に
あ
る
伊
賀
地
方
は
、鈴

鹿
山
脈
や
布
引
山
地
な
ど
四
方
を
山
に
囲
ま

れ
豊
富
な
伏
流
水
に
恵
ま
れ
、米
作
り
が
盛

ん
な
地
域
で
す
。ま
た
冬
は
寒
く
夏
は
暑
い

盆
地
の
気
候
を
活
か
し
た
酒
造
り
や
伊
賀
牛

の
産
地
で
も
あ
り
、そ
の
歴
史
は
古
く
、鎌
倉

時
代
の
国
内
牛
に
関
す
る
書
物「
国
牛
十
図
」

に
も
伊
賀
牛
の
名
が
残
さ
れ
て
い
ま
す
。山

間
の
町
で
も
あ
る
伊
賀
で
は
、昔
か
ら
牛
肉
が

貴
重
な
タ
ン
パ
ク
源
で
し
た
。今
で
も
地
元
で

食
さ
れ
て
い
て
、市
民一人
当
た
り
の
和
牛
消

費
量
は
全
国
平
均
の
約
３
倍
。冠
婚
葬
祭
に

も
伊
賀
牛
の
す
き
焼
き
が
振
る
舞
わ
れ
る
な

ど
、牛
肉
を
食
す
文
化
が
根
付
い
て
い
ま
す
。

今
回
、伊
賀
地
方
で
最
大
と
な
る
年
間
約

300
頭
を
出
荷
し
て
い
る
中
林
牧
場
を
訪
ね
、

幻
の
和
牛
と
も
称
さ
れ
る
伊
賀
牛
の
魅
力
や

地
域
内
で
の
生
産
と
消
費
の
独
特
な
仕
組
み

が
残
る
暮
ら
し
を
お
伝
え
し
ま
す
。

特
集 

伊
賀
牛

伊賀市

ぬ
の
び
き
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牛の飼育に適した自然環境の伊賀盆地左から塚原和食総料理長、杉原シェフソムリエ、樋口総料理長
牧場を営む3代目のご夫妻と2代目のご夫妻

た
く
さ
ん
食
べ
て
健
や
か
に
育
て
る
伊
賀
牛
。

伊
賀
盆
地
の
自
然
豊
か
な

山
々
に
囲
ま
れ
た
中
林
牧
場

の
牛
舎
は
天
井
が
高
く
風
通

し
の
良
い
、木
で
で
き
た
温
か
い

雰
囲
気
。こ
こ
で
は
２
代
目
の

中
林
正
悦
さ
ん
と
息
子
の
真一

郎
さ
ん
が
中
心
と
な
り
牧
場

を
経
営
し
て
い
ま
す
。

伊
賀
牛
は
昭
和
30
年
代
ま

で
田
ん
ぼ
の
農
耕
用
と
し
て
農

家
が
飼
っ
て
い
た
黒
毛
の
雌
牛

を
ル
ー
ツ
と
す
る
ブ
ラ
ン
ド
和

牛
で
、血
統
、肥
育
期
間
、黒
毛

和
牛
の
未
出
産
の
雌
で
あ
る
こ

と
な
ど
条
件
が
定
め
ら
れ
て
い

ま
す
。加
え
て
中
林
牧
場
で
は

味
を
左
右
す
る
重
要
な
ポ
イ
ン

ト
が
、牛
の
蹄
を
整
え
る
削
蹄

だ
と
正
悦
さ
ん
は
話
し
ま
す
。

「
牛
は
800
㎏
に
ま
で
育
ち
、約

200
㎏
を
１
本
の
足
で
支
え
る

た
め
、蹄
の
手
入
れ
は
身
体
全

体
の
筋
肉
バ
ラ
ン
ス
を
整
え
る

こ
と
に
も
つ
な
が
り
ま
す
。こ

ま
め
に
削
蹄
し
、良
い
姿
勢
を

維
持
し
な
が
ら
20
〜
22
ヶ
月
を

か
け
て
牛
を
健
康
的
に
育
て

上
げ
る
こ
と
で
繊
細
な
筋
繊

維
の
肉
に
な
り
ま
す
」。ま
た

牛
は
暑
さ
が
苦
手
で
す
が
、盆

地
の
夏
の
朝
は
気
温
が
下
が

る
た
め
牛
の
体
力
が
回
復
し
て
、

エ
サ
を
よ
く
食
べ
て
く
れ
る
こ

と
や
、山
の
ミ
ネ
ラ
ル
分
を
多

く
含
ん
だ
水
を
与
え
る
な
ど

伊
賀
の
恵
ま
れ
た
風
土
は
牛

を
育
て
る
の
に
適
し
て
い
る
そ

う
で
す
。樋
口
総
料
理
長
は

「
こ
だ
わ
り
の
あ
る
生
産
者
さ

ん
に
お
話
を
伺
う
と
、エ
サ
と

水
の
話
に
な
る
こ
と
が
多
い
で

す
。命
が
育
つ
源
は
大
事
で
す

ね
」。キ
メ
細
や
か
で
良
質
な
肉

質
の
伊
賀
牛
は
、調
理
の
際
の

ア
ク
が
と
て
も
少
な
い
そ
う
で

す
。塚
原
和
食
総
料
理
長
は

「
伊
賀
牛
の
特
徴
で
あ
る
溶
け

る
よ
う
な
肉
の
食
感
は
こ
こ
か

ら
く
る
の
で
す
ね
。工
夫
と
努

力
な
ら
で
は
の
美
味
し
さ
に
納

得
で
す
」と
頷
き
ま
し
た
。

ま
さ
よ
し

ひ
づ
め

ひ
づ
め

さ
く
て
い

さ
く
て
い



10

生
産
者
と
消
費
者
の
信
頼
で
成
り
立
つ
、
伊
賀
牛
の
地
域
内
循
環
。

「
ブ
ラ
ン
ド
和
牛
は
、競
り
で一

頭
数
百
万
円
の
値
が
付
く
こ
と

も
あ
り
ま
す
が
、伊
賀
牛
は
高

く
て
も
150
万
円
程
」と
正
悦
さ

ん
は
話
し
ま
す
。そ
の
お
か
げ
で
、

９
割
以
上
と
も
言
わ
れ
る
圧
倒

的
な
地
域
内
消
費
に
応
え
ら
れ
、

地
元
消
費
者
が
安
定
的
に
購

入
で
き
る
価
格
帯
の
維
持
が
可

能
と
な
っ
て
い
ま
す
。ま
た
、一般

的
に
牛
は
市
場
で
競
り
落
と
さ

れ
ま
す
が
伊
賀
地
域
で
は
精
肉

店
が
直
接
牧
場
を
訪
れ
、一頭
ま

る
ご
と
買
う
と
い
う
珍
し
い
購

入
形
態
が
残
っ
て
い
ま
す
。伊
賀

に
暮
ら
す
人
の
多
く
は
、町
の

精
肉
店
で
牛
肉
を
購
入
す
る
習

慣
が
今
で
も
続
い
て
い
て
、地
域

内
生
産
と
消
費
の
循
環
が
生
ま

れ
て
い
ま
す
。「
舌
の
肥
え
た
地

元
消
費
者
の
な
か
に
は
、血
統

書
を
確
認
し
て
か
ら
肉
を
購
入

す
る
こ
だ
わ
り
派
も
い
ま
す
。

そ
う
い
う
消
費
者
に『
美
味
し

い
』と
言
っ
て
も
ら
え
る
こ
と
が
、

我
々
生
産
者
の
励
み
に
な
り
ま

す
」。正
悦
さ
ん
は
話
を
続
け
ま

す
。「一
頭
買
い
の
伊
賀
牛
の
売

買
で
は
生
産
者
が
値
段
を
決
め

る
こ
と
が
で
き
ま
す
。そ
こ
に
は

生
産
者
、精
肉
店
、地
元
消
費

者
が
長
い
時
間
を
掛
け
て
築
い

た
信
頼
関
係
が
あ
る
か
ら
で
す
。

自
分
た
ち
で
値
段
を
付
け
る
以

上
は
、納
得
し
て
も
ら
え
る
肉

質
を
保
証
で
き
な
け
れ
ば
生
産

者
と
し
て
信
頼
を
裏
切
る
こ
と

に
な
る
。地
域
か
ら
の
信
頼
が

品
質
を
守
り
、ブ
ラ
ン
ド
を
育

て
て
い
る
の
で
す
」。作
る
人
、売

る
人
、食
べ
る
人
。お
互
い
の
顔

が
見
え
安
心
安
全
を
保
証
す
る

ト
レ
ー
サ
ビ
リ
テ
ィ
が
昔
か
ら

暮
ら
し
に
根
付
い
て
い
る
話
を

聞
き
、樋
口
総
料
理
長
は「
希

少
価
値
の
高
い
伊
賀
牛
の
魅
力
、

そ
し
て
生
産
者
の
想
い
。地
域
で

大
切
に
さ
れ
て
き
た
伝
統
も
含

め
、料
理
を
通
じ
て
お
客
様
に

伝
え
て
い
き
た
い
で
す
」と
感
想

を
残
し
ま
し
た
。

伊賀肉の売買の時に使われる
牛の出生地、肥育された場所や期間などが細かく記された伝票 伊賀牛への想いを語る正悦さんと樋口総料理長
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薄
切
り
伊
賀
牛
の
ス
ー
プ
仕
立
て

香
り
高
く
味
わ
い
深
い
、伊
賀
牛
の
魅
力
を
引
き
出
す
ス
ー
プ

仕
立
て
に
。チ
キ
ン
ブ
イ
ヨ
ン
に
伊
賀
牛
を
加
え
ベ
ー
ス
を
作
り
、根

菜
と一緒
に
ス
ー
プ
を
仕
上
げ
ま
し
た
。薄
切
り
に
し
た
伊
賀
牛
の

イ
チ
ボ
を
ス
ー
プ
で
軽
く
煮
る
こ
と
で
、脂
の
甘
味
が
加
わ
り
さ
ら

に
濃
厚
な
味
わ
い
に
。ビ
ー
ツ
を
使
っ
た
鮮
や
か
な
紅
色
の
ス
ー
プ

に
サ
ワ
ー
ク
リ
ー
ム
を
添
え
、味
の
変
化
も
お
愉
し
み
く
だ
さ
い
。

フレンチレストラン「ラ・メール」
1月・2月の「エレガンス・アバンタージュ」コースで
お召し上がりいただけます。

伊
賀
牛
の
陶
板
鍋

角
切
り
に
し
た
伊
賀
牛
の
ロ
ー
ス
肉
は
、噛
み
し
め
る
程
に
香

ば
し
さ
と
旨
み
が
広
が
り
ま
す
。ま
た
、薄
切
り
に
し
た
肉
か
ら
は
、

口
の
中
で
溶
け
出
す
甘
味
あ
る
脂
の
美
味
し
さ
を
。旬
の
根
菜
や

き
の
こ
な
ど
冬
の
訪
れ
を
感
じ
る
野
菜
と
と
も
に
盛
り
込
ん
だ
山

の
恵
み
を
、志
摩
産
の
か
つ
お
だ
し
で
包
み
込
み
ま
し
た
。滋
味
深

さ
が
染
み
る
温
か
な一品
で
す
。

和食「浜木綿」
単品メニューでご用意いたします（12月～2月）
お一人様 ¥5,400 （¥6,534）
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２
０
２
１
年
４
月
３
日
に
開
業

70
周
年
を
迎
え
る
志
摩
観
光
ホ
テ
ル

で
は
、記
念
の
日
本
酒
を
販
売
し
ま

す
。醸
造
を
担
う
の
は
、G
7
伊
勢
志

摩
サ
ミ
ッ
ト
で
も
提
供
さ
れ
た「
半

蔵
」を
造
る
伊
賀
市
の
大
田
酒
造
。仕

込
み
直
前
の
酒
蔵
を
杉
原
シ
ェ
フ
ソ

ム
リ
エ
と
訪
ね
ま
し
た
。

杜
氏
の
大
田
有
輝
さ
ん
は
、記
念

酒
の
こ
だ
わ
り
に
つ
い
て「
今
回
、酒

米
に
は
三
重
県
産
の『
神
の
穂
』、そ

し
て
酵
母
も
三
重
県
産
を
選
び
ま
し

た
。山
か
ら
の
豊
富
な
ミ
ネ
ラ
ル
分
を

含
ん
だ
水
、米
を
育
て
る
に
適
し
て
い

る
粘
土
質
の
土
壌
、寒
暖
差
な
ど
伊

賀
の
風
土
を
生
か
し
、三
重
の
素
材

の
み
を
使
い
三
重
の
魅
力
を
感
じ
て

酒蔵で杜氏と記念酒について話す杉原シェフソムリエ記念酒を仕込む風景 7代目で杜氏の大田有輝さん

ホ
テ
ル
開
業
70
周
年
記
念
酒
誕
生
へ
の
想
い
。

1987年に現在のウェスティン都ホテル京
都に入社。2011年全日本最優秀ソムリエ
コンクールセミファイナリスト。第10回フ
ランスワイン＆スピリッツソムリエ最優秀
コンクールベスト10など数々のコンクー
ルで入賞。伊勢志摩サミットでは、日本ワ
イン選考委員会のメンバーであり、サー
ビス責任者も担当。

シェフソムリエ　杉原 正彦
※日本酒地理的表示GI指定
国が地域ブランドとして保護するGI＝地
理的表示制度。杉原シェフソムリエは、
県内23蔵の魅力を伝えるセミナーを担当
します。「日本の心の古里である神宮な
どの歴史文化もお酒を通じて伝え、魅力
を発信したいです」と杉原シェフソムリエ
は意気込みを語ります。

い
た
だ
け
る
志
摩
観
光
ホ
テ
ル
ら
し

い
特
別
な
記
念
酒
に
仕
上
げ
た
い
で

す
」。杉
原
シ
ェ
フ
ソ
ム
リ
エ
が
リ
ク
エ

ス
ト
し
た
の
は
酒
米「
神
の
穂
」の
華

や
か
な
香
り
に
加
え
柔
ら
か
な
口
当

た
り
、そ
し
て「
大
田
酒
造
」な
ら
で

は
の
米
の
旨
味
も
感
じ
ら
れ
る
純
米

大
吟
醸
。「
樋
口
総
料
理
長
の
優
し
く

繊
細
な
フ
ラ
ン
ス
料
理
、塚
原
和
食
総

料
理
長
の
和
食
に
も
相
性
抜
群
で

し
ょ
う
ね
。で
き
上
が
り
が
今
か
ら
楽

し
み
で
す
」。ま
た
今
年
６
月
、三
重

県
は
山
形
県
に
次
い
で
県
単
位
で
は

日
本
で
２
番
目
と
な
る
、日
本
酒
地

理
的
表
示
Ｇ
Ｉ
指
定※

を
受
け
ま
し

た
。注
目
が
高
ま
る
三
重
の
地
酒
と

70
周
年
記
念
酒
に
ご
期
待
く
だ
さ
い
。
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鮑、伊勢海老、松阪牛をはじめ、三重の季節の食
材を使い、和食総料理長塚原巨司が目の前で仕
上げるカウンター席限定の特別プラン。三重の豊
かな食の魅力をお愉しみください。

志摩観光ホテル 開業70周年企画志摩観光ホテル 開業70周年企画

期間　2021年4月1日～2022年3月31日　※除外日あり
内容　料理長おまかせメニュー
料金　お一人様　￥50,000
※1日1組様限定　4名様まで
※2週間前までのご予約が必要です。

和食「浜木綿」
1日1組限定 カウンターで味わう特別会席

70周年を記念した
商品やキャンペーン
などのご紹介、ホテ
ルの歩みをお伝えす
る「クロニクル」、ホテ
ルスタッフが語る「賢
島ホスピタリティ」、
SNSを活用したキャ
ンペーンなどをご紹
介いたします。

70周年記念特設ホームページ開設 開業70周年記念 オリジナル日本酒
純米大吟醸神の穂

販売日　2021年2月19日（金）　
　　　　2021年1月6日（水） 予約受付開始
販売数　限定300本

鉄板焼きの醍醐味であるライブ感はそのままに、
厳選された三重の食材に和とフレンチのエッセ
ンスを加えます。料理長栗野正也が至福の時間
をお届けします。

期間　2021年4月1日～2022年3月31日　※除外日あり
内容　料理長おまかせメニュー
料金　お一人様　￥50,000
※1日1組様限定　4名様まで
※2週間前までのご予約が必要です。

鉄板焼きレストラン「山吹」
和の味覚とフレンチを鉄板で

ホテルホームページより
ご覧いただけます。

※料金には税金・サービス料が含まれております

ザ クラシック ショップ、ザ ベイスイート ブティック、
都オンラインショップでご購入いただけます。

記念酒の仕込み風景
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「志摩時間」でご紹介してきた生産地や、特集テー
マをめぐるご滞在が叶うご宿泊プランです。お客様
のご希望やご興味に合わせて、季節ごとの見どこ
ろやおすすめの過ごし方をご提案。おひとりおひと
りの「志摩時間」をバトラーがご予約からご出発ま
でサポートいたします。

周年のメッセージでもある「オンリーワン
のおもてなしを感謝とともに」をテーマに、
70年の歴史の中で積み重ねてきたおも
てなしの心と、地元の食材を使った和食
とフレンチの融合したメニュー。70周年を
迎える今、お届けできる心からのおもてな
しを感謝とともに。

志摩観光ホテル 開業70周年 記念晩餐会志摩観光ホテル 開業70周年 記念晩餐会

第2回　2021年7月3日（土）
「美味礼賛」
第6代総料理長 宮崎 英男（現名誉料理長）

第3回　2022年2月19日（土）
「伊勢志摩ガストロノミー」
第7代総料理長 樋口 宏江

時　　間　＜受　付＞17:30～
　　　　　＜晩餐会＞18:00～
会　　場　真珠の間
定　　員　100名様
申込締切　各開催日3日前 18:00まで
※定員に達し次第、締め切らせていただきます。

開催日　2021年4月3日（土）
時　間　＜受付＞17:30～　＜晩餐会＞18:00～
料　金　お一人様　¥50,000（料理・ペアリングドリンク込）
限　定　50名様（ご宿泊のお客様のみご参加いただけます）

晩餐会付特別宿泊プランもご用意しております

「Luxperience（リュクスペリエンス）」 ～あなただけの志摩時間～

ザ　ベイスイート　ロイヤルスイートルームにて総料理長樋口宏江
による、お二人のための特別ディナーとテラスで愉しむご朝食を。
お部屋での会話も楽しみながら目の前でお料理を仕上げる
贅沢なひとときをお届けいたします。

総料理長樋口宏江の特別なおもてなしをお二人に。
ロイヤルスイートルームで愉しむ特別ディナー。

※2週間前までのご予約となります。
※ご用意可能な日程が限られますので詳細はお問い合わせください。

第１回　2021年2月19日（金）＜完売御礼＞
　　　　　　　2月20日（土）＜完売御礼＞
“海の幸フランス料理”の誕生

志摩観光ホテルの食の物語を紡ぐ全3回の晩餐会

開業70周年記念特別晩餐会

2020年12月1日～ （予約受付中）

1泊2名様　夕・朝食付き　お二人様で ¥500,000

2021年4月1日～ （予約受付中）

2泊3日　ザベイスイートご宿泊
ご朝食（2回）・ご昼食（2回）・ご夕食（2回）込み
お二人様で ¥700,000～

料　　金　お一人様　¥35,000
　　　　 （料理・ペアリングドリンク込）

※料金には税金・サービス料が含まれております

宿泊プラン

宿泊プラン
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＜ランチ クロニクル＞ 
時　間　11:30～14:30 （L.O.14:00）
料　金　お一人様　¥20,661（¥25,000）

＜ディナー クロニクル＞
時　間　17:30～22:30 （L.O.20:30）
料　金　お一人様　¥26,859（¥32,500）
※要予約（前日 18:00まで）
※除外日　12月26日（土）～1月5日（火）

※要予約（前日 18:00まで）
※除外日　12月26日（土）～1月5日（火）

レストラン「ラ・メール ザ クラシック」　
ザ クラシック1F
ランチ　 11:30－14:30（L.O.14:00）
ディナー 17:30－22:30（L.O.20:30）

時　間　11:30～14:30（L.O.14:00）
料　金　お一人様　¥12,700（¥15,367）

12月1日（火）～2月28日（日）

Saison La M
er

セ
ゾ
ン 

ラ
・
メ
ー
ル

前
菜
の
伊
勢
海
老
と
伊
勢
ま
だ
い
は
低
温
調

理
し
、卵
黄
の
コ
ク
に
柑
橘
の
爽
や
か
な
香
り
が
広

が
る
サ
バ
イ
ヨ
ン
ソ
ー
ス
を
合
わ
せ
ま
す
。日
本
酒

の
仕
込
み
の
季
節
な
ら
で
は
の
酒
粕
と
フ
ロ
マ
ー

ジュ
の
ソ
ー
ス
が
、マハ
タ
の
上
品
な
味
わ
い
を
引
き

立
て
ま
す
。黒
毛
和
牛
の
牛
タ
ン
は
低
温
調
理
と

煮
込
み
の
二
つ
の
調
理
法
で
ご
用
意
い
た
し
ま
す
。

伝
統
の
美
食「
海
の
幸
フ
ラ
ン
ス
料
理
」を
心
ゆ
く
ま
で

C
hronicle 

ク
ロ
ニ
ク
ル 

〜 Lunch &
 D
inner

〜

ホ
テ
ル
の
食
の
歴
史
を
感

じ
て
い
た
だ
け
る
シ
リ
ー
ズ
企

画
で
す
。２
０
２
１
年
２
月

ま
で
は「
海
の
幸
フ
ラ
ン
ス
料

理
」を
発
表
し
た
、第
５
代
総

料
理
長
故
高
橋
忠
之
氏
の
世

界
を
感
じ
る
メ
ニュ
ー
を
。３

月
か
ら
は
第
６
代
総
料
理
長

（
現
名
誉
料
理
長
）宮
崎
英
男
、

２
０
２
１
年
９
月
か
ら
は
樋

口
宏
江
総
料
理
長
が
オ
リ
ジ

ナ
ル
メニュ
ー
を
考
案
し
ま
す
。

ホ
テ
ル
が
歩
む
料
理
哲
学

と
そ
れ
を
守
り
続
け
る
歴
代

料
理
長
の
個
性
を
表
現
い
た

し
ま
す
。
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志摩観光ホテル

もくいち

開
業
70
周
年
記
念
ア
フ
タ
ヌ
ー
ン
テ
ィ
ー

　
　

山
、川
、海
、大
地
で
つ
な
が
る
自
然
の
恵
み
。

林
業
が
盛
ん
な
松
阪
市
飯
高
町

は
、隣
の
飯
南
町
と
合
わ
せ
て
香

肌
峡
と
呼
ば
れ
、大
和
と
伊
勢
の

国
分
け
伝
説
が
残
る
元
伊
勢
と
呼

ば
れ
る
場
所
で
す
。春
日
の
天
児

屋
根
命
と
伊
勢
の
天
照
大
神
が
櫛

田
川
に
巨
岩
を
投
げ
て
国
境
を
決

め
た
と
さ
れ
る
礫
石
が
あ
り
ま
す
。

ホ
テ
ル
で
は
開
業
70
周
年
記
念

ア
フ
タ
ヌ
ー
ン
テ
ィ
ー
ス
タ
ン
ド
を

三
重
の
木
材
で
作
る
と
い
う
企
画

が
生
ま
れ
、飯
高
町
作
滝
に
あ
る

製
材
所
も
く
い
ち
・マル
ゴ
株
式
会

社
に
制
作
を
依
頼
。プ
ロ
デ
ュ
ー
ス

を
、営
業
部
長
で
あ
り
林
業
家
と一

緒
に
森
の
価
値
を
伝
え
る
ツ
ー
リ

ズ
ム
も
行
っ
て
い
る
前
川
仁
志
さ
ん

が
担
当
し
ま
し
た
。木
の
年
輪
の

美
し
さ
を
求
め
、国
内
外
の
約
30

種
類
の
木
を
取
り
扱
う
前
川
さ
ん

が
今
回
選
ん
だ
の
は
、三
重
の
こ
だ

わ
り
の
木
材
。歴
史
あ
る
ホ
テ
ル
の

雰
囲
気
に
合
わ
せ
、寺
社
建
築
や

古
民
家
に
も
使
わ
れ
て
い
る
丈
夫

で
上
品
な
質
感
の
欅
や
、リ
ッ
プ
ル

マ
ー
ク
と
呼
ば
れ
る
木
目
が
美
し

い
栃
。ど
ち
ら
も
地
元
伊
勢
の
森

に
自
生
す
る
広
葉
樹
で
あ
り
、森

の
多
様
性
を
表
現
し
て
い
ま
す
。

「
今
、森
に
は
杉
や
檜
と
い
う
針
葉

樹
が
圧
倒
的
に
多
く
植
林
さ
れ
、

森
の
多
様
性
が
失
わ
れ
つ
つ
あ
り

ま
す
。広
葉
樹
の
落
ち
葉
は
土
壌

を
豊
か
に
し
、海
に
流
れ
る
養
分

の
源
と
な
り
ま
す
。そ
れ
ら
が
な
い

と
自
ず
と
海
の
生
き
物
に
も
影
響

が
及
び
ま
す
。緑
豊
か
な
森
に
雨

が
降
り
、山
の
養
分
を
含
ん
だ
水

が
川
か
ら
海
に
流
れ
、海
藻
や
プ
ラ

ン
ク
ト
ン
を
食
べ
る
魚
が
育
つ
と
い

う
循
環
が
あ
り
ま
す
。ホ
テ
ル
の
皆

さ
ん
と
お
話
す
る
な
か
で〝
伊
勢

志
摩
ガ
ス
ト
ロ
ノ
ミ
ー
〞で
の
取
り

組
み
に
共
感
し
、山
の
重
要
性
を

表
現
し
た
い
と
思
い
ま
し
た
」。木

製
ス
タ
ン
ド
に
は
山
・川
・海
と
い

う
自
然
環
境
の
循
環
と
再
生
へ
の

想
い
が
込
め
ら
れ
て
い
ま
す
。

豊かな森と水を育む飯高の山三重の木を使った作家物の家具や食器が並ぶ
もくいちの店内

プロデュースを担当した
もくいちの前川さん

あ
め
の
こ

や
ね
の
み
こ
と

は
だ
き
ょ
う

か

つ
ぶ
て
い
し

け
や
き

と
ち

ひ
の
き

あ
ま
て
ら
す
お
お
み
か
み
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リアン・山吹 料理長
栗野 正也

金屋さんから制作のこだわりについて説明を受ける樋口総料理長と栗野シェフ中央は栃、サイドには欅を使い伊勢湾に流れる3つの川を表現

自
然
へ
の
感
謝
、と
い
う
想
い
を
デ
ザ
イ
ン
。

木
材
を
選
定
し
た
前
川
さ
ん
と

制
作
作
家
の
金
屋
誠
さ
ん
の
工
房

を
訪
れ
ま
し
た
。

樋
口
総
料
理
長
は「
今
ま
で
積

み
重
ね
て
き
た
ホ
テ
ル
の
伝
統
の

中
で
、海
や
山
な
ど
自
然
の
豊
か

さ
を
料
理
を
通
じ
て
伝
え
て
き
ま

し
た
。ホ
テ
ル
は
自
然
へ
の
感
謝
と

循
環
を
祈
る
神
宮（
伊
勢
神
宮
）の

お
膝
元
に
あ
り
、そ
の
よ
う
な
イ

メ
ー
ジ
を
木
製
ス
タ
ン
ド
で
表
現
で

き
れ
ば
と
考
え
て
い
ま
し
た
」。金

屋
さ
ん
は
、神
宮
内
宮
前
の
宇
治

橋
に
立
ち
、伝
わ
っ
て
き
た
感
覚
を

取
り
入
れ
た
と
い
い
ま
す
。「
ふ
た

は
３
つ
の
板
を
組
み
合
わ
せ
伊
勢

湾
に
流
れ
着
く
櫛
田
川
、宮
川
、五

十
鈴
川
を
表
し
伊
勢
の
森
か
ら
海

へ
の
循
環
を
表
現
し
ま
し
た
。宇
治

橋
を
渡
っ
て
神
宮
と
い
う
研
ぎ
澄

ま
さ
れ
た
空
間
に
入
っ
て
い
く
感

覚
は
台
形
で
デ
ザ
イ
ン
し
ま
し
た
。

取
っ
手
は
宇
治
橋
を
渡
り
そ
の
先

の
鳥
居
に
、神
宮
の
象
徴
で
も
あ

る
太
陽
が
美
し
く
昇
る
イ
メ
ー
ジ

を
表
し
て
い
ま
す
」。

試
作
品
を
前
に
デ
ザ
イ
ン
の
イ

メ
ー
ジ
を
聞
い
た
樋
口
総
料
理
長

は
、前
川
さ
ん
、金
屋
さ
ん
の
想
い

が
と
て
も
嬉
し
か
っ
た
と
話
し
ま

す
。金
屋
さ
ん
は「
そ
れ
を
聞
い
て

私
も
涙
が
出
そ
う
に
な
っ
た
ん
で

す
よ
。ス
タ
ン
ド
に
は
釘
は
使
わ
ず
、

伝
統
的
な
木
組
み
に
こ
だ
わ
り
ま

し
た
」。カ
フェ
＆
ワ
イ
ン
バ
ー「
リ
ア

ン
」・鉄
板
焼
き「
山
吹
」料
理
長
の

栗
野
シ
ェ
フ
は「
ア
フ
タ
ヌ
ー
ン

テ
ィ
ー
に
は
、旬
の
食
材
に
加
え
、

地
元
の
素
材
を
よ
り
多
く
取
り
入

れ
、ス
タ
ン
ド
に
込
め
ら
れ
た
想
い

と
と
も
に
食
の
宝
庫
三
重
の
魅
力

を
感
じ
ら
れ
る
も
の
に
し
た
い
で

す
ね
」と
語
り
ま
し
た
。

1993年京都調理師専門学校卒業後京都、奈良、滋賀
のホテルで研鑽を積み、2020年志摩観光ホテル鉄板
焼き山吹料理長となる。多くの現場経験を活かし、カウ
ンターでの会話と臨場感を愉しめる鉄板焼きを提供。
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２
０
２
１
年
１
月
６
日
ス
タ
ー
ト

ホ
テ
ル
開
業
70
周
年
記
念 

ア
フ
タ
ヌ
ー
ン
テ
ィ
ー

柔
ら
か
な
日
差
し
に
包

ま
れ
る
カ
フ
ェ
＆
ワ
イ
ン

バ
ー「
リ
ア
ン
」。国
立
公
園

に
含
ま
れ
る
敷
地
は
自
然

が
守
ら
れ
、常
緑
広
葉
樹

が
作
り
出
す
景
観
が
広
が

り
ま
す
。

ホ
テ
ル
開
業
70
周
年
を

記
念
し
て
作
ら
れ
た
ア
フ

タ
ヌ
ー
ン
テ
ィ
ー
の
木
製
ス

タ
ン
ド
が
醸
し
出
す
木
の

温
も
り
と
風
合
い
が
、リ
ア

ン
の
落
ち
着
い
た
空
間
に

溶
け
込
ん
で
い
ま
す
。

冬
は
三
重
県
産
の
い
ち

ご
を
使
い
様
々
な
ス
イ
ー
ツ

に
ア
レ
ン
ジ
。他
に
も
季
節

の
素
材
や
伊
勢
茶
な
ど
和

テ
イ
ス
ト
の
ス
イ
ー
ツ
も
お

愉
し
み
い
た
だ
け
ま
す
。

セ
イ
ボ
リ
ー
に
は
松
阪

牛
を
使
う
な
ど
贅
沢
に
。

海
の
恵
み
は
山
の
豊
か

さ
か
ら
。ホ
テ
ル
が
大
切
に

し
て
き
た〝
伊
勢
志
摩
ガ
ス

ト
ロ
ノ
ミ
ー
〞を
表
現
し
、自

然
と
風
土
、そ
し
て
人
と
の

生
活
と
と
も
に
育
ま
れ
た

三
重
の
魅
力
が
詰
ま
っ
た

ア
フ
タ
ヌ
ー
ン
テ
ィ
ー
の
誕

生
で
す
。

開業70周年記念アフタヌーンティー　¥3,968 （¥4,800）
11:30～17:30　※要予約（前日 17:30まで）
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贅
沢
素
材
の
ク
リ
ス
マ
ス
ア
フ
タ
ヌ
ー
ン
テ
ィ
ー

ク
リ
ス
マ
ス
カ
ラ
ー
で
彩
る
特
別
な
ア
フ
タ
ヌ
ー
ン
テ
ィ
ー
。ク
リ
ス
マ

ス
ツ
リ
ー
を
か
た
ど
っ
た
ケ
ー
キ
は
ピ
ス
タ
チ
オ
を
使
っ
た
ナ
ッ
ツ
ク

リ
ー
ム
、ホ
ワ
イ
ト
チ
ョコ
レ
ー
ト
の
雪
だ
る
ま
に
は
フ
ラ
ン
ボ
ワ
ー
ズ
の

パ
ー
ト
・ド
・フ
リュ
イ
の
マ
フ
ラ
ー
を
。フ
ル
ー
ツ
と
ス
パ
イ
ス
が
香
る
、ロ

ン
ネ
フ
ェ
ル
ト
社
の
ク
リ
ス
マ
ス
テ
ィ
ー
も
ご
用
意
し
ま
し
た
。セ
イ
ボ

リ
ー
に
は
鮑
、松
阪
牛
を
使
い
、キ
ャ
ビ
ア
で
味
の
ア
ク
セ
ン
ト
を
加
え
る

な
ど
贅
沢
で
華
や
か
な
ク
リ
スマス
仕
立
て
で
す
。

華
や
か
な
ス
ト
ロ
ベ
リ
ー
カ
ク
テ
ル

カ
フ
ェ
タ
イ
ム
に
も
季
節
の
ノ
ン
ア
ル

コ
ー
ル
カ
ク
テ
ル
を
。ス
パ
イ
ラ
ル
の
レ
モ
ン

が
映
え
る
ス
ト
ロ
ベ
リ
ー
フ
ィ
ズ
は
レ
モ
ン

の
酸
味
に
い
ち
ご
の
甘
い
香
り
が
さ
っ
ぱ

り
と
し
た
味
わ
い
。ス
ト
ロ
ベ
リ
ー
カ
プ

チ
ー
ノ
は
ク
リ
ー
ミ
ー
な
デ
ザ
ー
ト
感
覚

の
カ
ク
テ
ル
で
す
。爽
や
か
な
ミ
ン
ト
と
合

わ
せ
た
モ
ヒ
ー
ト
は
さ
っ
ぱ
り
と
し
た
大

人
の
味
わ
い
。旬
の
ス
ト
ロ
ベ
リ
ー
が
華
や

か
な
午
後
の
ひ
と
時
を
演
出
し
ま
す
。

クリスマスアフタヌーンティー（12月1日～25日）
¥3,719 （¥4,500）

11:30～17:30　※要予約（前日 17:30まで）

左からストロベリーフィズ、ストロベリーカプチーノ、ストロベリーモヒート
（12月～2月）　各¥1,400 （¥1,694）

※ノンアルコールからアルコール入りへの変更も承ります

カフェ＆ワインバー「リアン」　ザ クラブ 2F
11:30－21:00  （L.O.20:30）
※現在営業時間を変更しています。
※20:30以降のご利用は20歳以上とさせていただきます。
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鮑
の
あ
お
さ
蒸
し

鉄板焼きレストラン「山吹」
ザ クラブ2F（要予約 前日20:00まで）
ランチ　　11:30－14:30（L.O.14:00／貸切のみ）
ディナー　17:30－22:30（L.O.20:30）

鉄
板
焼
き「
山
吹
」・カ
フェ
＆
ワ
イ
ン
バ
ー「
リ
ア
ン
」

料
理
長
が
お
届
け
す
る
冬
の一品

栗
野
正
也
の
料
理
ス
ト
ー
リ
ー

養
分
豊
富
な
志
摩
の
海
で
育
つ

あ
お
さ
は
、冬
か
ら
春
に
か
け
て
旬

を
迎
え
ま
す
。太
陽
の
恵
み
を
受

け
、鮮
や
か
な
緑
色
が
映
え
る
あ

お
さ
に
鮑
を
合
わ
せ
た
、鉄
板
で

作
る
蒸
し
料
理
で
す
。

鮑
を
殻
か
ら
外
し
、ス
ラ
イ
ス
、

ブ
ロ
ッ
ク
、肝
と
分
け
ま
す
。お一
人

様
用
の
蒸
し
器
に
た
っ
ぷ
り
の
あ

お
さ
と
鮑
を
乗
せ
、あ
お
さ
バ
タ
ー

と
一
緒
に
鉄
板
の
上
で
蒸
し
上
げ

ま
す
。あ
お
さ
バ
タ
ー
に
は
あ
お
さ

の
佃
煮
を
練
り
込
む
の
が
ポ
イ
ン

ト
。海
苔
の
風
味
が
よ
り
強
く
感

じ
ら
れ
磯
の
香
り
が
豊
か
に
広
が

三重の食材と秋の味覚ペアディナー
（12月～2月）
お二人様　　 ¥50,200 （¥60,742）
お一人様追加 ¥26,800 （¥32,428）

り
ま
す
。鮑
は
蒸
気
で
熱
を
加
え

る
こ
と
で
、瑞
々
し
さ
を
保
ち
な
が

ら
柔
ら
か
な
食
感
に
仕
上
が
り
ま

す
。蒸
し
器
の
蓋
を
開
け
れ
ば
あ

お
さ
の
美
し
い
色
に
映
え
る
鮑
が

食
欲
を
そ
そ
り
ま
す
。熊
野
産
の

柑
橘「
新
姫
」の
酸
味
と
香
り
の
強

さ
を
、志
摩
産
カ
ツ
オ
節
と
昆
布

で
取
っ
た
濃
厚
な
ダ
シ
と
合
わ
せ

た
マ
イ
ル
ド
な
味
わ
い
の
ポ
ン
酢
で

お
召
し
上
が
り
く
だ
さ
い
。あ
お
さ

の
香
り
、柑
橘
の
華
や
か
な
風
味
、

ダ
シ
の
旨
味
、そ
し
て
鮑
の
柔
ら
か

な
食
感
が
融
合
す
る
新
し
い
味
覚

で
す
。 に

い
ひ
め
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鉄板焼きレストラン「山吹」
クリスマスペアディナー　

期間　12月19日（土）～25日（金）
料金　お二人様　¥52,892（¥64,000）　
　　　　お一人様追加料金　¥26,446（¥32,000）

時間　17:30～22:30（L.O.20:30）
場所　鉄板焼きレストラン「山吹」　

The Club Music
場所　カフェ＆ワインバー「リアン」
開催日はホテルホームページにてご案内いたします

2021年1月1日(金) ～ 3日（日）
ニューイヤーヨガ

12月31日（木）、1月1日（金）、2日（土）、3日（日）
星空観察会

三重の伝統工芸体験
開催日はホテルホームページにてご案内いたします

鉄板焼きのライブ感とフレンチの
繊細さを愉しめる特別なクリスマスディナー。

レストラン「ラ・メール ザ クラシック」 フレンチレストラン「ラ・メール」
和食「浜木綿」

聖夜を彩る クリスマスライブ
2020年12月23日（水）・24日（木）・25日（金）〈ディナータイム〉

2020～2021 年末年始イベント
2020年12月26日（土）～ 2021年1月5日（火）

1月1日（金）
振舞酒と獅子舞･太神楽
演者　豊来家玉之助（ほうらいやたまのすけ）　
場所　ザ クラシック／ザ ベイスイート

12月31日（木） 
カウントダウンジャズライブ
場所　カフェ＆ワインバー「リアン」

12月31日（木）
年越しそば

12月26日（土）～ 1月5日(火) 
謎解きクイズラリー
(お子様向けアクティビティ )

※ご宿泊の方限定　※一部イベントの参加にはご予約が必要です

ヴァイオリン
馬渕 清香

アコーディオン
橘川 宗明

ピアノ
多川 響子
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三重県産の素材を使ったお総菜パンとスイーツパン。南伊勢の小麦、ジビエ
や海藻、柑橘、伊勢まだいなど。みえの豊かな恵みが詰まっています。 

「みえの恵み」毎月第2・4土曜日 限定販売 （数量限定）

料　金　¥220～/個

ショコラ クリュ
伊勢茶チョコ
ショコラ クリュ＆伊勢茶チョコ

¥1,800
¥2,000
¥1,900

※事前のご予約も可能です。※ご用意する種類は日により異なります。※数量限定・売り切れ次第終了。

クリスマスケーキ（各種1日100個限定）
販売　12月20日（日）～25日（金）　〈予約受付〉12月19日（土）まで
場所　ザ クラシック ショップ（店頭お渡し時間 10:00～18:00）

販売　2021年2月1日（月）～14日（日）

年末のご挨拶にホテルグルメをお届け。
ホテルオリジナルギフトはいかがですか。

志摩観光ホテルを
はじめ、都ホテルズ＆
リゾーツ各ホテルの
オリジナル商品がお
買い求めいただけ
ます。

ザ クラシック ショップ　 　（8:00～20:00）
ザ クラシック ブティック　　（9:00～18:30）
ザ ベイスイート ブティック　（9:00～12:30 / 15:30～18:00）
MIKIMOTO　　　　　　　　（9:00～18:30）

都ホテル オンライン
※スマートフォン版もございます。

ショップ
県内のお土産品や地酒、ホテルセレクトの真珠製品や、地元工芸品など多数取り揃えております。

ブッシュ・ド・ノエル
ショコラ

¥4,300 （21cm）

ガトー・フレーズ
¥4,500 （6号）

ブランデーケーキ
¥4,300 （6号）

シュトーレン
大（23cm）¥1,600／小（14cm）¥1,000

12月1日（火）より販売
オンラインショップ取扱（送料別）

バレンタインチョコレート オンラインショップ

オンラインショップ取扱（送料別）

ギフトパンフレットをご用意しています。

※料金には消費税が含まれております
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シマカントピック

※画像はイメージです。※ザ ベイスイートのレストランのご利用は小学生以上とさせていただきます。
※詳しい情報は、ホームページまたはホテル公式Facebookでも発信しています。 

■一部のレストランメニューについて、価格表示を【本体価格】表示とさせていただきます。
■サービス内容や施設の営業時間は変更になる場合がございます。
■志摩観光ホテルでは、お客様に安全で快適にホテルをお過ごしいただくために都ホテル＆リゾーツ独自の衛生基準「都クリーン
ギャランティ」を制定し衛生管理に取り組んでいます。

“伊勢志摩ガストロノミー” ランチ賞味会
個性豊かな地域をテーマに、生産に携わる方のミニ講演会を開催。
地域の魅力や食材への愛情、こだわりをご紹介します。

“御食つ国” みえの食材を 新しい一皿に“御食つ国” みえの食材を 新しい一皿に

ご好評につき、2月まで満席となっております。
4月以降のスケジュールについては、ホームページで
お知らせいたします。

フレンチ
総料理長
樋口 宏江

和　食
和食総料理長
塚原 巨司

総料理長 樋口 宏江が監修する季節のお菓子。三重の豊かな食材、季節や自然の恵みに感謝
の気持ちを込めて「おついたち」と名付けました。毎月、旬の素材をテーマにしたお菓子を
ご用意いたします。

毎月第一日曜日 限定販売 「おついたち」（予約制・数量限定）

料　金　¥3,500
販売数　各40個限定 ※販売数に達し次第終了
時　間　11:00～18:00
販　売　ザ クラシック1階 ショップ

※店頭受け取り限定商品
※前日14:00までにご予約をお願いいたします。
※料金には消費税が含まれております。

2020年
12月6日（日）　ブランデーケーキ

12月 ブランデーケーキ 1月 日本酒のカステラ 2月 レッドパール苺のケーキ

食材と文化について考察することを「ガストロノミー」（美食学）と呼びます。古くから
「御食つ国（みけつくに）」として朝廷へ食物を納めてきた伊勢志摩は、地域独自
のルールを作り、資源を守り続けてきました。料理を通じて地方食材の魅力を伝え
る取り組みを、「伊勢志摩ガストロノミー」と呼び、三重県、伊勢志摩地方の食の豊
かさを発信していきたいと考えています。

2021年
　1月3日（日）　三重の日本酒　2月7日（日）　レッドパール苺
　3月7日（日）　南伊勢産レモン
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松阪駅松阪駅

近鉄電車発駅からフリー区間
（松阪～賢島間）までの往復乗車
券とフリー区間の乗車券、三重交
通バス（松阪･伊勢･鳥羽･志摩地
域内）･鳥羽市かもめバス4日間乗
り放題。鳥羽市営定期船･志摩マ
リンレジャーあご湾定期船4日間
乗り放題。伊勢神宮 内宮⇔伊勢
志摩近鉄リゾート各ホテルを結
ぶ「パールシャトル」の片道1回乗
車券（事前予約制）。20の観光施
設の入場･入館が可能など“まわ
りゃんせ”の呈示で多数の特典が
受けられます。

モデルコース（2020年10月15日現在）

詳しくはホテルスタッフまで
お問い合わせください

伊勢･鳥羽･志摩
スーパーパスポート
“まわりゃんせ”

近鉄電車
時刻表

松坂城跡
（松阪公園）
松阪市殿町

プロモーション
ザベースメント
松阪市平生町
10-2（２階）

http://www.kintetsu.co.jp/
tetsudo/zenekijikoku.html

※新型コロナウイルス感染症予防のため、休館や休業をしている可能性があります。最新の営業情報は各WEBサイト等でご確認ください。

●松坂城跡（松阪公園）
戦国大名、蒲生氏郷（がもううじさと）も城主を勤めた
松坂城。城跡からは第二次世界大戦の戦火を逃れ
た武家屋敷が建ち並ぶ、御城番屋敷を望みます。
城跡には古事記や源氏物語を研究し契沖（けいちゅ
う）、賀茂真淵（かものまぶち）と並び国学者の三哲と
呼ばれている本居宣長の記念館や、宣長が過ごし
た家を移築した鈴屋（すずのや）があります。

3

●プロモーション ザ ベースメント パニーニとベニエのお店
「デザインに触れる」と
いうコンセプトのデザ
イナーが運営する、お
洒落なワークスペース
＆カフェです。

4

落ち着いた雰囲気の本居宣長記念館 宣長が研究した日本最古の歴史書「古事記」

宣長が暮らした鈴屋（すずのや） 鈴屋（すずのや）の内部は見学が可能

御城番屋敷の西棟北端の一軒は内部の見学が可能

※時刻表は変更になる場合があります

賢島駅（乗車）
松阪駅（下車）

ホテルから徒歩約10分

特急
乗車約60分

特急
乗車約60分

徒歩約1分松阪もめん
手織りセンター

ホテルへ徒歩約10分

2

徒歩約10分旧長谷川治郎兵衛家1

徒歩約15分

徒歩約10分

プロモーション
ザ ベースメント4

松坂城跡（松阪公園）3

松阪駅（乗車）
賢島駅（下車）

徒歩約7分



きゅうはせがわじろべえけ

公共交通で行く三重の魅力発見
伊勢・鳥羽・志摩スーパーパスポート「まわりゃんせ」
の賢島駅から松阪駅までの往復乗車券を使い、歴史ある
松阪の町並みや産業、偉人の功績を辿るマイクロツーリ
ズムのご案内です。

三越や三井銀行を創業した三井家や江戸一番の紙問屋小津家などの
豪商を輩出し、今も当時の面影を残す松阪。江戸時代は紀州徳川家の
飛び地として栄え、お伊勢参りに訪れる人で賑わった町を散策します。

豪商の町、松阪を歴史散策。

旧長谷川治郎兵衛家
松阪市魚町1653

松阪もめん
手織りセンター
松阪市本町
2176

●旧長谷川治郎兵衛家
木綿商として江戸に進出した豪商のなかでもいち早く成功を収めた長谷川
次郎兵衛の本宅。江戸出店の経営を従業員に任せた主人は、紀州藩役所の
仕事をしながら茶道などを嗜みました。昨年4月より一般公開が開始された
広大な屋敷構えからは、松阪商人の粋な気質を感じることができます。

1

●松阪もめん手織りセンター
江戸で庶民が絹の着物を着ること
が禁じられたことを機にブームと
なった松阪木綿。当時江戸の人口
100万人に対し、一年間で55万反
余りの松阪木綿の着物が売れまし
た。ここでは、手織り体験や松阪
木綿を使った約800点のアイテム
が販売されています。

2

四季折々の風景が愉しめる庭園

皇室もお招きした大正座敷広間（茶室）伊勢神宮参拝者への振る舞いの為にも使われた大きなおくどさん



2020年11月発行
〒517-0502 三重県志摩市阿児町神明731　TEL 0599-43-1211　ホームページ https://www.miyakohotels.ne.jp/shima/ 

企画編集：志摩観光ホテル
三重に暮らす・旅するWEBマガジンOTONAMIE（村山祐介、写真：井村義次）

shimakankohotelhttps://www.facebook.com/shimakankohotel/

「
伊
勢
志
摩
の
し
め
縄
」

そ
の
昔
、素
戔
嗚
尊
が
伊
勢
の
地
を
旅
す
る
最
中
、

宿
が
な
く
困
っ
て
い
る
と
こ
ろ
蘇
民
将
来
と
い
う
男
が
貧
し
い
な
が
ら
も

精
一
杯
の
も
て
な
し
を
し
ま
し
た
。感
激
し
た
尊
は一
宿
の
恩
と
し
て

『
蘇
民
将
来
の
子
孫
と
書
い
て
茅
の
輪
を
門
口
に
か
け
て
お
け
ば

子
孫
代
々
病
を
免
れ
る
』と
言
い
残
し
、以
来
蘇
民
家
は
疫
病
を
免
れ

代
々
栄
え
た
と
言
い
ま
す
。こ
の
故
事
に
あ
や
か
り
、

伊
勢
志
摩
で
は
し
め
縄
を
一
年
中
飾
り
無
病
息
災
を
願
い
ま
す
。

す
さ
の
お
の
み
こ
と

ソ
ミ
ン
シ
ョ
ウ
ラ
イ


