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Slow and comfort ,  Shima

志摩
時間

山
里
と
海

肉
の
芸
術
、松
阪
牛
や

海
の
宝
石
、真
珠
を
巡
り

地
域
の
魅
力
を

五
感
で
感
じ
る
オ
ト
ナ
旅
。



美
食
の
歓
び
ガ
ス
ト
ロ
ノ
ミ
ー
と
は
な
ん
だ
ろ
う

連
　載こ

の
連
載
タ
イ
ト
ル
は
、
キ
ュ
ル

ノ
ン
ス
キ
ー
の
代
表
的
な
著
書
『
美

食
の
歓
び
』
（
中
公
文
庫
）
か
ら
拝

借
し
た
。
キ
ュ
ル
ノ
ン
ス
キ
ー
は
、

20
世
紀
で
も
っ
と
も
著
名
な
美
食
家

で
あ
り
、
ガ
ス
ト
ロ
ノ
ミ
ー
の
本
を

た
く
さ
ん
書
い
て
い
る
。
ガ
ス
ト
ロ

ノ
ミ
ー
と
い
う
言
葉
は
、
近
頃
日
本

の
メ
デ
ィ
ア
で
も
使
わ
れ
る
よ
う
に

な
っ
た
が
、
日
本
語
だ
と
「
美
食

学
」
と
訳
さ
れ
る
場
合
が
多
い
。
そ

の
言
葉
の
中
に
は
、
料
理
の
技
法
や

栄
養
学
的
な
見
地
だ
け
で
な
く
、
そ

の
料
理
が
生
み
出
さ
れ
る
地
理
的
な

要
因
や
食
文
化
、
あ
る
い
は
歴
史
的

な
背
景
ま
で
含
め
た
、
総
合
的
な
知

見
が
含
ま
れ
る
。
そ
の
あ
た
り
、

キ
ュ
ル
ノ
ン
ス
キ
ー
の
著
書
は
、
示

唆
に
富
ん
で
い
る
の
だ
が
、
昨
今
の

ガ
ス
ト
ロ
ノ
ミ
ー
を
め
ぐ
る
環
境
は
、

レ
ス
ト
ラ
ン
そ
の
も
の
演
出
や
シ
ェ

フ
の
哲
学
や
思
考
性
も
、
そ
の
範
疇

に
含
ま
れ
る
よ
う
に
な
っ
た
。
逆
に

言
え
ば
、
食
す
る
方
も
料
理
の
味
わ

い
の
良
し
悪
し
や
、
素
材
の
希
少
性

だ
け
で
な
く
、
そ
の
奥
に
あ
る
背
景

に
想
い
を
馳
せ
な
け
れ
ば
、
た
だ
の

大
食
漢
に
甘
ん
じ
て
し
ま
う
の
だ
ろ

う
。澁

澤
龍
彦
が
、
そ
の
著
書
『
華
や

か
な
食
物
誌
』
（
河
出
書
房
新
書
）

で
「
ガ
ス
ト
ロ
ノ
ミ
ー
と
は
、
必
要

を
快
楽
に
変
え
る
た
め
の
技
術
で
あ

る
」
と
指
摘
す
る
の
は
、
卓
見
で
あ

る
と
思
う
が
、
た
だ
胃
袋
を
満
た
す

た
め
に
動
物
の
よ
う
に
が
つ
が
つ
食

う
だ
け
で
は
、
美
食
と
は
な
ん
の
関

係
も
な
い
。
そ
の
点
は
、
エ
ロ
テ
ィ

シ
ズ
ム
と
似
た
よ
う
な
も
の
で
あ
る

と
、
澁
澤
は
指
摘
す
る
。
エ
ロ
テ
ィ

シ
ズ
ム
が
成
立
す
る
た
め
に
は
、
私

た
ち
の
想
像
力
が
関
与
し
な
け
れ
ば

な
ら
な
い
し
、
反
省
的
機
能
が
は
た

ら
か
な
け
れ
ば
な
ら
な
い
。
そ
れ
は

美
食
に
お
い
て
も
同
じ
こ
と
な
の
だ

ろ
う
。

さ
る
７
月
７
日
に
志
摩
観
光
ホ
テ

ル
で
は
「
伊
勢
志
摩
ガ
ス
ト
ロ
ノ

ミ
ー
」
と
い
う
イ
ベ
ン
ト
を
初
開
催

し
た
の
だ
が
、
そ
れ
は
伊
勢
志
摩
の

豊
穣
な
食
材
を
味
わ
う
こ
と
だ
け
を

目
的
に
は
し
て
い
な
い
。
こ
の
土
地

で
育
ま
れ
た
美
食
が
ど
の
よ
う
に
育

ま
れ
、
ど
う
や
っ
て
次
世
代
に
つ
な

い
で
い
く
の
か
。
さ
ら
に
言
え
ば
、

そ
れ
は
私
た
ち
に
ど
の
よ
う
な
豊
か

さ
を
与
え
て
く
れ
る
の
か
を
思
索
す

る
た
め
の
、
貴
重
な
機
会
に
な
っ
た

と
思
う
。
そ
の
文
脈
で
言
え
ば
、
伊

勢
志
摩
は
ガ
ス
ト
ロ
ノ
ミ
ー
の
本
質

を
理
解
す
る
た
め
の
絶
好
の
土
地
で

は
な
い
だ
ろ
う
か
。
次
号
以
降
は
、

伊
勢
志
摩
に
眠
る
ロ
ー
カ
ル
・
ガ
ス

ト
ロ
ノ
ミ
ー
の
魅
力
に
つ
い
て
、
掘

り
下
げ
て
行
き
た
い
思
う
。

文
　
中
村 

孝
則

2018年7月7日開催「伊勢志摩ガストロノミー ～七夕晩餐会～」

し
ぶ
さ
わ
た
つ
ひ
こ
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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。伊
勢志摩ガストロノミーのイベント案内役。

中村　孝則　
コラムニスト・美食評論家

こ
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、
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ス
キ
ー
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（
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。
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ュ
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キ
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20
世
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著
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家

で
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、
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ス
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さ
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い
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ガ
ス
ト
ロ
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ミ
ー
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う
言
葉
は
、
近
頃
日
本

の
メ
デ
ィ
ア
で
も
使
わ
れ
る
よ
う
に

な
っ
た
が
、
日
本
語
だ
と
「
美
食

学
」
と
訳
さ
れ
る
場
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が
多
い
。
そ

の
言
葉
の
中
に
は
、
料
理
の
技
法
や

栄
養
学
的
な
見
地
だ
け
で
な
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そ

の
料
理
が
生
み
出
さ
れ
る
地
理
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あ
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史
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背
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含
め
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れ
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。
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ュ
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ノ
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キ
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唆
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富
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い
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ぐ
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、

レ
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シ
ェ
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や
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考
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れ
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え
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味
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し
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や
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だ
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な
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そ
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あ
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景

に
想
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せ
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甘
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澤
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そ
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華
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摘
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に
が
つ
が
つ
食

う
だ
け
で
は
、
美
食
と
は
な
ん
の
関

係
も
な
い
。
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で
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、
澁
澤
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す
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し
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け
れ
ば
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ら
な
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し
、
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省
的
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が
は
た

ら
か
な
け
れ
ば
な
ら
な
い
。
そ
れ
は

美
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に
お
い
て
も
同
じ
こ
と
な
の
だ

ろ
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。
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日
に
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ホ
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ル
で
は
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伊
勢
志
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ロ
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と
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う
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ベ
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ト
を
初
開
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し
た
の
だ
が
、
そ
れ
は
伊
勢
志
摩
の

豊
穣
な
食
材
を
味
わ
う
こ
と
だ
け
を

目
的
に
は
し
て
い
な
い
。
こ
の
土
地

で
育
ま
れ
た
美
食
が
ど
の
よ
う
に
育

ま
れ
、
ど
う
や
っ
て
次
世
代
に
つ
な

い
で
い
く
の
か
。
さ
ら
に
言
え
ば
、

そ
れ
は
私
た
ち
に
ど
の
よ
う
な
豊
か

さ
を
与
え
て
く
れ
る
の
か
を
思
索
す

る
た
め
の
、
貴
重
な
機
会
に
な
っ
た

と
思
う
。
そ
の
文
脈
で
言
え
ば
、
伊

勢
志
摩
は
ガ
ス
ト
ロ
ノ
ミ
ー
の
本
質

を
理
解
す
る
た
め
の
絶
好
の
土
地
で

は
な
い
だ
ろ
う
か
。
次
号
以
降
は
、

伊
勢
志
摩
に
眠
る
ロ
ー
カ
ル
・
ガ
ス

ト
ロ
ノ
ミ
ー
の
魅
力
に
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い
て
、
掘

り
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行
き
た
い
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う
。

紀伊長島産ウニの冷製スープ松阪牛フィレ肉 伊勢志摩備長炭焼 かつおのコンソメとともに
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志摩観光ホテル

伊勢神宮
松本畜産

肉
の
芸
術
品
、
日
本
が
誇

る
ブ
ラ
ン
ド
和
牛
と
も
云
わ

れ
る
三
重
県
の
松
阪
牛
。
黒

毛
和
種
、
未
経
産
の
雌
牛

で
、
松
阪
牛
個
体
識
別
管
理

シ
ス
テ
ム
に
登
録
さ
れ
、
生

後
12
ヶ
月
齢
ま
で
に
県
内
の

松
阪
牛
生
産
地
域
で
肥
育
を

開
始
し
、
同
地
域
で
の
肥
育

期
間
が
最
長
・
最
終
で
あ
る

こ
と
が
松
阪
牛
の
証
し
。
松

阪
牛
生
産
区
域
は
櫛
田
川
や

日
本
一
の
清
流
宮
川
が
流

れ
、
山
か
ら
の
養
分
を
含
ん

だ
水
と
伊
勢
平
野
の
温
暖
な

気
温
で
す
。
今
回
は
樋
口
総

料
理
長
、
塚
原
和
食
料
理
長

と
緑
豊
か
な
山
里
の
「
多
気

町
」
へ
松
阪
牛
の
畜
産
家
を

訪
ね
ま
し
た
。

ま
ず
は
松
阪
牛
の
ル
ー
ツ

を
伺
い
ま
し
た
。

「
家
業
の
明
治
期
の
商
帳
は

残
っ
て
い
る
の
で
す
が
、
江

戸
期
に
は
存
在
し
て
い
た
み

た
い
で
す
。
松
阪
牛
は

元
々
、
農
耕
用
の
役
牛
で
そ

の
牛
が
明
治
期
に
食
用
と
な

り
ま
し
た
」
と
説
明
し
て
く

れ
た
の
は
松
本
畜
産
の
松
本

一
則
さ
ん
。
鉄
道
が
未
整
備

の
明
治
期
、
東
京
ま
で
百
頭

以
上
も
の
牛
を
引
き
連
れ
、

徒
歩
で
20
日
も
か
け
て
売
り

に
行
っ
て
い
た
松
阪
牛
は

「
お
伊
勢
さ
ん
か
ら
来
た

牛
」
と
人
気
と
な
り
評
価
を

上
げ
て
い
ま
し
た
。
昭
和
10

年
に
は
全
国
肉
用
牛
畜
産
博

覧
会
で
名
誉
賞
を
受
賞
し
ま

し
た
。

取
材
中
、
興
味
が
あ
る
の

か
近
づ
い
て
く
る
牛
た
ち
。

「
こ
の
子
た
ち
、
近
づ
い
て

い
く
と
寄
っ
て
く
る
の
に
、

手
を
差
し
出
す
と
後
ず
さ
り

し
ち
ゃ
い
ま
す
ね
」
と
樋
口

総
料
理
長
。

「
臆
病
や
け
ど
す
ご
く
好

奇
心
が
強
い
ん
で
す
よ
。
牛

ど
お
し
で
も
仲
が
良
か
っ
た

り
悪
か
っ
た
り
い
ろ
い
ろ
で

す
」
と
松
本
さ
ん
。
牛
の
主

食
と
な
る
飼
料
は
、
地
元
の

農
家
で
収
穫
さ
れ
た
稲
わ
ら

を
中
心
に
こ
だ
わ
っ
た
独
自

ブ
レ
ン
ド
。
そ
し
て
牛
に

松
阪
牛

特  

集

シ
ャ
ン
プ
ー
や
ブ
ラ
ッ
シ
ン

グ
な
ど
を
行
い
刺
激
を
与
え

る
こ
と
で
ス
ト
レ
ス
を
緩
和

し
、
肉
質
を
良
く
す
る
の
も

松
阪
牛
の
特
徴
。

「
洗
う
と
気
持
ち
い
い
ん
や

と
思
い
ま
す
。
手
を
か
け

て
、
こ
こ
に
い
る
間
は
ス
ト

レ
ス
な
く
、
心
地
よ
く
過
ご

さ
せ
て
や
り
た
い
で
す
ね
」

と
愛
お
し
そ
う
に
牛
を
撫
で

ま
し
た
。
代
々
の
畜
産
家
の

家
に
育
っ
た
松
本
さ
ん
。
今

は
息
子
さ
ん
が
技
を
継
承
し

て
牛
を
育
て
て
い
ま
す
。
小

さ
い
頃
か
ら
食
卓
の
話
題
は

牛
に
つ
い
て
。
過
去
に
は
、

牛
の
品
評
会
（
松
阪
牛
共
進

会
）
で
、
松
本
畜
産
の
牛
が

最
優
秀
に
選
ば
れ
た
こ
と
も

あ
る
そ
う
で
す
。
手
塩
に
か

け
て
育
て
た
牛
が
、
生
き
物

か
ら
食
べ
物
に
な
っ
た
と

き
、
松
本
さ
ん
は
必
ず
そ
の

肉
を
食
べ
る
と
い
い
ま
す
。

「
食
べ
て
や
ら
な
あ
か
ん
の

で
す
。
そ
れ
が
供
養
で
す
」

生
産
者
が
牛
に
日
々
注
ぐ

愛
情
や
想
い
。
そ
れ
が
日
本

が
誇
る
松
阪
牛
の
味
と
な
っ

て
い
る
こ
と
を
教
え
て
頂
い

た
後
、
牛
舎
の
ほ
ど
近
く
の

カ
フ
ェ
ま
つ
も
と
へ
。
日
々

牛
と
と
も
に
暮
ら
し
、
牛
を

熟
知
し
た
奥
さ
ん
、
娘
さ
ん

と
三
人
で
運
営
し
て
い
て
、

お
肉
の
ラ
ン
チ
メ
ニ
ュ
ー
な

ど
が
愉
し
め
、
松
阪
牛
の
販

売
も
行
っ
て
い
ま
す
。
店
で

は
松
阪
牛
談
議
が
始
ま
り
ま

し
た
。

「
松
阪
牛
の
脂
は
、
爪
の
上

の
温
度
で
溶
け
る
ほ
ど
融
点

が
低
い
」
と
松
本
さ
ん
。
他

の
和
牛
よ
り
脂
に
不
飽
和
脂

肪
酸
が
多
く
、
そ
れ
が
松
阪

牛
の
と
ろ
け
る
よ
う
な
食
感

を
つ
く
っ
て
い
ま
す
。

「
脂
と
言
え
ば
、
和
食
で
は

煮
物
や
鍋
料
理
に
厚
あ
げ
を

使
っ
て
油
分
を
足
す
こ
と
が

あ
る
ん
で
す
が
、
松
阪
牛
で

は
要
り
ま
せ
ん
ね
。
良
質
な

脂
の
あ
る
松
阪
牛
は
鰹
出
汁

と
も
相
性
が
良
く
汁
物
に
も

合
い
ま
す
」
と
塚
原
和
食
料

理
長
。

「
他
の
和
牛
よ
り
融
点
が
低

い
松
阪
牛
は
、
手
早
い
処
理

が
求
め
ら
れ
ま
す
。
サ
シ
の

入
っ
た
良
い
肉
は
特
に
気
を

使
い
ま
す
」
と
樋
口
総
料
理

長
。

「
じ
っ
く
り
と
手
を
か
け
た

分
だ
け
良
い
牛
に
な
り
ま

す
」
と
松
本
さ
ん
の
自
信
を

感
じ
る
一
言
。

「
こ
こ
に
伺
っ
て
牛
が
愛
情

込
め
て
育
て
ら
れ
、
牛
が
食

べ
る
も
の
に
も
と
て
も
気
を

使
っ
て
い
る
こ
と
な
ど
を
知

り
、
大
切
に
調
理
し
た
い
と

思
い
ま
し
た
。
牛
に
は
フ
ィ

レ
、
ロ
ー
ス
、
タ
ン
、
テ
ー

ル
、
ラ
ム
イ
チ
な
ど
そ
れ
ぞ

れ
の
部
位
が
あ
り
ま
す
が
、

ど
れ
も
美
味
し
く
召
し
上

が
っ
て
い
た
だ
き
た
い
で

す
」
と
樋
口
総
料
理
長
。

松
阪
牛
の
肥
育
技
術
の
知

識
は
先
人
か
ら
引
き
継
が

れ
、
一
家
で
次
の
時
代
に
引

き
繋
い
で
い
く
。
生
産
者
の

た
ゆ
ま
ぬ
努
力
と
知
識
の
伝

承
が
松
阪
牛
と
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う
ブ
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ド
を
守
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て
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後
12
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月
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ま
で
に
県
内
の
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阪
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生
産
地
域
で
肥
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を

開
始
し
、
同
地
域
で
の
肥
育

期
間
が
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長
・
最
終
で
あ
る

こ
と
が
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阪
牛
の
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し
。
松

阪
牛
生
産
区
域
は
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田
川
や

日
本
一
の
清
流
宮
川
が
流

れ
、
山
か
ら
の
養
分
を
含
ん

だ
水
と
伊
勢
平
野
の
温
暖
な

気
温
で
す
。
今
回
は
樋
口
総

料
理
長
、
塚
原
和
食
料
理
長

と
緑
豊
か
な
山
里
の
「
多
気

町
」
へ
松
阪
牛
の
畜
産
家
を

訪
ね
ま
し
た
。

ま
ず
は
松
阪
牛
の
ル
ー
ツ

を
伺
い
ま
し
た
。

「
家
業
の
明
治
期
の
商
帳
は

残
っ
て
い
る
の
で
す
が
、
江

戸
期
に
は
存
在
し
て
い
た
み

た
い
で
す
。
松
阪
牛
は

元
々
、
農
耕
用
の
役
牛
で
そ

の
牛
が
明
治
期
に
食
用
と
な

り
ま
し
た
」
と
説
明
し
て
く

れ
た
の
は
松
本
畜
産
の
松
本

一
則
さ
ん
。
鉄
道
が
未
整
備

の
明
治
期
、
東
京
ま
で
百
頭

以
上
も
の
牛
を
引
き
連
れ
、

徒
歩
で
20
日
も
か
け
て
売
り

に
行
っ
て
い
た
松
阪
牛
は

「
お
伊
勢
さ
ん
か
ら
来
た

牛
」
と
人
気
と
な
り
評
価
を

上
げ
て
い
ま
し
た
。
昭
和
10

年
に
は
全
国
肉
用
牛
畜
産
博

覧
会
で
名
誉
賞
を
受
賞
し
ま

し
た
。

取
材
中
、
興
味
が
あ
る
の

か
近
づ
い
て
く
る
牛
た
ち
。

「
こ
の
子
た
ち
、
近
づ
い
て

い
く
と
寄
っ
て
く
る
の
に
、

手
を
差
し
出
す
と
後
ず
さ
り

し
ち
ゃ
い
ま
す
ね
」
と
樋
口

総
料
理
長
。

「
臆
病
や
け
ど
す
ご
く
好

奇
心
が
強
い
ん
で
す
よ
。
牛

ど
お
し
で
も
仲
が
良
か
っ
た

り
悪
か
っ
た
り
い
ろ
い
ろ
で

す
」
と
松
本
さ
ん
。
牛
の
主

食
と
な
る
飼
料
は
、
地
元
の

農
家
で
収
穫
さ
れ
た
稲
わ
ら

を
中
心
に
こ
だ
わ
っ
た
独
自

ブ
レ
ン
ド
。
そ
し
て
牛
に

シ
ャ
ン
プ
ー
や
ブ
ラ
ッ
シ
ン

グ
な
ど
を
行
い
刺
激
を
与
え

る
こ
と
で
ス
ト
レ
ス
を
緩
和

し
、
肉
質
を
良
く
す
る
の
も

松
阪
牛
の
特
徴
。

「
洗
う
と
気
持
ち
い
い
ん
や

と
思
い
ま
す
。
手
を
か
け

て
、
こ
こ
に
い
る
間
は
ス
ト

レ
ス
な
く
、
心
地
よ
く
過
ご

さ
せ
て
や
り
た
い
で
す
ね
」

と
愛
お
し
そ
う
に
牛
を
撫
で

ま
し
た
。
代
々
の
畜
産
家
の

家
に
育
っ
た
松
本
さ
ん
。
今

は
息
子
さ
ん
が
技
を
継
承
し

て
牛
を
育
て
て
い
ま
す
。
小

さ
い
頃
か
ら
食
卓
の
話
題
は

牛
に
つ
い
て
。
過
去
に
は
、

牛
の
品
評
会
（
松
阪
牛
共
進

会
）
で
、
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本
畜
産
の
牛
が

最
優
秀
に
選
ば
れ
た
こ
と
も

あ
る
そ
う
で
す
。
手
塩
に
か

け
て
育
て
た
牛
が
、
生
き
物

か
ら
食
べ
物
に
な
っ
た
と

き
、
松
本
さ
ん
は
必
ず
そ
の

肉
を
食
べ
る
と
い
い
ま
す
。

「
食
べ
て
や
ら
な
あ
か
ん
の

で
す
。
そ
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が
供
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で
す
」

生
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者
が
牛
に
日
々
注
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や
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。
そ
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が
日
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が
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る
松
阪
牛
の
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と
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っ
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る
こ
と
を
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て
頂
い
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、
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の
ほ
ど
近
く
の
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ェ
ま
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も
と
へ
。
日
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牛
と
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も
に
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ら
し
、
牛
を

熟
知
し
た
奥
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、
娘
さ
ん

と
三
人
で
運
営
し
て
い
て
、

お
肉
の
ラ
ン
チ
メ
ニ
ュ
ー
な

ど
が
愉
し
め
、
松
阪
牛
の
販
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も
行
っ
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い
ま
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。
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で

は
松
阪
牛
談
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が
始
ま
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ま
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。
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松
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の
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は
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の
上

の
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で
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融
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が
低
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」
と
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。
他

の
和
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よ
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が
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、
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が
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融
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が
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松
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は
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理

が
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ら
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の
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は
特
に
気
を
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と
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と
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な
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の
部
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が
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と
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本
畜
産
の
松
本

一
則
さ
ん
。
鉄
道
が
未
整
備

の
明
治
期
、
東
京
ま
で
百
頭

以
上
も
の
牛
を
引
き
連
れ
、

徒
歩
で
20
日
も
か
け
て
売
り

に
行
っ
て
い
た
松
阪
牛
は

「
お
伊
勢
さ
ん
か
ら
来
た

牛
」
と
人
気
と
な
り
評
価
を

上
げ
て
い
ま
し
た
。
昭
和
10

年
に
は
全
国
肉
用
牛
畜
産
博

覧
会
で
名
誉
賞
を
受
賞
し
ま

し
た
。

取
材
中
、
興
味
が
あ
る
の

か
近
づ
い
て
く
る
牛
た
ち
。

「
こ
の
子
た
ち
、
近
づ
い
て

い
く
と
寄
っ
て
く
る
の
に
、

手
を
差
し
出
す
と
後
ず
さ
り

し
ち
ゃ
い
ま
す
ね
」
と
樋
口

総
料
理
長
。

「
臆
病
や
け
ど
す
ご
く
好

奇
心
が
強
い
ん
で
す
よ
。
牛

ど
お
し
で
も
仲
が
良
か
っ
た

り
悪
か
っ
た
り
い
ろ
い
ろ
で

す
」
と
松
本
さ
ん
。
牛
の
主

食
と
な
る
飼
料
は
、
地
元
の

農
家
で
収
穫
さ
れ
た
稲
わ
ら

を
中
心
に
こ
だ
わ
っ
た
独
自

ブ
レ
ン
ド
。
そ
し
て
牛
に

1991年志摩観光ホテルに入社。23歳でホテル志摩スペイン村のレストラン「アルカサル」シェ
フとなる。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、都ホテルズ＆リゾーツ唯一の女性総料理長とし
て活躍、2016年５月に開催された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
博多都ホテル入社。和食「四
季亭」、シェラトン都ホテル大
阪和食「うえまち」で研鑽を積
み、2015年、志摩観光ホテル和
食「浜木綿」料理長となる。

和食料理長　塚原 巨司

〒519-2175 三重県多気郡多気町前村1808
電話 0598-39-3368
ホームページ http://www.matsusaka-ushi.com

シ
ャ
ン
プ
ー
や
ブ
ラ
ッ
シ
ン

グ
な
ど
を
行
い
刺
激
を
与
え

る
こ
と
で
ス
ト
レ
ス
を
緩
和

し
、
肉
質
を
良
く
す
る
の
も

松
阪
牛
の
特
徴
。

「
洗
う
と
気
持
ち
い
い
ん
や

と
思
い
ま
す
。
手
を
か
け

て
、
こ
こ
に
い
る
間
は
ス
ト

レ
ス
な
く
、
心
地
よ
く
過
ご

さ
せ
て
や
り
た
い
で
す
ね
」

と
愛
お
し
そ
う
に
牛
を
撫
で

ま
し
た
。
代
々
の
畜
産
家
の

家
に
育
っ
た
松
本
さ
ん
。
今

は
息
子
さ
ん
が
技
を
継
承
し

て
牛
を
育
て
て
い
ま
す
。
小

さ
い
頃
か
ら
食
卓
の
話
題
は

牛
に
つ
い
て
。
過
去
に
は
、

牛
の
品
評
会
（
松
阪
牛
共
進

会
）
で
、
松
本
畜
産
の
牛
が

最
優
秀
に
選
ば
れ
た
こ
と
も

あ
る
そ
う
で
す
。
手
塩
に
か

け
て
育
て
た
牛
が
、
生
き
物

か
ら
食
べ
物
に
な
っ
た
と

き
、
松
本
さ
ん
は
必
ず
そ
の

肉
を
食
べ
る
と
い
い
ま
す
。

「
食
べ
て
や
ら
な
あ
か
ん
の

で
す
。
そ
れ
が
供
養
で
す
」

生
産
者
が
牛
に
日
々
注
ぐ

愛
情
や
想
い
。
そ
れ
が
日
本

が
誇
る
松
阪
牛
の
味
と
な
っ

て
い
る
こ
と
を
教
え
て
頂
い

た
後
、
牛
舎
の
ほ
ど
近
く
の

カ
フ
ェ
ま
つ
も
と
へ
。
日
々

牛
と
と
も
に
暮
ら
し
、
牛
を

熟
知
し
た
奥
さ
ん
、
娘
さ
ん

と
三
人
で
運
営
し
て
い
て
、

お
肉
の
ラ
ン
チ
メ
ニ
ュ
ー
な

ど
が
愉
し
め
、
松
阪
牛
の
販

売
も
行
っ
て
い
ま
す
。
店
で

は
松
阪
牛
談
議
が
始
ま
り
ま

し
た
。

「
松
阪
牛
の
脂
は
、
爪
の
上

の
温
度
で
溶
け
る
ほ
ど
融
点

が
低
い
」
と
松
本
さ
ん
。
他

の
和
牛
よ
り
脂
に
不
飽
和
脂

肪
酸
が
多
く
、
そ
れ
が
松
阪

牛
の
と
ろ
け
る
よ
う
な
食
感

を
つ
く
っ
て
い
ま
す
。

「
脂
と
言
え
ば
、
和
食
で
は

煮
物
や
鍋
料
理
に
厚
あ
げ
を

使
っ
て
油
分
を
足
す
こ
と
が

あ
る
ん
で
す
が
、
松
阪
牛
で

は
要
り
ま
せ
ん
ね
。
良
質
な

脂
の
あ
る
松
阪
牛
は
鰹
出
汁

と
も
相
性
が
良
く
汁
物
に
も

合
い
ま
す
」
と
塚
原
和
食
料

理
長
。

「
他
の
和
牛
よ
り
融
点
が
低

い
松
阪
牛
は
、
手
早
い
処
理

が
求
め
ら
れ
ま
す
。
サ
シ
の

入
っ
た
良
い
肉
は
特
に
気
を

使
い
ま
す
」
と
樋
口
総
料
理

長
。

「
じ
っ
く
り
と
手
を
か
け
た

分
だ
け
良
い
牛
に
な
り
ま

す
」
と
松
本
さ
ん
の
自
信
を

感
じ
る
一
言
。

「
こ
こ
に
伺
っ
て
牛
が
愛
情

込
め
て
育
て
ら
れ
、
牛
が
食

べ
る
も
の
に
も
と
て
も
気
を

使
っ
て
い
る
こ
と
な
ど
を
知

り
、
大
切
に
調
理
し
た
い
と

思
い
ま
し
た
。
牛
に
は
フ
ィ

レ
、
ロ
ー
ス
、
タ
ン
、
テ
ー

ル
、
ラ
ム
イ
チ
な
ど
そ
れ
ぞ

れ
の
部
位
が
あ
り
ま
す
が
、

ど
れ
も
美
味
し
く
召
し
上

が
っ
て
い
た
だ
き
た
い
で

す
」
と
樋
口
総
料
理
長
。

松
阪
牛
の
肥
育
技
術
の
知

識
は
先
人
か
ら
引
き
継
が

れ
、
一
家
で
次
の
時
代
に
引

き
繋
い
で
い
く
。
生
産
者
の

た
ゆ
ま
ぬ
努
力
と
知
識
の
伝

承
が
松
阪
牛
と
い
う
ブ
ラ
ン

ド
を
守
っ
て
い
ま
す
。

松阪牛の美味しい
脂で作った食用の
MATSUMOTO OIL。
2018年10月頃から
カフェまつもとで
試作販売予定。
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運
ば
れ
て
く
る
と
、松
阪
牛

独
特
の
甘
い
肉
の
香
り
。

「
備
長
炭
で
焼
き
上
げ
る
こ

と
で
程
よ
く
脂
が
落
ち
、煙
で

燻
さ
れ
て
香
ば
し
さ
も
愉
し

め
ま
す
」と
樋
口
総
料
理
長
。

炭
は
地
元
産
の「
伊
勢
志
摩
備

長
炭
」な
の
だ
と
か
。肉
の
旨

み
を
存
分
に
堪
能
で
き
る
ロ
ー

ス
肉
の
ス
テ
ー
キ
は
清
流
日
本

一の
山
里
、大
台
町
で
育
っ
た
山

葵
を
添
え
て
。松
阪
牛
の
バ
ラ

肉
赤
ワ
イ
ン
煮
込
み
は
濃
厚
な

味
と
と
も
に
口
の
中
で
ほ
ど

け
る
感
覚
。ブ
ッ
フ
ブ
ル
ギ
ニョ

ン
仕
立
て
に
小
玉
葱
、マッ
シ
ュ

ル
ー
ム
、ベ
ー
コ
ン
を
添
え
て
。三

重
の
山
里
の
風
景
と
、秋
の
味

覚
が
詰
ま
っ
た一皿
で
す
。

伊
勢
志
摩
ガ
ス
ト
ロ
ノ
ミ
ー

〜
三
重
の
山
里
か
ら
〜

シュルプリーズ「松阪牛料理」（10月より）
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松
阪
牛
の
牛
タ
ン
煮
込
み

は
叩
い
た
肉
を
一
度
ゆ
で
て

皮
を
む
き
、
ワ
イ
ン
や
野
菜

と
一
緒
に
漬
け
込
み
、
小
麦

粉
を
ま
ぶ
し
ソ
テ
ー
。
さ
ら

に
ワ
イ
ン
や
フ
ォ
ン
・
ド
・

ヴ
ォ
ー
な
ど
で
煮
込
む
調
理
方

法
で
溶
け
る
よ
う
な
食
感
と

深
い
味
わ
い
を
実
現
。

手
塩
に
か
け
育
て
ら
れ
た

ブ
ラ
ン
ド
豚
、
玉
城
豚
は
深

い
旨
み
を
持
ち
、
ハ
ム
に
す

る
際
、
低
温
で
じ
っ
く
り
火

を
入
れ
る
こ
と
で
絶
妙
な
食

感
に
な
り
ま
す
。
肉
に
伊
勢

茶
と
昆
布
を
粉
砕
し
た
パ
ウ

ダ
ー
を
加
え
る
こ
と
で
風
味

が
引
き
立
ち
ま
す
。

三
重
ジ
ビ
エ
は
厳
し
い
検

査
基
準
を
設
け
て
い
て
、
鮮

度
に
も
定
評
が
あ
り
ま
す
。

そ
の
鹿
肉
を
使
っ
た
ロ
ー
ス

ト
は
、
し
っ
と
り
と
き
め
細

か
い
食
感
に
驚
き
。
志
摩
の

田
舎
味
噌「
船
越
味
噌
」を

使
っ
た
衣
が
、噛
む
ほ
ど
に
肉

の
旨
み
を
引
き
立
て
ま
す
。

松
阪
牛
、玉
城
豚
、三
重
ジ
ビ
エ
で
描
く
、秋
の「
大
地
の
恵
み
」。

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  (L.O.14:00）（貸切のみ)
ディナー　17:30－22:30  (L.O.20:30)

シュルプリーズ「大地の恵み」（10月より）
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松
阪
牛
と
い
え
ば
す
き
焼

き（
す
き
鍋
）も
代
表
的
な
料

理
の一つ
。融
点
が
低
い
松
阪
牛

の
脂
は
、口
に
含
む
と
脂
が
と

け
て
口
当
た
り
が
良
く
な
り
、

松
阪
牛
特
有
の
ほ
ど
け
る
よ

う
な
食
感
を
引
き
立
て
ま
す
。

す
き
鍋
で
こ
ん
な
に
も
厚
切

り
の
ロ
ー
ス
肉
を
使
え
る
の

も
、松
阪
牛
の
上
質
な
脂
が
成

し
得
る
技
。

「
ロ
ー
ス
肉
を
厚
切
り
に
す
る

こ
と
で
、お
客
様
の
お
好
み
の

火
の
通
り
具
合
で
お
召
し
上

が
り
い
た
だ
け
ま
す
」と
塚
原

和
食
料
理
長
。秋
の
味
覚
を
感

じ
る
、三
重
産
き
の
こ
、伊
勢

志
摩
産
ア
オ
サ
こ
ん
に
ゃ
く
と

一緒
に
お
愉
し
み
く
だ
さ
い
。

贅
沢
食
感
、

松
阪
牛
ロ
ー
ス
肉
の

す
き
鍋
。

「華会席」料理一題より（10月より）
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押
し
寿
司
は
関
西
が
有
名

で
す
が
、
三
重
の
東
紀
州
地

方
で
も
さ
ん
ま
寿
司
な
ど
の

押
し
寿
司
文
化
が
あ
り
ま

す
。
東
紀
州
と
隣
接
す
る
伊

勢
志
摩
は
、
言
わ
ず
と
知
れ

た
伊
勢
海
老
や
鮑
な
ど
の
産

地
。
塚
原
料
理
長
が
こ
の
秋

ご
用
意
す
る
の
は
志
摩
ら
し

い
「
伊
勢
海
老
と
鮑
の
押
し

寿
司
」
で
す
。

ぷ
り
っ
と
し
た
食
感
と
甘

味
の
あ
る
伊
勢
海
老
の
押
し

寿
司
は
干
瓢
や
椎
茸
で
味
の

ア
ク
セ
ン
ト
を
。

ま
た
、
鮑
の
押
し
寿
司
に

は
海
藻
が
豊
富
に
採
れ
る
鳥

羽
、
答
志
島
産
の
海
苔
を
使

い
、
鮑
肝
を
添
え
て
滋
味
深

く
コ
ク
を
感
じ
る
味
わ
い

に
。秋

か
ら
旬
を
迎
え
る
伊
勢

海
老
を
、
丸
ご
と
一
匹
使
っ

た
お
造
り
と
一
緒
に
お
愉
し

み
い
た
だ
け
ま
す
。

伊
勢
志
摩
な
ら
で
は
、伊
勢
海
老
と
鮑
の
押
し
寿
司
。

和食「浜木綿」　
ザ ベイスイート4F
ご昼食　11:30－14:30 （L.O.14:00）（貸切のみ）
ご夕食　17:30－22:30 （L.O.20:30）

活伊勢海老のお造りと
押し寿司盛り合わせ

¥10,000～
（2日前要予約）
（10月より）
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鉄板焼レストラン「山吹」
ザ クラブ2F（要予約）
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）

シャトーブリアン
食べ比べペアディナー

繊
細
の
極
み
、

シ
ャ
ト
ー
ブ
リ
ア
ン
。

期間　2018年9月1日（土）～11月30日（金）

三重県産の松阪牛と伊賀牛の
希少部位シャトーブリアンの

食べ比べができる
期間限定ペアディナー。

雌肉の松阪牛、雄肉の伊賀牛の
肉質や脂のさしの入り方の違いも

お愉しみいただけます。

幻
の
部
位
と
も
呼
ば
れ
食

通
に
も
好
ま
れ
る
「
シ
ャ

ト
ー
ブ
リ
ア
ン
」
は
フ
ィ
レ

肉
の
中
で
も
さ
ら
に
中
心
部

に
あ
る
希
少
部
位
。
赤
身
と

脂
の
バ
ラ
ン
ス
が
絶
妙
で
、

お
箸
で
切
れ
る
ほ
ど
や
わ
ら

か
く
、
フ
ィ
レ
肉
の
香
ば
し

さ
が
際
立
ち
ま
す
。
そ
の
繊

細
な
最
高
級
フ
ィ
レ
肉
シ
ャ

ト
ー
ブ
リ
ア
ン
を
堪
能
す
る

に
は
、
王
道
の
鉄
板
焼
き
を

愉
し
め
る
「
山
吹
」
へ
。
口

へ
運
ぶ
と
芳
醇
な
松
阪
牛
の

香
り
と
、
肉
汁
の
旨
み
が
広

が
り
ま
す
。
山
里
の
味
を
堪

能
し
た
後
は
や
は
り
伊
勢
志

摩
の
海
の
幸
、
活
伊
勢
海
老

も
一
匹
豪
快
に
。
海
山
の
美

食
が
一
度
に
愉
し
め
る
の
も

御
食
つ
国
三
重
な
ら
で
は
で

す
。

料金　お二人様　　　¥59,600
　　　お一人様追加　¥32,000



Léonard Foujita
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志
摩
観
光
ホ
テ
ル
の
館
内

各
所
に
は
、
長
い
歴
史
の
中

で
コ
レ
ク
シ
ョ
ン
さ
れ
て
き

た
美
術
品
の
数
々
が
展
示
さ

れ
て
い
ま
す
。
小
磯
良
平
、

香
月
泰
男
、
萩
須
高
徳
、
ベ

ル
ナ
ー
ル
・
ビ
ュ
ッ
フ
ェ
な

ど
、
美
術
館
で
展
示
さ
れ
る

よ
う
な
絵
画
が
、
さ
り
げ
な

く
飾
ら
れ
て
い
ま
す
。
上
の

写
真
は
、
現
在
に
お
い
て
も

フ
ラ
ン
ス
で
一
番
有
名
な
日

本
人
画
家
と
い
わ
れ
る
、
藤

田
嗣
治
（
レ
オ
ナ
ー
ル
・
フ

ジ
タ
／1886

〜1968

）
の
作

品
「
夢
」
で
す
。
2
0
1
5

年
に
は
日
仏
合
作
映
画
「

FO
U
JITA

」
が
公
開
さ
れ
藤

田
の
半
生
が
描
か
れ
ま
し
た
。

藤
田 

嗣
治

特  

集
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野あそび
Partie de campagne

1936年
油彩・キャンヴァス
約160cm×350cm
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レ
ス
ト
ラ
ン
「
ラ
・
メ
ー

ル 
ザ 
ク
ラ
シ
ッ
ク
」
に
は
、

藤
田
の
幻
の
大
作
と
い
わ
れ

る
「
野
あ
そ
び
」
が
飾
ら
れ

て
い
ま
す
。

1
9
3
6
年
に
京
都
の
丸

物
百
貨
店
の
創
業
者
、中
林
仁

一
郎
氏
の
依
頼
に
よ
り
制
作

さ
れ
ま
し
た
。
丸
物
百
貨
店

は
そ
の
後
京
都
近
鉄
百
貨
店

と
名
称
変
更
、
京
都
近
鉄
百

貨
店
か
ら
都
ホ
テ
ル
東
京

（
現
シ
ェ
ラ
ト
ン
都
ホ
テ
ル

東
京
）
を
経
て
、
2
0
0
2

年
に
志
摩
観
光
ホ
テ
ル
へ
。

右
側
の
３
人
の
女
性
が
前

時
代
的
な
衣
裳
を
ま
と
っ
て

い
る
の
に
対
し
、
左
側
の
４

人
の
女
性
が
モ
ダ
ン
な
服
装

　
　
　
　

を
し
て
い
る
の
は
、
百
貨
店

と
い
う
モ
ー
ド
（
流
行
）
を

扱
う
場
所
に
飾
ら
れ
て
い
る

こ
と
を
意
識
し
て
描
い
た
の

で
は
な
い
か
と
言
わ
れ
て
い

ま
す
。
日
本
画
の
技
法
を
取

り
入
れ
た
手
法
が
「
す
ば
ら

し
き
乳
白
色
の
肌
」
と
呼
ば

れ
フ
ラ
ン
ス
国
内
で
絶
讃
を

浴
び
た
藤
田
は
、
69
歳
の
時

に
フ
ラ
ン
ス
に
帰
化
。
そ
の

際
の
尽
力
者
がG

.H
.

マ
ム
社

の
社
長
で
あ
り
芸
術
愛
好
家
、

収
集
家
の
ル
ネ
・
ラ
ル
ー
で

し
た
。
ラ
ル
ー
は
藤
田
の
画

業
を
支
援
し
、
交
流
も
深

か
っ
た
こ
と
か
ら
、
「G.H

. 

マ
ム 

ロ
ゼ
ブ
リ
ュ
ッ
ト
」
の

ミ
ュ
ズ
レ
に
は
彼
の
依
頼
で

藤
田
が
描
い
た
薔
薇
の
絵
が

あ
し
ら
わ
れ
て
い
ま
す
。
味

わ
い
は
ベ
リ
ー
系
の
フ
ル
ー

テ
ィ
ー
さ
が
特
徴
で
、主
要
品

種
は
ピ
ノ
・
ノ
ワ
ー
ル
と

シ
ャ
ル
ド
ネ
。

繊
細
で
上
品
な
風
味
が
、

や
わ
ら
か
く
、
そ
し
て
長
く

残
る
余
韻
の
あ
る
味
わ
い
が

特
徴
。
伊
勢
海
老
の
甘
味
、

甲
殻
類
、
料
理
の
フ
レ
ー

バ
ー
と
な
る
香
草
の
風
味
と

と
よ
く
合
い
ま
す
。

レストラン「ラ・メール ザ クラシック」
迎賓館（旧赤坂離宮改修）や国の重要文化財に指定されている世界平和記念聖堂などを手が
け、日本建築界の偉才とよばれた村野藤吾（1891～1984）が手がけた志摩観光ホテル。レス
トラン「ラ・メール ザ クラシック」は賢島の美しい英虞湾が眺められるように設計されてい
ます。竣工当時より殆ど手を加えておらず、さらにチェアーなどの家具も、村野建築の世界
観を時代を超えて感じることができます。
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レ
ス
ト
ラ
ン
「
ラ
・
メ
ー

ル 

ザ 

ク
ラ
シ
ッ
ク
」
に
は
、

藤
田
の
幻
の
大
作
と
い
わ
れ

る
「
野
あ
そ
び
」
が
飾
ら
れ

て
い
ま
す
。

1
9
3
6
年
に
京
都
の
丸

物
百
貨
店
の
創
業
者
、中
林
仁

一
郎
氏
の
依
頼
に
よ
り
制
作

さ
れ
ま
し
た
。
丸
物
百
貨
店

は
そ
の
後
京
都
近
鉄
百
貨
店

と
名
称
変
更
、
京
都
近
鉄
百

貨
店
か
ら
都
ホ
テ
ル
東
京

（
現
シ
ェ
ラ
ト
ン
都
ホ
テ
ル

東
京
）
を
経
て
、
2
0
0
2

年
に
志
摩
観
光
ホ
テ
ル
へ
。

右
側
の
３
人
の
女
性
が
前

時
代
的
な
衣
裳
を
ま
と
っ
て

い
る
の
に
対
し
、
左
側
の
４

人
の
女
性
が
モ
ダ
ン
な
服
装

を
し
て
い
る
の
は
、
百
貨
店

と
い
う
モ
ー
ド
（
流
行
）
を

扱
う
場
所
に
飾
ら
れ
て
い
る

こ
と
を
意
識
し
て
描
い
た
の

で
は
な
い
か
と
言
わ
れ
て
い

ま
す
。
日
本
画
の
技
法
を
取

り
入
れ
た
手
法
が
「
す
ば
ら

し
き
乳
白
色
の
肌
」
と
呼
ば

れ
フ
ラ
ン
ス
国
内
で
絶
讃
を

浴
び
た
藤
田
は
、
69
歳
の
時

に
フ
ラ
ン
ス
に
帰
化
。
そ
の

際
の
尽
力
者
がG

.H
.

マ
ム
社

の
社
長
で
あ
り
芸
術
愛
好
家
、

収
集
家
の
ル
ネ
・
ラ
ル
ー
で

し
た
。
ラ
ル
ー
は
藤
田
の
画

業
を
支
援
し
、
交
流
も
深

か
っ
た
こ
と
か
ら
、
「G.H

. 

マ
ム 
ロ
ゼ
ブ
リ
ュ
ッ
ト
」
の

ミ
ュ
ズ
レ
に
は
彼
の
依
頼
で

藤
田
が
描
い
た
薔
薇
の
絵
が

あ
し
ら
わ
れ
て
い
ま
す
。
味

わ
い
は
ベ
リ
ー
系
の
フ
ル
ー

テ
ィ
ー
さ
が
特
徴
で
、主
要
品

種
は
ピ
ノ
・
ノ
ワ
ー
ル
と

シ
ャ
ル
ド
ネ
。

繊
細
で
上
品
な
風
味
が
、

や
わ
ら
か
く
、
そ
し
て
長
く

残
る
余
韻
の
あ
る
味
わ
い
が

特
徴
。
伊
勢
海
老
の
甘
味
、

甲
殻
類
、
料
理
の
フ
レ
ー

バ
ー
と
な
る
香
草
の
風
味
と

と
よ
く
合
い
ま
す
。

　
　
　
　

G.H.マム ロゼ ブリュットのミュズレ

G.H.マム社
フランス北部のランスに位置する
最大級のシャンパン生産者であ
る。2015年度の販売数量（本数）
において第4位。
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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)

クラシック
シャンパンランチ

期間
2018年9月1日（土）～11月30日（金）
時間　11:30～14:00（L.O） 
料金　お一人様　¥18,000

※ロゼノンアルコールスパークリングへの
ご変更も承ります。

海の幸フランス料理とともに
G.H.マムをお愉しみ
いただける期間限定
ランチメニュー。

ラ
・
メ
ー
ル 

ザ 

ク
ラ
シ
ッ

ク
の「
ク
ラ
シ
ッ
ク 

シ
ャ
ン
パ

ン
ラ
ン
チ
」は
、
美
的
感
性
を

刺
激
す
る
期
間
限
定
の
シ
ャ

ン
パ
ン
付
き
ラ
ン
チ
メ

ニ
ュ
ー
。
ご
紹
介
し
た「G.H

.

マ
ム 

ロ
ゼ 

ブ
リ
ュ
ッ
ト
」の

繊
細
な
味
わ
い
に
照
準
を
合

わ
せ
た
特
別
メ
ニ
ュ
ー
。
ホ

テ
ル
を
代
表
す
る
「
伊
勢
海

老
ク
リ
ー
ム
ス
ー
プ
」
や
、

伊
勢
海
老
を
１
匹
使
用
し
、

絶
妙
な
火
加
減
で
伊
勢
海
老

の
甘
味
と
食
感
を
引
き
出
し

た
「
伊
勢
海
老
ロ
テ
ィ
米
澤

モ
チ
麦
リ
ゾ
ッ
ト
添
え
ア
メ

リ
カ
ン
ソ
ー
ス
」。
オ
レ
ン
ジ

シ
ャ
ー
ベ
ッ
ト
と
フ
ル
ー
ツ

カ
ク
テ
ル
の
デ
ザ
ー
ト
は

「G.H
.

マ
ム  

ロ
ゼ 

ブ
リ
ュ
ッ

ト
」
を
注
い
で
完
成
さ
せ

る
、
華
や
か
な
演
出
も
。

美
食
と
名
酒
を
味
わ
い
、名
画
に
想
い
を
馳
せ
る
時
間
。



ザ ベイスイート 10周年 記念企画
2018年10月10日 開業10周年を迎えます

16

お客様へこれまでの感謝の気持ちを込め、イベントやサービスをご用意。これからも心
が解き放たれる上質な時間、くつろぎのおもてなしをお届けいたします。

10th Anniversary ガーデンパーティ
日時　2018年10月10日（水） 15:00～ 17:00（予定）

※雨天時はゲストラウンジへ変更

チェックイン時の呈茶サービス
日時　2018年10月9日（火）～ 11（木）

15:00 ～ 17:00

10周年を記念した特別なスパプランをご用意。

eau SPA by CLARINS アニバーサリープラン
日時　2018年10月1日（月）～ 31日（水）
場所　オースパ・バイ・クラランス

10th アニバーサリーデザート
日時　2018年10月9日（火）～ 11日（木） ディナータイム
場所　フレンチレストラン「ラ･メール」／和食「浜木綿」

日時　2018年10月10日（水）～11日（木） 20:30～21:30

ザ ベイスイート屋上からの
星空観察会

※10月9日はザ クラブ ウッドデッキにて星空観察会を開催。
※雨天時はゲストラウンジでの星空解説会へ変更となります。

「ラウンジクルーズ志摩」特別乗船
日時　2018年10月9日（火） 16:00 ～ 17:00
　　　　　　　　10日（水） 10:00 ～ 11:00/16:00 ～ 17:00
　　　　　　　　11日（木） 10:00 ～ 11:00 
※フロントで乗船券をお渡しいたします。おひとり様1回のご案内
※各便8名様限定（雨天・荒天時は欠航となります）
※ホテル桟橋発着

〈ザ ベイスイートご宿泊のお客様限定企画となります〉
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ご予約いただいたその日から、フロントスタッフ
がお客様専属のコンシェルジュとなり、ご滞在を
サポート。お客様だけの特別メニュー、アクティビ
ティなど豊かなひとときをご用意します。

Celebration!  ～セレブレーション～

ザ ベイスイート 10周年記念 宿泊プラン

館内見学ツアーのプライベート開催やお部屋で
愉しむアフタヌーンティーなど、お客様に人気の
高いアクティビティやサービスなど10の特典がつ
いたスペシャルプラン。

Chouette!  ～シュエット～

総料理長 樋口宏江と和食料理長 塚原巨司
ザ ベイスイート 10周年記念 晩餐会

日時　2018年12月8日（土）
会場　和食「浜木綿」

お部屋　ロイヤルスイートルーム（210㎡）
料　金　お二人様 2泊4食 100万円

お部屋　スーペリアスイートルーム（100㎡）
料　金　お一人様 1泊2食 10万円

日時　2018年12月9日（日）
会場　フレンチレストラン「ラ・メール」

料金　お一人様　¥35,000（料理・ドリンク込）（定員 各60名様）
両料理長が10周年の感謝の気持ちをお皿に表現、特別なお料理でおもてなしいたします。

期間　2018年12月27日（木）まで

〈晩餐会付 特別宿泊プラン〉
ザ ベイスイート ご宿泊 1室2名様ご利用　お一人様　¥60,000
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知
的
好
奇
心
を
満
た
す
本
と
、極
上
の
音
。

ホ
テ
ルス
テ
イ
の
愉
し
み
方

〜
ホ
テ
ル
の
中
の
私
の
時
間
〜

ふ
と
気
に
な
る
写
真
集
に

手
を
伸
ば
す
。忘
れ
か
け
て
い

た
好
奇
心
が
眠
り
か
ら
覚
め

た
気
が
し
た
。こ
こ
は
ザ
ク
ラ

シ
ッ
ク
２
階
、英
虞
湾
が
見
え

る
ゲ
ス
ト
ラ
ウ
ン
ジ
。色
取
り

良
く
並
べ
ら
れ
て
い
る
ス
イ
ー

ツ
。コ
ー
ヒ
ー
や
三
重
産
の
ド

リ
ン
ク
に
も
目
移
り
す
る
ほ

ど
。日
々
の
喧
騒
か
ら
離
れ
て

過
ご
す
上
質
な
ひ
と
と
き
は
、

自
分
の
感
性
が
目
覚
め
る
よ

う
。ア
ー
ト
、小
説
、郷
土
誌
、

絵
本
ま
で
こ
だ
わ
り
の
セ
レ
ク

ト
さ
れ
た
本
が
2
0
0
冊
以

上
揃
う
リ
ー
デ
ィ
ン
グ
ル
ー
ム
。

こ
ん
な
ふ
う
に
本
の
世
界
に

浸
れ
て
、知
的
好
奇
心
を
満
た

し
て
く
れ
る
場
所
が
あ
っ
た
な

ん
て
。リ
ス
ニ
ン
グ
ル
ー
ム
の
扉

を
開
く
と
季
節
に
合
わ
せ
た

ク
ラ
シ
ッ
ク
の
C
D
7
0
0

枚
、レ
コ
ー
ド
8
0
枚
か
ら
、時

間
に
合
わ
せ
て
セ
レ
ク
ト
さ
れ

た
極
上
の
音
楽
が
、部
屋
い
っ

ぱ
い
に
広
が
っ
て
い
た
。欧
米

で
ハ
イ
エ
ン
ド
ス
ピ
ー
カ
ー
ブ

ラ
ン
ド
と
し
て
知
ら
れ
て
い

る
、デ
ン
マ
ー
クD

ALI

社
製
の

高
音
質
ス
ピ
ー
カ
ー
と
い
う
こ

だ
わ
り
に
納
得
。ワ
イ
ン
を
片

手
に
チ
ェ
ア
に
全
身
を
沈
め
、

奥
行
き
あ
る
サ
ウ
ン
ド
に
包

ま
れ
る
恍
惚
な
時
間
。
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静
か
に
満
た
さ
れ
て
い
く
時
間
。

シ
ン
プ
ル
モ
ダ
ン
な
空
間

が
美
し
い
風
景
を
惹
き
立
て

る
ゲ
ス
ト
ラ
ウ
ン
ジ
。
デ
ッ

キ
に
出
る
と
息
を
の
む
ほ
ど

の
美
し
い
夕
陽
。
作
家
山
崎

豊
子
氏
は
名
作
「
華
麗
な
る

一
族
」
を
、
こ
の
ホ
テ
ル
で

こ
の
景
色
を
見
な
が
ら
執
筆

し
た
と
い
う
。
そ
う
、心
を
掻

き
立
て
る
何
か
が
こ
こ
に
あ

る
。
夕
食
前
の
カ
ク
テ
ル
タ

イ
ム
。
こ
ん
な
く
つ
ろ
ぎ
の

時
間
を
過
ご
し
た
の
は
、
い

つ
以
来
だ
ろ
う
。
そ
ん
な
自

分
に
向
き
合
わ
せ
て
く
れ
る

場
所
。
せ
わ
し
な
い
日
常
か

ら
離
れ
て
歩
く
速
さ
を
緩
め

て
み
る
。
海
、
大
地
、
空
。

自
然
に
溶
け
込
ん
で
い
く
自

分
が
静
か
に
満
た
さ
れ
て
い

く
。
違
う
時
間
、
違
う
季

節
。
次
は
ど
ん
な
風
景
を
見

せ
て
く
れ
る
の
だ
ろ
う
。

ゲストラウンジ〈 ザ クラシック 〉
リーディングルーム
リスニングルーム

ザ クラシック2F
7:00－22:00
ご宿泊のお客様限定です。 
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カフェ＆ワインバー「リアン」　ザ クラブ 2F
カフェタイム　10:30－17:30（お料理は11:30より）
バータイム　　17:30－23:00  (L.O.22:30)

秋
の
深
ま
る
時
間
を

ゆ
っ
た
り
と
。

アフタヌーンティーセットは14:00～17:30（要予約）

す
っ
か
り
秋
め
い
た
昼
下

が
り
。
澄
ん
だ
空
気
、
抜
け

る
よ
う
に
青
い
晴
天
を
席
か

ら
眺
め
る
。
ア
フ
タ
ヌ
ー
ン

テ
ィ
ー
セ
ッ
ト
に
は
リ
ン
ゴ

の
ム
ー
ス
、
ぶ
ど
う
の
ジ
ュ

レ
、
モ
ン
ブ
ラ
ン
な
ど
秋
の

味
覚
が
い
っ
ぱ
い
。
ロ
ン
ネ

フ
ェ
ル
ト
の
グ
リ
ュ
ー
ワ
イ

ン
テ
ィ
ー
か
ら
は
大
人
向
け

の
ホ
ッ
ト
ワ
イ
ン
の
香
り
。

ド
ラ
イ
フ
ル
ー
ツ
の
チ
ッ
プ

や
伊
勢
茶
を
使
っ
た
ス
コ
ー

ン
で
ス
イ
ー
ツ
と
は
違
う
食

感
も
愉
し
み
た
い
。

秋
の
夜
長
は
、
そ
の
個

性
、
複
雑
さ
、
バ
ラ
ン
ス
で

今
世
界
中
で
人
気
の
ジ
ャ
パ

ニ
ー
ズ
ウ
ィ
ス
キ
ー
で
。
世

界
的
な
ア
ワ
ー
ド
で
金
賞
に

選
ば
れ
た
「
イ
チ
ロ
ー
ズ
モ

ル
ト
」
を
は
じ
め
今
と
な
っ

て
は
手
に
入
れ
る
こ
と
が
難

し
い
「
響
（
17
年
）
」
な
ど

こ
だ
わ
り
の
ウ
ィ
ス
キ
ー
が

並
ぶ
。

風
土
に
育
ま
れ
た
個
性
を

飲
み
比
べ
て
、
お
気
に
入
り

を
見
つ
け
る
の
も
大
人
の
志

摩
時
間
の
過
ご
し
方
。
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Ise-Shima
GASTRONOMY

“伊勢志摩ガストロノミー” ランチ賞味会
総料理長 樋口 宏江・和食料理長 塚原 巨司

三重県は豊かな自然に育まれた多彩な食材が揃う場所です。
個性豊かな地域をテーマに、生産に携わる皆様と旬の食材を使った新たな一皿をご用意します。

時　間　12:50 ～ 15:00 （受付12:20 ～）
場　所　フレンチレストラン「ラ・メール」
　　　　和食「浜木綿」
料　金　お一人様　¥15,000（税込・サービス料込）
※各回40名様限定となります。

※予約後のキャンセルにつきましては、3日前18時より100%の取消料を申し受けます。
※本イベントは特別催事につき、他の優待割引等のご利用は承りかねます。

〈特別宿泊プラン〉

伊勢湾
木曽三川などから
流れ込む

大地の養分が創る
ミネラル豊かな海

奥伊勢
滋養豊かな
宮川の清流と

伊勢平野の温暖な気候に
包まれた自然の大地

熊野灘
太平洋の黒潮の恵みに
育まれた漁獲量、
魚種ともに
豊富な漁場

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。40年以上も前に伊勢志摩
の食材を中心に生み出された志摩観光ホテルの「海の幸フ
ランス料理」も、「ガストロノミー」の考えそのものであり、そ
の精神は今でもホテルの伝統として守られています。料理を
通じて地方食材の魅力を伝え、資源を守り支える取り組み
を、志摩観光ホテルでは「伊勢志摩ガストロノミー」と呼び、
これからも積極的に三重県、伊勢志摩地方の食の豊かさを伝
えていきたいと考えています。

“御食つ国” みえの食材を 新しい一皿に

テーマ「黒潮の熊野灘」
8月26日（日）　
〈フレンチ〉
鮑、赤ウニ、イサキ
　　

9月30日（日）　　　
〈和食〉
戻り鰹、名残り鱧、鮑

テーマ「伊勢の国の山の幸」
10月21日（日）　　　
〈フレンチ〉
みえジビエ、きのこ、わさび

11月18日（日）
〈和食〉
伊賀牛、きのこ、伊賀米
　　　

テーマ「伊勢湾、冬の味覚」
12月23日（日）
〈フレンチ〉
あのりふぐ、鰆、蛤
　　　

2019年1月20日（日）
〈和食〉
伊勢海老、伊勢茶、真珠貝柱
　　　

2018年　9月30日（日）
　　　10月21日（日）
　　　11月18日（日）

2名1室ご利用 お一人様料金
〈ランチ+朝食+館内利用券¥5,000付〉

（税込・サービス料込）

2018年12月23日（日）

〈ザ クラシック〉　

3回以上ご参加の方へプレゼント

〈3～5回以上〉ホテルグルメギフト
〈6回すべて〉都ホテルズ＆リゾーツギフトチェック

¥29,000～
〈ザ ベイスイート〉　

¥41,000～

¥35,000～ ¥49,000～

2019年　1月20日（日） ¥25,000～ ¥35,000～
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伊勢海老のブイヤベース

伊勢海老の旨味を
余すことなく凝縮した
ブイヤベース。
伊勢海老の殻や魚介を煮て旨味を
引き出し、サフランを効かせ、香
味野菜が香るブイヤベース。伊勢
海老の香ばしさと旨味と甘味が後
を引く、贅沢な一品です。伊勢海
老は食べやすいように、ハーフ
カットにしてお届けします。

ギフトセット BYB-100
・伊勢海老ハーフカット
　（2尾で約400g/ハーフカット4切）
・ブイヤベース用スープ（300g×2袋）

伊勢海老のブイヤベース

特定原材料：乳・小麦・えび

モチモチと、プリッと。伊勢海老を愉しむパスタ。　

ギフトセット PS-40 ¥4,320
・イセエビのトマトクリームソース（120g×2袋）
・パスタ リングイネ（100g×2袋）
※ソースとパスタのみのご提供となります。

ギフトセット PS-70 
・イセエビのトマトクリームソース（120g×2袋）
・パスタ リングイネ（100g×2袋）
・伊勢海老ハーフカット（約100g×2人前）

ギフトセット PS-100 ¥10,800
・イセエビのトマトクリームソース（120g×3袋）
・パスタ リングイネ（100g×3袋）
・伊勢海老ハーフカット（約100g×3人前）

イセエビのトマトクリームソースパスタ
伊勢海老の旨味が詰まった贅沢なアメリカンソースを加えたイ
セエビのトマトクリームソース。
モチモチとした食感のパスタ リングイネとプリッとした食感の
伊勢海老がソースに絡みます。

冷 凍

冷 凍

特定原材料：乳・小麦・えび・かに

イセエビの
トマトクリームソースパスタ

シマカントピック

＜旬を味わう＞ 鮑尽くしコース
燻製鮑と肝のコンフィ、鮑テリーヌとカクテル、鮑
のヴィシソワーズ、鮑低温調理と衣揚げ肝ソー
ス。メインはステーキ、白ワイン煮、海藻蒸しから
お好みの調理法で。シャンパン、白・赤ワインと
贅沢なペアリングもご提案します。
期　間　2018年9月17日（月・祝）まで
場　所　フレンチレストラン「ラ・メール」
料　金　お一人様　料理　　　　¥27,000
　　　　　　　　　ペアリング　　¥7,500

選ぶ楽しさもご一緒に。「カタログギフト」　販売開始。

カタログギフト
贈られる方がお好みの品を選ぶことのできるカタログ
ギフト。志摩観光ホテルがご用意する品々を、贈る方
の想いとご一緒にお届けします。
オンラインショップ
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。
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。

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）

都ホテル オンライン

※スマートフォン版もございます。

ステーキ 白ワイン煮 海藻蒸し

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）

10月1日からは「伊勢海老づくしコース」をご準備いたします。
※要予約・2日前18：00まで。

<プラン内容>
・料理（フレンチフルコース）
・お飲み物
・ウェディングケーキ
・会場費
・装花

＜特典＞
ご披露宴前日または当日お二人の宿泊ご招待
ご列席者のご宿泊を特別料金にてご優待
ご結婚1周年記念にお二人を「ご婚礼1周年記念宿泊」＆
「1周年記念特別ディナー」へご招待

30名様　110万円 （お一人様追加 32,000円）
期間：2019年3月31日（日）まで

フレンチレストラン「ラ･メール」
ウェディングプラン

・司会
・音響
・介添
・ペーパーアイテム
招待状・宛名代書・
メニュー・席札・芳名帳（ （
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伊勢志摩トピック

歳時記

神領民と呼ばれる伊勢神宮に奉仕する地元
の人々が、新穀をお木曳車に乗せて市内を
練り歩く陸曳き、ソリに乗せて五十鈴川を
進む川曳きのことを初穂曳といいます。そ
れらの新穀を天照大御神にささげる儀式が
神嘗祭で、年間1500回にも及ぶ神宮のお
祭りの中でも、最も重要な祭りとされてい
ます。

神話が根付く伊勢志摩に、穂が実る秋。伊勢志摩地方では伊勢神宮で一年間に一番盛り
上がる神嘗祭をはじめ、海にまつわる郷土の伝統行事が多く行われています。今回はそ
の一部をご紹介します。

木遣り歌が流れるなか、お祓いを受けた大しめ縄が氏子により張り替え
られるます。参拝者も参道から手送りで参加することができます。

（C）伊勢志摩観光ナビ

（C）伊勢御遷宮委員会 （C）志摩市観光協会

（C）志摩市

（C）倭姫宮御杖代奉賛会

10月15日（月）～17日（水）　【伊勢市伊勢神宮】

神嘗祭・初穂曳
かんなめさい・はつほびき

9月5日（水）　【伊勢市二見興玉神社】

夫婦岩 大注連縄張神事
めおといわおおしめなわはりしんじ

11月5日（月）　【伊勢市伊勢神宮】

倭姫宮大祭
やまとひめのみや たいさい

9月15日（土）　【志摩市波切】

わらじ祭り
わらじまつり

安乗神社を参拝した九鬼嘉隆を、当時の村
人がもてなしたことが起源とされている安
乗文楽人形芝居。安土桃山時代から約400
年以上も伝えられている伝統芸能です。昭
和53年に無形の民俗文化財に、昭和55年
には国の重要無形民俗文化財にもしてされ
ました。大昔にタイムスリップしたかのよ
うな雰囲気を感じることができます。

9月15日（土）～16日（日）　【志摩市安乗】

安乗文楽人形芝居
あのりぶんらくにんぎょうしばい

ひとつ目の巨人ダンダラボッチ伝説に由来するとされる祭り。昭和46年
に「波切のわらじ曳き」として県の無形民俗文化財に指定されました。

倭姫宮御杖代奉賛会主催の大祭です。ぜんざいの振る舞いや奉納行事な
どで終日賑わいます。
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志摩観光ホテル

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。“まわりゃんせ”の
呈示で特典が多数。

モデルコース（2018年7月23日現在）

※時刻表は変更になる場合があります

http://shima-marineleisure.com/
cruise/bayliner/

※詳しくはホテルスタッフまでお問い合わせください

あご湾定期船
時刻表

　 あご湾定期船
英虞湾の自然美を船の
上から愉しめます。風
を感じる船での移動は
非日常。それだけで心
がワクワクします。

賢島（乗船）
和具（下船）

伊勢･鳥羽･志摩
スーパーパスポート
“まわりゃんせ”

真珠の里送迎車（和具）

徒歩約10分でホテル

ホテルから徒歩約10分

約25分の乗船

約25分の乗船

約10分の乗車

約10分の乗車
約1時間の体験

和具（乗船）
賢島（下船）

松井真珠店（賢島船着き場前）

和具浦荘（和具船着き場前）

真珠の里

●真珠の里
真珠を取り出し、指輪やピアスなどのオリ
ジナルアクセサリー作り。伊勢志摩の旅の
想い出に。
住所　志摩市志摩町越賀1125-88　※要予約（ホテルフロントまで）　

①アコヤ貝を海から上げる

スタッフの方に、丁寧に真珠取り出しやアクセサリーづくりを教えてもらい完成した
指輪。10名程が一度に体験できます。

②アコヤ貝を選ぶ ③真珠を取り出す

④真珠を磨く ⑤真珠を加工する ⑥アクセサリーに仕上げる

あご湾定期船乗り場「和具」
まで車で送迎。ご予約いただ
くと確実です。（混雑時は予約なし
は入れない場合あり）

送迎（真珠の里）

真珠の里送迎車（和具）

1

2

3

3

12:40
13:05

15:15
15:40

13:05

13:50

14:00

15:10

1

2

3



公共交通で行く志摩の魅力発見

●松井真珠店
真珠生産の地、伊勢志摩で初の
真珠専門店。今年で創業113年目
の老舗には様々な天然真珠の品
々。歴史を感じる店内で、当時
の雰囲気を感じるのも一興。

住所　志摩市志摩町和具2237-1

●和具浦荘
民宿の食堂。地元の人が地元の海で捕っ
てきたあなご丼は甘さ控え目。また、た
こが捕れたときはたこ焼きも。地の物を
その地その時で愉しめます。

真珠養殖の一大産地であった志摩。老舗真珠店や真珠
養殖所での真珠取り出し体験などができます。
ホテルのある賢島から、あご湾定期船で移動する公共
交通の旅をご案内します。

昭和4年に鉄道が敷かれるまで無人島であった賢島。
当時40名ほどであった真珠に夢を託した先人の努力があり、
その後賢島は真珠島と呼ばれるようになりました。

あご湾定期船乗り場「賢島」

あご湾定期船で賢島から間崎島経由で和具まで約25分。定期
船を下りると、懐かしい漁村の雰囲気を感じられる場所。
下りてすぐの食堂へ向かいました。

あご湾定期船乗り場「和具」

住所　三重県志摩市阿児町賢島（船付場前）
　　 （ホテルより徒歩約10分）

松井真珠店で見つけた、真珠型の和
三盆。三重県伊賀市にある、慶長5年
創業の老舗和菓子屋「桔梗屋織居」
謹製の「真珠糖」。

真珠の里で作った、真珠のオリジナル
指輪（3,000円）。指輪の他にも、ペン
ダント、ブローチなどの150種類以上
のデザイン・種類から選べます。

2

1

※表示金額には税金・サービス料を含みます。 ※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。
※メニュー内容は食材の入荷状況などにより予告なく変更になる場合がございます。 ※食材によるアレルギーなどがございましたら、予めお申し出ください。

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。
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