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Slow and comfort ,  Shima

自
然
に
感
謝

豊
饒
の
海
、野
山
の
恵
み
。

こ
の
地
の
歴
史
や
食
材
へ

感
謝
の
想
い
を
捧
げ
る

オ
ト
ナ
旅
。

志摩
時間



近
ご
ろ
樋
口
シ
ェ
フ
が
、紀

伊
長
島
の
鰹
を
使
っ
た
料
理
に

取
り
組
ん
で
い
る
、と
い
う
話

を
聞
い
て
、思
わ
ず
食
指
が
動

く
の
は
、私
だ
け
で
は
な
い
だ

ろ
う
。一
般
的
に
、野
性
味
の
強

い
鰹
と
フ
ラ
ン
ス
料
理
と
い
う

の
は
、イ
メ
ー
ジ
が
結
び
つ
き
に

く
い
か
も
知
れ
な
い
が
、〝
伊
勢

志
摩
ガ
ス
ト
ロ
ノ
ミ
ー
〞を
標
榜

す
る
樋
口
シ
ェ
フ
に
と
っ
て
、地

元
名
産
で
あ
り
、か
つ
素
材
の

個
性
が
強
い
素
材
と
い
う
の
は
、

そ
の
モ
チ
ベ
ー
シ
ョン
と
実
力
が

よ
り
発
揮
さ
れ
る
に
違
い
な
い

と
思
う
の
で
あ
る
。

そ
も
そ
も
紀
伊
半
島
沖
は
、

昔
か
ら
日
本
を
代
表
す
る
鰹

の
漁
場
と
し
て
知
ら
れ
、最
盛

期
の
頃
の
明
治
36
年
の
三
重
県

水
産
試
験
場
の
報
告
に
よ
る
と
、

県
下
に
は
600
余
隻
の
鰹
船
が
稼

働
し
、漁
夫
６
０
０
０
人
で
年

間
２
５
０
０
㌧
の
水
揚
げ
を

誇
っ
た
と
い
う
。志
摩
に「
か
つ

お
の
天
白
」の
よ
う
な
波
切
節

の
燻
小
屋
が
発
展
し
た
の
は
そ

の
た
め
で
あ
り
、そ
の
鰹
節
は

伊
勢
神
宮
に
奉
納
し
て
い
る
と

い
う
背
景
も
含
め
る
と
、文
脈

的
に
も
シ
ェ
フ
の
象
徴
的
な
食

材
の一つ
に
な
り
得
る
と
、期
待

も
膨
ら
む
の
で
あ
る
。

志
摩
沖
の
鰹
漁
は
、か
つ
て

ほ
ど
の
規
模
は
な
い
が
、紀
伊

長
島
で
は
今
で
も
中
型
鰹
船
が

活
躍
し
、一
本
釣
り
漁
法
で
最

高
級
の
鰹
を
水
揚
げ
し
て
い
る

と
聞
く
。そ
れ
を
樋
口
シ
ェ
フ
が

ど
の
よ
う
に
料
理
す
る
の
か
、

フ
ァ
ン
で
な
く
て
も
食
し
て
み

た
い
と
願
う
に
違
い
な
い
。

世
界
に
は
鰹
の
名
物
料
理
と

い
う
の
が
少
な
か
ら
ず
あ
る
。印

象
的
だ
っ
た
の
は
、か
つ
て
訪
れ

た
イ
ン
ド
洋
の
島
国
、モ
ル
デ
ィ

ブ
の「
ガ
ル
デ
ィ
ヤ（Garudiya

）」

と
い
う
国
民
食
だ
。こ
れ
は
、鰹

を
使
っ
た
澄
ま
し
ス
ー
プ
な
の

だ
が
、モ
ル
デ
ィ
ブ
で
は
昔
か
ら

毎
朝
食
べ
る
と
い
う
だ
け
あ
っ

て
、滋
味
深
く
食
べ
飽
き
な
い

味
だ
っ
た
。

そ
の
モ
ル
デ
ィ
ブ
の
鰹
の
燻

製
が
、マ
ラ
ッ
カ
経
由
で
琉
球
王

朝
に
渡
り
、か
つ
て
樋
口
シ
ェ
フ

と
訪
れ
た
沖
縄
の
久
高
島
で
は

鰹
の
代
わ
り
に
ウ
ミ
ヘ
ビ
が
燻

製
に
さ
れ
て
、そ
れ
が
日
本
の

鰹
節
の
原
型
に
な
っ
た「
鰹
節

の
モ
ル
デ
ィ
ブ
起
源
説
」の
エ
ピ

ソ
ー
ド
は
、か
つ
て
小
欄
で
も
記

し
た
か
。同
じ
沖
縄
の
宮
古
島

あ
た
り
で
は
、今
で
も
鰹
の
生

節
の
料
理
が
伝
統
的
に
食
さ
れ

て
い
る
が
、レ
バ
ー
パ
テ
の
要
領

で「
生
節
の
パ
テ
」に
し
た
ら
美

味
し
い
と
い
う
話
を
、と
あ
る
イ

タ
リ
ア
料
理
の
シェ
フ
に
聞
い
た

こ
と
が
あ
る
。紀
伊
長
島
で
も

鰹
の
生
節
が
名
産
だ
か
ら
、樋

口
シ
ェ
フ
に
も
食
材
と
し
て
ト

ラ
イ
し
て
ほ
し
い
な
と
思
う
。　

鰹
は
カ
ル
パ
ッ
チ
ョ
で
よ
し
、

タ
タ
キ
の
要
領
で
薫
香
を
纏
っ

て
も
芳
し
い
。フ
ル
ー
ツ
や
ブ

ル
ー
チ
ー
ズ
と
合
わ
せ
て
も
不

思
議
な
味
わ
い
に
な
る
の
で
、

五
臓
六
腑
の
想
像
は
膨
ら
む
ば

か
り
。次
回
は
ぜ
ひ
、鰹
が
旬
の

う
ち
に
訪
れ
た
い
と
密
か
に
願

う
の
で
あ
る
。

鰹
の
料
理

美
食
の
歓
び

連　載

文
　
中
村 

孝
則

紀北町紀伊長島
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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』
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志摩観光ホテル
伊勢神宮

スズカ
トラクター

日
本
の
稲
作
は
縄
文
時
代
に
中
国
か
ら
伝
わ

り
、弥
生
時
代
に
日
本
中
に
広
が
り
ま
し
た
。米

の
備
蓄
に
使
わ
れ
て
い
た
高
床
式
倉
庫
は
、神
社

の
建
築
様
式
の
ひ
と
つ
で
あ
る
神
明
造
に
発
展

し
た
と
考
え
ら
れ
て
い
ま
す
。

神
宮（
伊
勢
神
宮
）で
は
天
照
大
神
を
は
じ
め

両
宮（
外
宮
、内
宮
）の
ご
祭
神
に
御
飯
、御
水
、御

塩
な
ど
を
奉
る「
日
別
朝
夕
大
御
饌
祭
」が
約
１

５
０
０
年
、毎
日
朝
・夕
の
２
度
欠
か
す
こ
と
な

く
行
わ
れ
て
い
ま
す
。毎
年
10
月
に
行
わ
れ
る
神

嘗
祭
は
神
宮
の
多
く
の
祭
典
の
中
で
も
重
要
と

さ
れ
、米
な
ど
の
新
穀
を
天
照
大
神
に
捧
げ
、収

穫
に
感
謝
を
す
る
、最
も
古
く
由
緒
あ
る
祭
で
す
。

ま
た
志
摩
市
に
あ
る
神
宮
内
宮
の
別
宮
、伊
雑
宮

で
は
日
本
三
大
御
田
植
祭
が
行
わ
れ
、田
楽
に
合

わ
せ
て
田
植
が
行
わ
れ
る
な
ど
地
域
の
暮
ら
し

に
神
事
が
根
付
い
て
い
ま
す
。今
回
は
両
料
理
長

と
米
の
農
家
や
研
究
者
を
訪
ね
、日
本
人
の
食
の

原
点
で
あ
る「
米
」の
魅
力
を
お
伝
え
し
ま
す
。

特集

食の原点「米」

神嘗祭の様子 （C）神宮司庁

ひ
ご
と
あ
さ
ゆ
う
お
お
み
け
さ
い

し
ん
め
い
づ
く
り

か
ん

い
ざ
わ
の
み
や

な
め
さ
い



3

た
け
な
り

せ
き
と
り
ま
い

気
候
や
風
土
に
合
わ
せ
た
独
自
の
品
種
改
良

伊
勢
平
野
の
中
ほ
ど
に
あ

る
鈴
鹿
市
は
鈴
鹿
山
脈
か
ら

流
れ
る
豊
富
な
水
で
米
が
育

て
ら
れ
て
い
ま
す
。三
重
県
庁

農
林
水
産
部
の
農
業
技
師
、

松
井 

未
来
生
さ
ん
と
、米
農

家
を
営
む
ス
ズ
カ
ト
ラ
ク
タ
ー

の
太
田 

翔
さ
ん
に
お
話
を
伺

い
ま
し
た
。三
重
県
の
米
の
歴

史
に
つ
い
て
、松
井
さ
ん
に
聞

き
ま
し
た
。「
明
治
期
の
東
京

の
市
場
で
は
三
重
県
の
米
農

家
が
開
発
し
た『
関
取
米
』と

い
う
米
が
寿
司
米
と
し
て
人

気
が
あ
り
ま
し
た
。そ
れ
は
強

風
で
も
倒
れ
に
く
く
、多
く
の

米
が
収
穫
で
き
る
質
の
良
い

写真左から三重県庁松井さん、スズカトラクター太田さん、樋口総料理長、塚原和食総料理長日本中の米を食している松井さん

米
で
し
た
」。関
取
米
は
伊
勢

錦
、竹
成
と
い
う
品
種
と
と
も

に「
伊
勢
の
三
穂
」と
呼
ば
れ
、

お
伊
勢
参
り
で
人
の
出
入
り

が
盛
ん
だ
っ
た
こ
と
も
あ
り
、

三
重
の
３
種
の
良
質
な
米
は

参
拝
者
の
手
に
よ
っ
て
全
国
に

広
が
っ
た
そ
う
で
す
。

現
代
で
も
米
の
品
種
改
良

は
行
わ
れ
て
お
り
、平
成
24
年

に
は
三
重
の
ブ
ラ
ン
ド
米「
結

び
の
神
」が
開
発
、商
品
化
さ

れ
ま
し
た
。開
発
に
携
わ
っ
た

松
井
さ
ん
は「
日
本
各
地
で
生

産
さ
れ
る
コ
シ
ヒ
カ
リ
は
、味

が
良
い
の
が
特
徴
。し
か
し
、

近
年
の
温
暖
化
に
よ
り
三
重

で
は
米
に
濁
り
が
で
き
、割
れ

や
す
く
、品
質
が
安
定
し
な
い

と
い
う
課
題
が
出
て
き
ま
し

た
」。そ
の
中
で
稲
の
背
が
低

く
、暑
い
気
候
に
強
く
粒
が
濁

り
に
く
い「
結
び
の
神
」が
開

発
さ
れ
た
こ
と
は
、農
家
に

と
っ
て
も
栽
培
や
収
穫
の
喜

び
に
繋
が
っ
て
い
る
そ
う
で
す
。

「
結
び
の
神
」と
い
う
名
前

は
、食
、地
域
社
会
、自
然
な

ど
、人
と
の「
繋
が
り
」へ
の
想

い
、そ
し
て
食
卓
を
始
め
と
し

た「
お
米
」が
取
り
持
つ
多
く

の
人
の
輪
が
生
ま
れ
る
よ
う

に
と
の
願
い
が
込
め
ら
れ
て
い

る
そ
う
で
す
。



4

米
の
品
種
に
こ
だ
わ
る
太
田
さ
ん
は
県
下

最
大
の
作
付
け
面
積
、約
25
㌶
の
田
ん
ぼ
で「
結

び
の
神
」を
育
て
、他
に
も
国
産
リ
ゾ
ッ
ト
専
用

米
な
ど
８
種
類
の
米
を
生
産
し
て
い
ま
す
。「
お

に
ぎ
り
や
お
弁
当
に
は
冷
め
て
も
も
っ
ち
り
し

て
美
味
し
い『
結
び
の
神
』、炒
飯
に
は
粘
り
が

少
な
い『
キ
ヌ
ヒ
カ
リ
』な
ど
、我
が
家
で
は
料
理

に
合
わ
せ
て
米
を
使
い
分
け
味
の
違
い
を
愉
し

ん
で
い
ま
す
」と
太
田
さ
ん
。米
の
種
類
に
よ
っ

て
収
穫
時
期
が
違
い
手
間
は
掛
か
り
ま
す
が
、

米
離
れ
が
進
む
現
代
に
そ
れ
ぞ
れ
の
人
が
好
み

の
米
の
味
を
愉
し
ん
で
欲
し
い
と
い
う
想
い
で

太
田
さ
ん
は
多
品
種
栽
培
に
こ
だ
わ
り
ま
す
。

田
ん
ぼ
を
眺
め
な
が
ら
三
重
の
伝
統
工
芸

品
で
も
あ
る
萬
古
焼
き
の
土
鍋
で
炊
い
た「
結

び
の
神
」を
試
食
。樋
口
総
料
理
長
は「
粒
が
大

き
く
食
感
や
の
ど
ご
し
が
良
い
で
す
。ベ
タ
つ
き

日
本
人
の
主
食
で
あ
る
米
の
役
割

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

が
少
な
く
粘
り
が
あ
り
、ど
ん
な
料
理
に
も
合

い
そ
う
」。話
を
聞
い
て
松
井
さ
ん
は「
普
段
、お

米
だ
け
を
食
べ
る
こ
と
は
あ
ま
り
な
い
で
す
よ

ね
。お
米
は
、料
理
の
味
と
相
性
が
良
い
こ
と
が

大
事
だ
と
思
い
ま
す
」。

塚
原
和
食
総
料
理
長
は「
和
食
で
は
、最
初

に
米
炊
き
と
漬
物
で
３
年
、と
い
わ
れ
る
く
ら
い

米
を
き
ち
ん
と
炊
け
る
よ
う
に
な
る
こ
と
が
重

要
で
す
。何
よ
り
お
い
し
い
ご
飯
は
料
理
全
体
の

満
足
度
を
高
め
ま
す
よ
ね
」と
話
す
と「
田
ん
ぼ

を
眺
め
て
お
米
の
美
味
し
さ
を
一
口
ず
つ
噛
み

し
め
る
と
大
地
の
恵
み
を
感
じ
ま
す
。お
話
を

聞
き
、米
の
魅
力
や
、背
景
に
あ
る
歴
史
や
作
り

手
の
想
い
も
伝
わ
り
ま
し
た
。今
度
は
私
た
ち

が
お
客
様
に
も
料
理
を
通
じ
て
お
伝
え
し
て
い

き
た
い
で
す
ね
」と
、樋
口
総
料
理
長
は
言
葉
を

残
し
ま
し
た
。

米作りについて話す太田さん炊きあがった「結びの神」自社の工場で生産工程を説明する太田さん



5

神
様
に
献
上
す
る
お
食
事

「
神
饌
」を
イ
メ
ー
ジ
し
た
特
別

朝
食
で
す
。神
宮
で
お
供
え
さ

れ
る
品
目
に
も
あ
る
鮑
や
真
鯛
、

伊
勢
海
老
な
ど
の
魚
介
、伊
勢

湾
に
面
し
た
答
志
島
名
産
の

海
苔
や
ひ
じ
き
な
ど
の
海
藻
を

丁
寧
に
仕
立
て
ま
し
た
。ご
飯

は
三
重
の
ブ
ラ
ン
ド
米「
結
び

の
神
」を
。料
理
に
寄
り
添
い
味

わ
い
を
引
き
立
た
せ
ま
す
。自

然
の
恵
み
に
感
謝
し
、健
や
か

な
気
分
で
い
た
だ
く
朝
ご
飯
は

「
御
食
つ
国
・志
摩
」が
育
ん
だ

地
の
滋
養
が
身
体
に
染
み
わ
た

る
歓
び
の
ひ
と
時
で
す
。

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）

「
神
饌
朝
食
」

  

御
食
つ
国
の
滋
味
深
さ

「特別朝食付き宿泊プラン」で
ご用意しています。

し
ん
せ
ん
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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）

「特別朝食付き宿泊プラン」で
ご用意しています。

神
宮
で
日
々
神
様
に
お
供

え
す
る
お
食
事「
神
饌
」。魚
介
、

海
藻
、酒
、果
実
や
野
菜
な
ど

神
饌
に
習
っ
た
食
材
を一品
ず

つ
ゆ
っ
く
り
と
味
わ
う
清
々
し

い
朝
の
時
間
を
。お
米
は
神
宮

神
田
で
発
見
さ
れ
た
品
種
米

「
イ
セ
ヒ
カ
リ
」。同
じ
く
神
宮

に
献
上
す
る
熨
斗
鮑
の
産
地
、

鳥
羽
の
国
崎
に
伝
わ
る「
海
の

七
草
」を
加
え
た
リ
ゾ
ッ
ト
に

仕
立
て
、波
切
の
か
つ
お
節
を

添
え
た
身
体
に
や
さ
し
い
味

わ
い
に
。日
々
の
自
然
の
恵
み

に
、尽
き
る
こ
と
の
な
い
感
謝

の
想
い
を
込
め
て
。

「
神
饌
朝
食
」

  

食
材
に
感
謝
を
込
め
て

し
ん
せ
ん

の
し
あ
わ
び

く
ざ
き

な
き
り
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志摩観光ホテル

紀北町
紀伊長島

日
本
の
食
文
化
を
支
え
る
カ
ツ
オ
は
生
食

以
外
に
も「
か
つ
お
節
」な
ど
に
加
工
さ
れ
、古

来
よ
り
朝
廷
に
も
献
上
さ
れ
て
き
ま
し
た
。三

重
県
は
カ
ツ
オ
の
水
揚
げ
量
が
全
国
３
位
に

な
る
年
も
あ
る
ほ
ど
の
産
地
で
す
。秋
の
味
覚

「
戻
り
ガ
ツ
オ
」は
８
月
か
ら
10
月
に
か
け
て

産
卵
の
た
め
南
下
し
、脂
が
乗
り
美
味
し
さ
が

増
し
ま
す
。今
年
の
カ
ツ
オ
漁
は
大
漁
と
聞
き

ホ
テ
ル
か
ら
車
で
約
１
時
間
40
分（
約
75
㌔
）、

三
重
県
南
部
の
東
紀
州
地
域
に
あ
る
紀
北
町

紀
伊
長
島
へ
向
か
い
ま
し
た
。こ
こ
は
黒
潮
が

流
れ
る
熊
野
灘
に
面
し
、江
戸
時
代
か
ら「
船

だ
ん
じ
り
」と
い
う
祭
も
行
わ
れ
る
な
ど
、漁

業
が
盛
ん
な
港
町
で
す
。長
島
港
に
着
く
と
ま

る
ま
る
と
し
た
カ
ツ
オ
が
次
々
と
水
揚
げ
さ
れ

活
気
が
溢
れ
て
い
ま
す
。樋
口
総
料
理
長
、塚

原
和
食
総
料
理
長
、杉
原
シェフ
ソ
ム
リ
エ
と
カ

ツ
オ
の一本
釣
り
専
門
漁
師
、精
漁
丸
船
主
の

宮
原
精一さ
ん
を
訪
ね
ま
し
た
。

特
集 
一
本
釣
り
カ
ツ
オ
漁

紀北町紀伊長島
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カツオ漁について話す宮原さん

知
恵
が
詰
ま
っ
た
カ
ツ
オ
の
一
本
釣
り
漁

漁
港
で
水
揚
げ
を
見
学
す

る
樋
口
総
料
理
長
が「
大
き
く

て
形
も
色
も
立
派
な
カ
ツ
オ
で

す
ね
」と
声
を
か
け
る
と「
今

日
は
５
〜
６
キ
ロ
の
特
大
が
多

く
て
合
計
1.5
㌧
の
水
揚
げ
。大

漁
で
す
よ
」と
、宮
原
さ
ん
は
水

槽
い
っ
ぱ
い
に
詰
ま
っ
た
カ
ツ

オ
を
手
際
よ
く
選
別
し
な
が

ら
嬉
し
そ
う
に
答
え
ま
す
。紀

伊
長
島
な
ど
カ
ツ
オ
が
有
名

な
地
域
の
カ
ツ
オ
漁
は
１
〜

２
週
間
程
か
け
る
遠
洋
漁
業

と
、宮
原
さ
ん
の
よ
う
に
そ
の

日
の
内
に
港
に
戻
る
近
海
漁

業
が
あ
り
ま
す
。近
海
漁
業
は

朝
４
時
に
出
航
し
て
約
３
時

カツオのエサとなる生きたイワシ

間
か
け
熊
野
灘
の
漁
場
へ
。そ

こ
に
は
浮
魚
礁
が
設
置
し
て

あ
り
、海
底
に
繋
が
る
ロ
ー
プ

に
は
藻
や
貝
な
ど
が
自
然
と

付
着
し
て
い
き
ま
す
。そ
れ
ら

を
エ
サ
に
す
る
小
魚
が
集
ま
り
、

小
魚
を
目
が
け
て
回
遊
魚
で

あ
る
カ
ツ
オ
も
集
ま
る
と
い
う

仕
組
み
で
す
。そ
こ
か
ら
は
漁

師
の
腕
と
経
験
と
宮
原
さ
ん

は
続
け
ま
す
。「
魚
群
探
知
機

と
目
視
で
カ
ツ
オ
の
群
れ
を
発

見
し
た
ら
、ま
ず
生
き
た
イ
ワ

シ
を
撒
き
ま
す
。す
る
と
カ
ツ

オ
が
寄
っ
て
き
ま
す
。船
に
搭

載
し
て
い
る
ホ
ー
ス
で
イ
ワ
シ

が
い
る
と
こ
ろ
に
勢
い
良
く
海

水
を
放
水
す
る
と
、カ
ツ
オ
は

イ
ワ
シ
の
群
れ
だ
と
勘
違
い
し

て
さ
ら
に
集
ま
り
ま
す
。そ
こ

で一気
に
釣
り
上
げ
る
の
で
す
」。

カ
ツ
オ
の
動
き
を
上
手
く
利

用
し
た
漁
法
で
、一
本
釣
り
を

す
る
の
は
１
時
間
程
。船
に
は

４
人
が
乗
り
込
み一人
が
餌
を

蒔
き
、３
人
が
返
し
の
な
い
釣

り
針
で
次
々
と
釣
り
上
げ
ま

す
。11
時
頃
港
に
戻
り
水
揚
げ

を
し
て
漁
は
終
了
。昼
過
ぎ
に

競
り
が
行
わ
れ
、夕
方
に
は
食

卓
に
並
ぶ
新
鮮
な
近
海
漁
の

カ
ツ
オ
は「
日
帰
り
カ
ツ
オ
」と

も
呼
ば
れ
、県
内
や
都
市
部
に

も
出
荷
さ
れ
て
い
ま
す
。

う
き
ぎ
ょ
し
ょ
う

一本ずつ測量をしてサイズ毎に仕分け
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新
鮮
な
カ
ツ
オ
の
食
し
方

祖
父
の
代
か
ら
カ
ツ
オ
漁

師
と
い
う
３
代
目
の
宮
原
さ
ん

に
、お
す
す
め
の
カ
ツ
オ
の
食
べ

方
を
聞
き
ま
し
た
。「
や
っ
ぱ
り

刺
身
が
一
番
で
す
ね
。捕
れ
た

そ
の
日
の
刺
身
は
塩
だ
け
。次

の
日
は
醤
油
で
食
べ
ま
す
。脂一本釣りのカツオを手に取り料理談議をする

樋口総料理長、塚原和食総料理長、杉原シェフソムリエ

が
乗
っ
て
い
な
い
時
期
は
醤
油

と
マヨ
ネ
ー
ズ
に
ニン
ニ
ク
を
少

し
加
え
て
食
べ
る
の
も
美
味
し

い
で
す
よ
」。塚
原
和
食
総
料
理

長
が
カ
ツ
オ
に
欠
か
せ
な
い
薬

味
に
つ
い
て
生
姜
、ネ
ギ
の
他

に
も
柑
橘
や
梅
干
し
も
合
う

と
和
食
な
ら
で
は
の
組
み
合
わ

せ
を
紹
介
す
る
と
、杉
原
シ
ェ

フ
ソ
ム
リ
エ
は「
青
草
の
香
り
が

し
て
渋
み
の
少
な
い
、さ
っ
ぱ
り

と
し
た
赤
ワ
イ
ン
と
合
わ
せ
た

い
で
す
ね
」と
新
鮮
な
カ
ツ
オ

を
前
に
話
題
は
尽
き
ま
せ
ん
。

ま
た
宮
原
さ
ん
は
東
紀
州

地
域
の
郷
土
料
理
も
教
え
て

く
れ
ま
し
た
。「
カ
ツ
オ
は
三
枚

に
卸
す
の
が一般
的
で
す
が
、小

さ
な
カ
ツ
オ
を
頭
、内
臓
、エ
ラ

を
処
理
し
て
ま
る
ご
と一本
焼

き
上
げ
る『
鰹
の
焼
き
』と
い
う

料
理
は
、骨
ご
と
焼
く
の
で
旨

み
が
凝
縮
さ
れ
て
美
味
し
い
で

す
よ
」。塚
原
和
食
総
料
理
長

が「
食
材
や
食
文
化
に
つ
い
て

お
聞
き
し
て
、新
し
い
視
点
が

生
ま
れ
ま
し
た
。地
元
の
方
な

ら
で
は
の
食
し
方
も
興
味
深
い

で
す
ね
。お
客
様
に
も
喜
ん
で

い
た
だ
け
そ
う
で
す
」と
話
す

と
、宮
原
さ
ん
も
笑
顔
に
。

樋
口
総
料
理
長
は
ず
っ
し

り
と
し
た
カ
ツ
オ
を
手
に
し
な

が
ら「
近
海
物
の一本
釣
り
の
カ

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

ツ
オ
は
、一尾
ず
つ
丁
寧
に
釣
り

上
げ
ら
れ
る
の
で
傷
が
付
き
に

く
く
、身
崩
れ
も
な
く
て
見
た

目
も
き
れ
い
で
す
。力
強
い
味
、

も
ち
も
ち
と
し
た
食
感
な
ど

新
鮮
な
地
元
の
カ
ツ
オ
な
ら
で

は
の
魅
力
を
表
現
し
た
い
で

す
」と
話
し
ま
し
た
。
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鰹
の
炭
火
焼
き

　
パ
プ
リ
カ
ソ
ー
ス
と
し
ょ
う
が
風
味
の
泡
を
添
え
て

フレンチレストラン「ラ・メール」
「エレガンス」コースにてご用意いたします （9月）
お一人様 ¥20,800 （¥25,168）

志
摩
観
光
ホ
テ
ル
の
海
の

幸
フ
ラ
ン
ス
料
理
に
は「
火
を

通
し
て
新
鮮
」と
い
う
コ
ン
セ

プ
ト
が
あ
り
ま
す
。今
回
は
フ

ラ
ン
ス
料
理
の
繊
細
な
火
入

れ
に
よ
り
、近
海
物
の
新
鮮
な

カ
ツ
オ
の
魅
力
を
引
き
出
す

よ
う
仕
上
げ
ま
し
た
。

脂
が
乗
っ
た
身
に
オ
リ
ー
ブ

オ
イ
ル
で
マ
リ
ネ
を
し
て
か
ら

低
温
調
理
で
時
間
を
掛
け
て

火
に
通
す
こ
と
で
、カ
ツ
オ
の

旨
味
を
閉
じ
込
め
身
の
水
分

が
飛
ぶ
の
を
防
ぎ
、カ
ツ
オ
の

も
ち
っ
と
し
た
食
感
を
引
き

出
し
ま
す
。色
鮮
や
か
な
パ
プ

リ
カ
ソ
ー
ス
の
ベ
ー
ス
は
カ
ツ

オ
と
相
性
が
良
い
チ
キ
ン
ブ
イ

ヨ
ン
。さ
っ
ぱ
り
と
し
た
カ
ツ

オ
の
身
に
チ
キ
ン
の
上
品
な
コ

ク
を
加
え
る
こ
と
で
旨
味
に

相
乗
効
果
が
生
ま
れ
ま
す
。

し
ょ
う
が
風
味
の
泡
を
ア
ク
セ

ン
ト
に
香
り
と
味
の
変
化
を

お
愉
し
み
く
だ
さ
い
。

旬
の
秋
な
す
は
カ
ツ
オ
の

風
味
を
付
け
た
チ
キ
ン
ブ
イ
ヨ

ン
で
煮
た
も
の
と
、サ
ッ
と
火

入
れ
し
、な
す
本
来
の
味
を
活

か
し
た
２
種
類
を
ご
用
意
し

ま
し
た
。味
覚
の
秋
を
描
く
華

や
か
な一皿
で
す
。
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戻
り
鰹
の
焼
き
霜

　
三
重
県
産
き
の
こ
を
添
え
て

戻
り
鰹
と
サ
フ
ラ
ン
ラ
イ
ス
の

ガ
ト
ー
仕
立
て

鰹
の
美
味
し
さ
を
ラ
ン
チ
で
も
。

ポ
ル
ト
酒
の
風
味
で
旨
味
を
残
し
た

香
り
高
い
戻
り
ガ
ツ
オ
は
す
し
酢
を

合
わ
せ
た
サ
フ
ラ
ン
ラ
イ
ス
と
と
も

に
。茗
荷
や
ご
ま
な
ど
和
風
の
エ
ッ

セ
ン
ス
を
加
え
、白
ワ
イ
ン
ソ
ー
ス
で

味
を
ま
と
め
た
繊
細
な
味
わ
い
。伊

勢
海
老
と
き
の
こ
の
コ
ン
ソ
メ
ス
ー

プ
、栗
と
フ
ォ
ア
グ
ラ
と
合
わ
せ
た

松
阪
牛
な
ど
季
節
の
移
ろ
い
を
お

料
理
に
乗
せ
て
。

セゾン ラ・メール （9月～11月）
時　間　11:30～14:30 （L.O.14:00）
料　金　お一人様 ¥12,700 （¥15,367）

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）

刺
身
や
た
た
き
な
ど
冷
た
い
状

態
で
食
さ
れ
る
こ
と
が
多
い
カ
ツ
オ

を
、今
回
は
ま
る
ご
と
焼
き
上
げ
る

東
紀
州
の
郷
土
料
理「
鰹
の
焼
き
」

を
ヒ
ン
ト
に
し
た
料
理
で
す
。

脂
の
乗
っ
た
戻
り
ガ
ツ
オ
は
火
を

通
し
て
も
し
っ
と
り
と
仕
上
が
り
ま

す
。伊
勢
志
摩
備
長
炭
を
使
い
燻
製

に
近
い
状
態
で
熱
を
加
え
る
こ
と
で
、

カ
ツ
オ
本
来
の
風
味
を
引
き
立
て

ま
し
た
。南
伊
勢
の
海
水
で
作
る

「
真
珠
の
塩
」で
シ
ン
プ
ル
に
お
召
し

上
が
り
く
だ
さ
い
。三
重
の
き
の
こ

を
添
え
季
節
を
表
現
。日
本
酒
と
と

も
に
ゆ
っ
た
り
と
味
わ
っ
て
い
た
だ

き
た
い一品
で
す
。

和食「浜木綿」
単品にてご用意いたします（9月～11月）
¥3,800 （¥4,598）　※要予約（前日 18:00まで）
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き
の
こ
の
魅
力
を
味
わ
う

「
森
の
恵
み
」。

フレンチレストラン「ラ・メール」
デギュスタシオン（9月～11月）
お一人様 ¥25,100 （¥30,371）

季
節
ご
と
の
食
材
を
多
彩

に
愉
し
め
る
コ
ー
ス「
デ
ギ
ュ
ス

タ
シ
オ
ン
」に
新
し
い
魅
力
が

加
わ
り
ま
し
た
。

野
菜
を
主
役
に
印
象
的
な

お
皿
を
お
届
け
し
た
い
と
考

え
た
の
は
、旬
の
野
菜
を
表
情

豊
か
に
調
理
し
個
性
を
引
き

出
し
た
お
料
理
で
す
。

松
阪
市
の
深
い
山
で
育
っ

た
原
木
し
い
た
け
は
加
熱
し

て
水
分
を
飛
ば
し
ま
す
。凝
縮

さ
れ
た
旨
味
を
オ
リ
ー
ブ
オ

イ
ル
と
塩
で
シ
ン
プ
ル
に
。

三
重
県
産
ハ
ナ
ビ
ラ
タ
ケ
は

コ
リ
コ
リ
と
し
た
食
感
。き
の

総
料
理
長
が
お
届
け
す
る
秋
の
一
品

樋
口
宏
江
の
料
理
ス
ト
ー
リ
ーこ

そ
れ
ぞ
れ
に
調
理
方
法
を

変
え
、味
に
変
化
を
持
た
せ
る

よ
う
、ビ
ネ
ガ
ー
、白
ワ
イ
ン
、

オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
で
上
品
な
味

わ
い
に
仕
上
げ
ま
し
た
。

水
分
を
多
く
含
む
マッ
シ
ュ

ル
ー
ム
は
火
を
入
れ
て
も
瑞
々

し
さ
が
残
る
の
が
特
長
。バ

タ
ー
で
ソ
テ
ー
し
、香
ば
し
さ

と
と
も
に
広
が
る
旨
味
を
お

愉
し
み
く
だ
さ
い
。

き
の
こ
の
コ
ン
ソ
メ
と
ク

リ
ー
ム
の
泡
、乾
燥
さ
せ
た
し

い
た
け
の
パ
ウ
ダ
ー
を
散
り
ば

め
た
秋
ら
し
さ
が
香
り
立
つ

季
節
を
描
い
た一皿
で
す
。
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里
山
、里
海

「
ジ
ビ
エ
会
席
」。

上 鹿肉鋳込み　下 前菜七種上 伊勢海老焼霜作り　下 猪肉土瓶蒸し

和食「浜木綿」
「伊勢志摩ジビエ ～里山里海 豊かな恵み～」（9月～11月）
お一人様 ¥20,800 （¥25,168）　※要予約（前日 18:00まで）

自
然
豊
か
な
三
重
に
は
、人

が
自
然
に
手
を
加
え
る
こ
と

で
、持
続
的
な
共
生
共
存
を
行

う「
里
山
、里
海
」と
い
う
考
え

方
が
根
付
い
て
お
り
、そ
れ
を

ジ
ビ
エ
を
中
心
と
し
た
季
節
の

味
覚
で
お
届
け
し
ま
す
。

前
菜
は
秋
の
落
ち
着
い
た

色
彩
を
表
現
。原
木
し
い
た
け

に
猪
肉
の
た
た
き
を
詰
め
、焼

き
上
げ
れ
ば
香
り
高
く
奥
深

い
味
わ
い
に
。ま
た
、根
菜
が
美

味
し
く
な
る
季
節
、焚
合
わ
せ

で
は
飾
り
切
り
を
し
た
か
ぶ

ら
に
鹿
肉
を
詰
め
、柔
ら
か
く

炊
き
上
げ
ま
し
た
。造
り
の
伊

和
食
総
料
理
長
が
お
届
け
す
る
秋
の
一
品

塚
原
巨
司
の
料
理
ス
ト
ー
リ
ー勢

海
老
は
さ
っ
と
炙
る
こ
と
で

食
感
と
甘
味
を
引
き
出
し
、ま

た
鮑
は
低
温
調
理
で
磯
の
香

り
を
残
し
な
が
ら
柔
ら
か
く

仕
上
げ
、大
き
く
カ
ッ
ト
。噛
み

し
め
る
ほ
ど
に
滋
味
深
い
味
が

広
が
り
ま
す
。土
瓶
蒸
し
は

じ
っ
く
り
炊
き
込
ん
だ
柔
ら
か

い
猪
の
バ
ラ
肉
を
使
い
ま
す
。

伊
勢
志
摩
の
森
で
椎
の
実
を

食
べ
る
猪
の
脂
身
は
甘
味
が

あ
り
、さ
ら
り
と
し
た
口
溶
け
。

丁
寧
に
仕
上
げ
た
出
汁
の
旨

味
で
素
材
の
魅
力
を
引
き
立

た
せ
る
猪
鍋
も
こ
れ
か
ら
の

季
節
に
お
す
す
め
で
す
。

し
い
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真
珠
王
と
呼
ば
れ
る
御
木
本
幸
吉
が

真
円
真
珠
の
養
殖
を
開
始
し
た
の
は
、

英
虞
湾
に
あ
る
多
徳
島
と
い
う
離
島
。

養
殖
成
功
後
、英
虞
湾
に
は
世
界
中
か

ら
人
が
訪
れ
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。

戦
後
、国
立
公
園
で
も
あ
る
志
摩
に

国
際
的
な
ホ
テ
ル
が
必
要
で
あ
る
と
い

う
意
見
が
三
重
県
を
中
心
と
し
た
関
係

者
で
話
し
合
わ
れ
、賢
島
に
戦
後
初
と

な
る
純
洋
式
の
ホ
テ
ル
と
し
て
志
摩
観

光
ホ
テ
ル
が
開
業
し
ま
し
た
。

開
業
当
時
の
専
務
で
あ
り
、後
に
社

長
と
な
っ
た
川
口
四
郎
吉
の
著
書
に
よ

る
と
、始
め
の
10
年
は
棘
の
道
だ
っ
た
と

あ
り
ま
す
。水
の
確
保
、賢
島
ま
で
の
電

車
も
な
く
バ
ス
で
送
迎
、ま
た
１
９
５
９

年
に
は
伊
勢
湾
台
風
に
よ
り
甚
大
な
被

害
を
受
け
ま
し
た
。そ
ん
な
中
で
も
川

口
社
長
は
サ
ー
ビ
ス
に
は
品
格
が
大
切

と
考
え
、ス
タ
ッ
フ一
人
ひ
と
り
を
手
厚

く
教
育
し
ま
し
た
。そ
の
お
も
て
な
し
は

「
賢
島
ホ
ス
ピ
タ
リ
テ
ィ
」と
呼
ば
れ
今

も
受
け
継
が
れ
て
い
ま
す
。

開
業
間
も
な
い
頃
か
ら
皇
室
を
お
迎

え
す
る
な
ど
、伊
勢
志
摩
の
迎
賓
館
と

し
て
の
役
割
を
担
いつ
つ
、旅
館
を
含
め
、

施
設
を
増
や
し
て
い
き
ま
し
た
。大
阪
万

博
の
前
年
に
は
志
摩
水
道
が
完
成
し
水

不
足
の
問
題
も
解
消
。近
鉄
特
急
が
賢

島
に
乗
り
入
れ
、ホ
テ
ル
新
館
が
誕
生
し
、

志
摩
観
光
ホ
テ
ル
は
国
内
最
大
客
室
の

リ
ゾ
ー
ト
ホ
テ
ルへ
と
成
長
し
ま
し
た
。

今
で
も
東
京
か
ら
電
車
で
約
４
時
間
。

抜
群
の
立
地
で
は
な
い
中
、料
理
と
と
も

に
そ
の
お
も
て
な
し
は
、顧
客
に
愛
さ
れ

続
け
て
い
ま
す
。今
回
は
ホ
テ
ル
の
語
り

部
が
、受
け
継
が
れ
て
き
た「
お
も
て
な

し
の
心
」を
語
り
ま
す
。

レストラン「ラ・メール ザ クラシック」

い
ば
ら

賢
島
ホ
ス
ピ
タ
リ
テ
ィ

特
集 



15

「
賢
島
」と
い
う
土
地
の
空
気

営
業
支
配
人
で
ソ
ム
リ
エ
の

椿 

知
也
さ
ん
は
今
年
で
勤
続

37
年
目
。現
上
皇
上
皇
后
両

陛
下
が
ご
宿
泊
さ
れ
た
と
き

に
給
仕
を
担
当
す
る
な
ど
、レ

ス
ト
ラ
ン
サ
ー
ビ
ス
の
要
を

担
っ
て
き
ま
し
た
。

24
歳
で
入
社
し
た
当
時
の

頃
を
振
り
返
り「
自
然
に
抱
か

れ
た
立
地
や
佇
ま
い
が
若
い
私

に
は
別
世
界
で
し
た
ね
。ま
た

お
客
様
の
品
格
が
高
く
て
、こ

こ
は
空
気
が
違
う
と
感
じ
ま

し
た
。御
木
本
幸
吉
氏
の
御
令

孫
が
年
間
100
日
く
ら
い
ご
宿

泊
さ
れ
、ホ
テ
ル
か
ら
鳥
羽
に

あ
る
ミ
キ
モ
ト
真
珠
島
ま
で
通

い
目
を
持
つ
お
客
様
に
随
分
と

鍛
え
ら
れ
ま
し
た
」と
、懐
か

し
そ
う
に
話
し
ま
す
。

「
都
会
の
レ
ス
ト
ラ
ン
は
、食

事
が
メ
イ
ン
。デ
ィ
ナ
ー
の
限
ら

れ
た
時
間
で
最
大
の
パ
フ
ォ
ー

マ
ン
ス
を
求
め
ら
れ
ま
す
。対

し
て
志
摩
の
よ
う
な
リ
ゾ
ー
ト

地
で
は
、宿
泊
も
含
め
ご
滞
在

時
間
の
全
て
が
一つ
の
サ
ー
ビ

ス
。ス
タ
ッ
フ
が
同
じ
想
い
で
お

も
て
な
し
を
し
な
く
て
は
い
け

ま
せ
ん
。都
会
と
は
正
反
対
の

魅
力
を
持
つ
こ
の
地
は
、特
別

な
場
所
な
ん
だ
と
改
め
て
実

感
し
て
い
ま
す
」。

わ
れ
て
い
ま
し
た
」。す
で
に
鬼

籍
に
入
ら
れ
て
い
ま
す
が
洒
脱

で
機
知
に
富
ん
だ
お
人
柄
は
、

今
で
も
憧
れ
の
人
だ
そ
う
で
す
。

「
若
い
私
達
に
も
親
し
く
接
し

て
い
た
だ
い
た
の
は
幸
せ
な
こ

と
で
す
」。仕
事
で
上
司
に
叱

ら
れ
、落
ち
込
ん
で
い
た
と
き

も
励
ま
さ
れ
た
と
い
い
ま
す
。

「『
見
て
い
る
人
は
ち
ゃ
ん
と
見

て
い
る
。が
ん
ば
り
な
さ
い
』。

そ
の
言
葉
に
感
激
し
ま
し
た
」。

今
の
仕
事
の
き
っ
か
け
に
は

こ
ん
な
エ
ピ
ソ
ー
ド
が
。「
会
社

の
先
輩
と
将
来
ど
の
部
署
で

働
き
た
い
か
と
い
う
話
を
し
て

い
た
時
の
こ
と
で
す
。一
緒
に
い

た
同
僚
は
総
務
部
や
企
画
部

と
答
え
て
い
ま
し
た
が
、私
は

高
橋
さ
ん（
第
５
代
総
料
理

長
）と
働
き
た
い
と
話
し
ま
し

た
。今
思
え
ば
恐
い
物
知
ら
ず

で
し
た
ね
。お
か
げ
で
高
橋
シェ

フ
と
、食
と
サ
ー
ビ
ス
に
厳
し

「ラ・メール ザ クラシック」から望む夕景

し
ゃ
だ
つ
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レ
ス
ト
ラ
ン
育
ち
が
思
う「
ホ
ス
ピ
タ
リ
テ
ィ
」

志
摩
観
光
ホ
テ
ル
の
30
周

年
記
念
社
内
誌「
浜
木
綿
」に

は
、ホ
テ
ル
を
設
計
し
た
昭
和

を
代
表
す
る
建
築
家
、村
野
藤

吾
氏
か
ら
の
寄
稿
文
に
以
下

の一
節
が
あ
り
ま
す
。「
志
摩
観

光
ホ
テ
ル
は
自
他
共
に
許
す
日

本
に
お
け
る
屈
指
の
リ
ゾ
ー
ト

ホ
テ
ル
で
あ
る
。し
か
し
、吾
れ

吾
れ
に
は
、志
摩
観
光
ホ
テ
ル

と
い
え
ば
特
殊
の
感
触
が
あ
る

よ
う
に
思
う
。絶
景
も
さ
る
こ

と
な
が
ら
、そ
れ
を
生
か
し
て一

種
の
響
き
が
あ
る
。感
触
の
良

さ
と
響
き
の
余
韻
に
洗
練
さ

れ
た
も
の
が
あ
る
か
ら
で
あ
ろ

う
。人
は
、こ
れ
を
独
得
の
ホ
ス

高
橋
料
理
長
に
も
よ
く
指

導
を
受
け
た
と
い
う
椿
さ
ん

は
、若
い
部
下
を
率
い
る
立
場

に
な
り
思
い
返
す
こ
と
が
あ

る
と
話
し
ま
す
。「
高
橋
さ
ん

は
仕
事
に
厳
し
い
方
で
し
た
。

で
も
今
思
え
ば
そ
れ
が
私
達

の
お
も
て
な
し
の
原
点
で
、忘

れ
て
は
い
け
な
い
こ
と
な
の
で

す
」。高

橋
料
理
長
と
い
え
ば
29

歳
で
料
理
長
に
就
任
し
、海
の

幸
フ
ラ
ン
ス
料
理
で
当
時
の
業

界
に
革
命
を
起
こ
し
た
料
理

人
。「
料
理
長
自
己
流
と
い
う

ス
タ
イ
ル
を
定
着
さ
せ
、後
に

続
く
宮
崎
名
誉
料
理
長
、樋

ピ
タ
リ
テ
ィ
と
い
う
」。椿
さ
ん

は
ホ
ス
ピ
タ
リ
テ
ィ
を
ど
う
捉

え
て
い
る
の
で
し
ょ
う
か
。「
私

は
37
年
間
の
ホ
テ
ル
人
生
の
ほ

と
ん
ど
を
レ
ス
ト
ラ
ン
で
過
ご

し
て
い
ま
す
。サ
ー
ビ
ス
を
す
る

中
で
、部
下
が
お
客
様
か
ら
誉

め
ら
れ
る
こ
と
が
一
番
嬉
し
い

で
す
し
、逆
に
ご
注
意
を
受
け

る
こ
と
も
あ
り
ま
す
。部
下
が

お
客
様
か
ら
お
叱
り
を
受
け

て
い
た
時
の
こ
と
で
す
。私
は

別
の
お
客
様
か
ら
呼
ば
れ『
叱

ら
れ
て
い
る
と
き
で
も
背
筋
を

伸
ば
し
て
凜
と
し
て
い
な
け
れ

ば
ウ
ェ
イ
タ
ー
失
格
だ
』と
諭

さ
れ
ま
し
た
。お
客
様
が『
志

摩
観
光
ホ
テ
ル
』の
ス
タ
ッ
フ
と

し
て
の
有
り
様
を
教
え
て
下

さ
る
の
で
す
。私
は『
大
切
な

こ
と
の
多
く
は
お
客
様
に
教

え
て
い
た
だ
い
た
』と
思
っ
て
い

ま
す
」。椿
さ
ん
は
続
け
ま
す
。

「
ホ
ス
ピ
タ
リ
テ
ィ
は
自
ら
の
意

識
と
お
客
様
の
支
え
に
よ
っ
て

成
長
す
る
も
の
と
感
じ
て
い
ま

す
」。

レストランサービス一筋の椿営業支配人

口
総
料
理
長
に
、料
理
長
と
は
ど
う
い

う
も
の
か
と
、そ
の
姿
を
見
せ
て
い
ま
し

た
。こ
う
し
た
積
み
重
ね
が
ホ
テ
ル
伝
統

の
料
理
と
し
て
今
も
継
承
さ
れ
て
い
る

の
だ
と
思
い
ま
す
」。歴
代
料
理
長
と
と

も
に
仕
事
を
し
た
椿
さ
ん
に
そ
れ
ぞ
れ

の
印
象
を
聞
き
ま
し
た
。「
高
橋
さ
ん
は

厨
房
の『
カ
リ
スマ
的
支
配
者
』、宮
崎
さ

ん
は
緻
密
な『
美
食
の
探
求
者
』、樋
口

さ
ん
は『
果
敢
な
挑
戦
者
』。完
成
す
る

こ
と
な
く
進
み
続
け
る
人
で
す
ね
。彼

女
は
今
ま
で
以
上
に
地
域
の
食
材
を
使

い
、新
し
い
料
理
を
作
り
出
し
て
い
ま
す
。

今
で
こ
そ
ロ
ー
カ
ル
ガ
ス
ト
ロ
ノ
ミ
ー
が

叫
ば
れ
て
い
ま
す
が
、高
橋
さ
ん
の
時
代

に
は
既
に
概
念
と
し
て
完
成
さ
せ
て
い

ま
し
た
。そ
れ
を
樋
口
総
料
理
長
が
こ

れ
か
ら
ど
う
進
化
さ
せ
て
い
く
の
か
楽

し
み
に
し
て
い
ま
す
」。
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志
摩
観
光
ホ
テ
ル
の
30
周

年
記
念
社
内
誌「
浜
木
綿
」に

は
、ホ
テ
ル
を
設
計
し
た
昭
和

を
代
表
す
る
建
築
家
、村
野
藤

吾
氏
か
ら
の
寄
稿
文
に
以
下

の一
節
が
あ
り
ま
す
。「
志
摩
観

光
ホ
テ
ル
は
自
他
共
に
許
す
日

本
に
お
け
る
屈
指
の
リ
ゾ
ー
ト

ホ
テ
ル
で
あ
る
。し
か
し
、吾
れ

吾
れ
に
は
、志
摩
観
光
ホ
テ
ル

と
い
え
ば
特
殊
の
感
触
が
あ
る

よ
う
に
思
う
。絶
景
も
さ
る
こ

と
な
が
ら
、そ
れ
を
生
か
し
て一

種
の
響
き
が
あ
る
。感
触
の
良

さ
と
響
き
の
余
韻
に
洗
練
さ

れ
た
も
の
が
あ
る
か
ら
で
あ
ろ

う
。人
は
、こ
れ
を
独
得
の
ホ
ス

高
橋
料
理
長
に
も
よ
く
指

導
を
受
け
た
と
い
う
椿
さ
ん

は
、若
い
部
下
を
率
い
る
立
場

に
な
り
思
い
返
す
こ
と
が
あ

る
と
話
し
ま
す
。「
高
橋
さ
ん

は
仕
事
に
厳
し
い
方
で
し
た
。

で
も
今
思
え
ば
そ
れ
が
私
達

の
お
も
て
な
し
の
原
点
で
、忘

れ
て
は
い
け
な
い
こ
と
な
の
で

す
」。高

橋
料
理
長
と
い
え
ば
29

歳
で
料
理
長
に
就
任
し
、海
の

幸
フ
ラ
ン
ス
料
理
で
当
時
の
業

界
に
革
命
を
起
こ
し
た
料
理

人
。「
料
理
長
自
己
流
と
い
う

ス
タ
イ
ル
を
定
着
さ
せ
、後
に

続
く
宮
崎
名
誉
料
理
長
、樋

ピ
タ
リ
テ
ィ
と
い
う
」。椿
さ
ん

は
ホ
ス
ピ
タ
リ
テ
ィ
を
ど
う
捉

え
て
い
る
の
で
し
ょ
う
か
。「
私

は
37
年
間
の
ホ
テ
ル
人
生
の
ほ

と
ん
ど
を
レ
ス
ト
ラ
ン
で
過
ご

し
て
い
ま
す
。サ
ー
ビ
ス
を
す
る

中
で
、部
下
が
お
客
様
か
ら
誉

め
ら
れ
る
こ
と
が
一
番
嬉
し
い

で
す
し
、逆
に
ご
注
意
を
受
け

る
こ
と
も
あ
り
ま
す
。部
下
が

お
客
様
か
ら
お
叱
り
を
受
け

て
い
た
時
の
こ
と
で
す
。私
は

別
の
お
客
様
か
ら
呼
ば
れ『
叱

ら
れ
て
い
る
と
き
で
も
背
筋
を

伸
ば
し
て
凜
と
し
て
い
な
け
れ

ば
ウ
ェ
イ
タ
ー
失
格
だ
』と
諭

さ
れ
ま
し
た
。お
客
様
が『
志

摩
観
光
ホ
テ
ル
』の
ス
タ
ッ
フ
と

し
て
の
有
り
様
を
教
え
て
下

さ
る
の
で
す
。私
は『
大
切
な

こ
と
の
多
く
は
お
客
様
に
教

え
て
い
た
だ
い
た
』と
思
っ
て
い

ま
す
」。椿
さ
ん
は
続
け
ま
す
。

「
ホ
ス
ピ
タ
リ
テ
ィ
は
自
ら
の
意

識
と
お
客
様
の
支
え
に
よ
っ
て

成
長
す
る
も
の
と
感
じ
て
い
ま

す
」。

口
総
料
理
長
に
、料
理
長
と
は
ど
う
い

う
も
の
か
と
、そ
の
姿
を
見
せ
て
い
ま
し

た
。こ
う
し
た
積
み
重
ね
が
ホ
テ
ル
伝
統

の
料
理
と
し
て
今
も
継
承
さ
れ
て
い
る

の
だ
と
思
い
ま
す
」。歴
代
料
理
長
と
と

も
に
仕
事
を
し
た
椿
さ
ん
に
そ
れ
ぞ
れ

の
印
象
を
聞
き
ま
し
た
。「
高
橋
さ
ん
は

厨
房
の『
カ
リ
スマ
的
支
配
者
』、宮
崎
さ

ん
は
緻
密
な『
美
食
の
探
求
者
』、樋
口

さ
ん
は『
果
敢
な
挑
戦
者
』。完
成
す
る

こ
と
な
く
進
み
続
け
る
人
で
す
ね
。彼

女
は
今
ま
で
以
上
に
地
域
の
食
材
を
使

い
、新
し
い
料
理
を
作
り
出
し
て
い
ま
す
。

今
で
こ
そ
ロ
ー
カ
ル
ガ
ス
ト
ロ
ノ
ミ
ー
が

叫
ば
れ
て
い
ま
す
が
、高
橋
さ
ん
の
時
代

に
は
既
に
概
念
と
し
て
完
成
さ
せ
て
い

ま
し
た
。そ
れ
を
樋
口
総
料
理
長
が
こ

れ
か
ら
ど
う
進
化
さ
せ
て
い
く
の
か
楽

し
み
に
し
て
い
ま
す
」。

̶
 

椿
営
業
支
配
人 

思
い
出
の
一
皿 ̶

「
車
海
老
の
カ
ク
テ
ル
」

車海老のカクテル

以
前
は
オ
ー
ド
ヴ
ル
の
定
番
と
し
て
お

出
し
し
て
い
た
、高
橋
さ
ん
が
考
案
し
た
料

理
の
ひ
と
つ
で
す
。昔
か
ら
通
わ
れ
て
い
る

常
連
の
お
客
様
か
ら
は「
も
う一
度
食
べ
た

い
」と
お
声
を
い
た
だ
く
こ
と
も
あ
る
思
い

出
の一品
で
す
。

白
い
お
皿
に
車
海
老
の
赤
と
白
、ソ
ー
ス

の
緑
、ド
レ
ッ
シ
ン
グ
の
黄
と
、色
彩
の
美
し

さ
が
あ
り
ま
す
。ま
た
甲
殻
類
、ア
ボ
カ
ド
、

マ
ヨ
ネ
ー
ズ
ソ
ー
ス
は
相
性
が
良
い
組
み
合

わ
せ
で
キ
ャ
ビ
ア
で
塩
分
と
食
感
に
ア
ク
セ

ン
ト
を
持
た
せ
て
い
ま
す
。車
海
老
を
美
し

く
真
っ
直
ぐ
の
姿
に
す
る
た
め
に
は
串
打

ち
し
て
か
ら
熱
を
加
え
ま
す
。海
老
の
下
に

は
マヨ
ネ
ー
ズ
で
調
味
し
た
ア
ボ
カ
ド
の
角

切
り
を
た
っ
ぷ
り
と
詰
め
て
。ま
た
必
要
以

上
に
野
菜
な
ど
を
添
え
な
い
削
ぎ
落
と
さ

れ
た
盛
り
付
け
の
美
し
さ
は
何
と
も
日
本

人
ら
し
い
感
性
で
あ
り
、時
代
が
変
わ
っ
て

も
色
褪
せ
て
い
ま
せ
ん
。目
に
美
し
く
計
算

し
尽
く
さ
れ
た
美
味
し
さ
は
、高
橋
さ
ん
の

料
理
哲
学
そ
の
も
の
だ
と
思
い
ま
す
。
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地元の食材を使った美味しい料理を食す贅沢。
あたたかく細やかな心配り。伊勢志摩の文化にふれる喜び。
真の学問が余裕ある時間から生まれたように、忙しい日常から離
れて自分自身を解き放ち、「志摩時間」にゆったりと身をゆだねる
滞在は、人生を満たす学びに出会え、本来の自然な自分に戻れ
る豊かなひと時となります。
70周年を迎える志摩観光ホテルだからこそのおもてなしを、
感謝を込めてお届けします。

「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。

「オースパ・デイエスケープ」105分（所要時間135分）
内容　背面全体+デコルテ+シロダーラヘッド
　　　+ボディカスタマイズ
料金　￥43,500→特別価格￥34,500

「ストレスリリーフボディ」
75分（所要時間105分）
内容　背面全体+脚前面+デコルテ+ヘッド
料金　￥32,000→特別価格￥26,500

開業70周年を記念した特別なプロモーションをお届けします。開業70周年を記念した特別なプロモーションをお届けします。

2020年8月1日～2021年1月31日

募集期間　2020年10月1日（木）～ 2021年1月31日（日）
対　　象　期間中にご宿泊客のすべてのお客様
内　　容　2021年4月3日（土）開業記念日 ご宿泊ご招待
              1室2名様 1泊2日 夕・朝食付き
応募方法　チェックアウト時に応募用紙をお渡しいたします

宿泊プラン
「Luxperience（リュクスペリエンス）」 ～あなただけの志摩時間～

70周年記念「オー・スパ・バイ　クラランス 特別スパプラン」

－ここにしかないおもてなしを感謝とともに－

2021年4月3日
おかげさまで志摩観光ホテルは、英虞湾を望む丘の上に開業し70年を迎えます。

開業記念日（2021年4月3日）宿泊ご招待キャンペーン

※当選の発表はご本人様へのご連絡をもって代えさせていただきます。
※ご宿泊に際しては諸条件がございます。

※消費税・サービス料込み

※料金には消費税が含まれております。

2020年9月1日 予約開始
2020年12月1日～

ご愛顧いただいたお客様へ感謝を込
めて。70周年を迎える志摩観光ホテル
をご一緒にお祝いしませんか。
開業記念日当日のご宿泊に7組（14名
様）をご招待いたします。

クラランスオイルの心地よい香りの中で、心と身体を癒す至福のひと時を。

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
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ホテル伝統の「伊勢海老クリームスープ」や「鮑ステーキ」などをランチ、ディナーでご賞味
いただけるメニューです。

Chronicle　クロニクル　～Lunch & Dinner～Chronicle　クロニクル　～Lunch & Dinner～

＜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）

伝統の美食「海の幸フランス料理」を心ゆくまで伝統の美食「海の幸フランス料理」を心ゆくまで

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

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

第2回　2021年7月3日（土）
「美味礼賛」
料理担当
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」
料理担当
第7代総料理長
樋口 宏江

お一人様　¥35,000 （料理・ペアリングドリンク込）

時　　間　＜受付・カクテルタイム＞　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。

＜ザ クラシック＞　　¥55,000～
＜ザ ベイスイート＞　¥73,000～
※2名1室ご利用、1泊 晩餐会・朝食付 お一人様料金です。
※お部屋のタイプにより料金が異なります。詳しくはお問い合わせください。
※消費税・サービス料込み

晩餐会付特別宿泊プラン（晩餐会当日宿泊限定）

期間　2021年2月28日（日）まで
場所　レストラン「ラ・メール ザ クラシック」　

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。
※消費税・サービス料込み

＜ご好評につき満席となりました＞

志摩観光ホテルの食の物語を紡ぐ全3回の晩餐会

1泊2名様　夕・朝食付き
お二人様で ¥500,000

2021年4月1日（木）～

料　　金
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秋
味
深
い
ア
フ
タ
ヌ
ー
ン
テ
ィ
ー
と
季
節
の
ケ
ー
キ

秋
の
素
材
を
モ
ン
ブ
ラ
ン
仕
立

て
に
し
た
ア
フ
タ
ヌ
ー
ン
テ
ィ
ー
。

和
栗
の
モ
ン
ブ
ラ
ン
は
上
品
な
甘

さ
、か
ぼ
ち
ゃ
は
野
菜
ら
し
い
や
さ

し
い
味
な
ど
素
材
本
来
の
風
味
を

生
か
し
ま
し
た
。洋
梨
の
モ
ン
ブ
ラ

ン
は
チ
ョコ
レ
ー
ト
を
コ
ー
テ
ィ
ン

グ
す
る
こ
と
で
と
ろ
け
る
よ
う
な

濃
厚
な
味
わ
い
で
す
。マ
ス
カ
ッ
ト

と
レ
モ
ン
を
合
わ
た
グ
ラ
ス
ジュレ

は
少
量
の
白
ワ
イ
ン
で
大
人
の
風

味
を
プ
ラ
ス
。セ
イ
ボ
リ
ー
の
フ
ォ

ア
グ
ラ
と
焼
き
リ
ン
ゴ
の
タ
ル
ト

レ
ッ
ト
は
、も
み
じ
の
天
ぷ
ら
が
秋

ら
し
さ
を
演
出
し
ま
す
。カ
リ
フ

ラ
ワ
ー
の
ム
ー
ス
に
和
だ
し
を
合

わ
た
ビ
ー
ツ
の
ソ
ー
ス
を
。鮮
や
か

な
赤
色
が
英
虞
湾
の
美
し
い
夕
暮

れ
を
表
現
し
て
い
ま
す
。季
節
の

ケ
ー
キ
で
も
秋
ら
し
さ
を
。栗
の

タ
ル
ト
は
紫
色
が
映
え
る
カ
シ
ス

ム
ー
ス
を
合
わ
せ
、栗
の
甘
味
と

カ
シ
ス
の
酸
味
が
調
和
し
た一
品

に
。ガ
ト
ー
・マ
ル
ジ
ョ
レ
ー
ヌ
は

ダ
ッ
グ
ワ
ー
ズ
、ガ
ナ
ッ
シュ
、ヘー
ゼ

ル
ナ
ッ
ツ
の
ク
リ
ー
ム
な
ど
が
７

層
に
重
な
り
、複
雑
な
味
わ
い
と

軽
い
食
感
が
愉
し
め
ま
す
。季節のケーキ

アフタヌーンティー
¥3,200 （¥3,872）
11:30～17:30＜要予約＞

ケーキセット
¥1,550 （¥1,875）
11:30～17:30
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オ
ー
タ
ム
カ
ク
テ
ル
コ
レ
ク
シ
ョ
ン

フ
ル
ー
ツ
や
野
菜
だ
け
を
使
い
素
材

の
美
味
し
さ
が
た
っ
ぷ
り
味
わ
え
る
ヘル

シ
ー
な
ミ
ク
ソ
ロ
ジ
ー
カ
ク
テ
ル
が
登
場
。

裏
ご
し
し
た
栗
と
牛
乳
の
エ
ス
プ
ー
マ
を

浮
か
べ
た「
エ
ス
プ
レ
ッ
ソ
マ
テ
ィ
ー
ニ
」、

か
ぼ
ち
ゃ
を
ピュレ
に
し
て
野
菜
の
甘
味

を
引
き
出
し
、ク
リ
ー
ム
系
リ
キ
ュ
ー
ル

「
ベ
イ
リ
ー
ズ
」を
ベ
ー
ス
に
紅
茶
リ

キュ
ー
ル
を
加
え
た「
パン
プ
キ
ン
ダ
ン
ス
」。

フ
レ
ッ
シュ
な
巨
峰
果
実
を
シ
ン
プ
ル
に

ジ
ン
と
合
わ
せ
た
、ジュ
ー
シ
ー
な「
巨
峰

の
カ
ク
テ
ル
」を
ご
用
意
し
ま
し
た
。

華
や
か
仕
立
て
の
女
子
会

と
き
め
く
時
間
を
演
出
す
る

華
や
か
な
品
々
を
。国
産
和
牛
の

ス
テ
ー
キ
に
は
ト
リ
ュ
フ
ソ
ー
ス
。

梅
酒
でつ
くっ
た
甘
い
ガ
ス
ト
リ
ッ

ク
ソ
ー
ス
は
フ
ォ
ア
グ
ラ
の
ポ
ア
レ

の
滑
ら
か
な
食
感
を
引
き
立
て

ま
す
。伊
勢
ま
だ
い
に
魚
の
す
り

身
を
は
さ
み
小
麦
の
皮
で
包
ん
で

焼
き
上
げ
た
パ
ー
ト
ブ
リ
ッ
ク
は
、

外
は
パ
リ
っ
と
中
は
し
っ
と
り
と

し
た
食
感
。季
節
の
野
菜
と
鈴
鹿

産
リ
ゾ
ッ
ト
米
で
作
っ
た
焼
リ

ゾ
ッ
ト
を
添
え
ま
し
た
。食
後
に

嬉
し
い
デ
ザ
ー
ト
は
種
類
豊
富
に

ご
用
意
。楽
し
い
お
集
ま
り
が
増

え
る
こ
れ
か
ら
の
季
節
に
、リ
ア

ン
で
の
特
別
な
ひ
と
時
を
。

ミクソロジーカクテル
（9月～11月）
各¥1,600 （¥1,936）

カフェ＆ワインバー「リアン」　ザ クラブ 2F
カフェタイム　　11:30－17:30
ディナータイム　17:30－20:30
バータイム　　　20:30－23:00  （L.O.22:30）
※20:30以降のご利用は20歳以上とさせていただきます。

女子会プラン
＜2020年9月1日（火）～
　2021年3月31日（水）＞
¥6,446 （¥7,800）
※2名様より
※12/26～1/5を除く
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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
の
繊
細
な
技
を
五
感
で
ご
堪
能

熱
し
た
鉄
板
の
上
で
は
フ
ィ
ル
ム

に
包
ま
れ
ま
ん
丸
に
膨
ら
ん
だ
コ
ン

ソ
メ
ス
ー
プ
。中
で
は
、野
菜
と
ト
リュ

フ
が
踊
り
ま
す
。お
皿
で
ゆ
っ
く
り
と

封
を
開
く
と
、閉
じ
込
め
て
い
た
ト

リ
ュ
フ
の
香
り
が
湯
気
と
と
も
に
広

が
り
思
わ
ず
歓
声
が
上
が
り
ま
す
。

見
て
い
る
だ
け
で
も
愉
し
い
ラ
イ
ブ

感
の
あ
る
鉄
板
焼
は
鮑
、伊
勢
海
老
、

伊
賀
牛
や
松
阪
牛
な
ど
三
重
を
代

表
す
る
食
材
を
そ
の
場
で
焼
き
上
げ

る
の
が
魅
力
。

秋
は
朴
葉
が
香
る
松
阪
牛
サ
ー
ロ

イ
ン
の
炙
り
を
ご
用
意
。軽
く
火
を

通
し
、赤
味
噌
や
ナ
ッ
ツ
、松
阪
牛
を

混
ぜ
込
ん
だ
肉
味
噌
と
白
髪
葱
を

絡
め
て
お
召
し
上
が
り
く
だ
さ
い
。

松
阪
牛
の
と
ろ
け
る
脂
の
甘
味
を

肉
味
噌
が
引
き
立
て
、後
を
引
く
美

味
し
さ
。味
噌
と
ナ
ッ
ツ
の
香
ば
し
さ

が
和
洋
折
衷
な
味
わ
い
に
な
り
、丸

み
の
あ
る
味
わ
い
の
完
熟
感
あ
る
赤

ワ
イ
ン
と
合
わ
せ
る
の
が
ソ
ム
リ
エ
の

お
す
す
め
。鉄
板
で
香
ば
し
く
仕
上

げ
る
ガ
ー
リ
ッ
ク
ラ
イ
ス
は
山
吹
定

番
の
シ
メ
の一品
で
す
。

三重の食材と秋の味覚ペアディナー
（9月～11月）
お二人様　　 ¥50,200 （¥60,742）
お一人様追加 ¥26,800 （¥32,428）
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シマカントピック

ホテルショップ Information

※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。

総料理長　樋口　宏江の手作り。志摩で作られた甘
味と酸味のバランスが程よいレッドパール苺のジャ
ムや、三重県南部の尾鷲で採れた甘夏のマーマ
レードなど、旬の果実の美味しさが味わえます。

〈新商品〉「季節のコンフィチュール」（数量限定）

料　金　各¥1,300～
内容量　各200g

※要冷蔵
※数量限定・売り切れ次第終了。 甘夏のマーマレードレッドパール苺のジャム

“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

－開催日－
2020年
10月18日（日） フレンチ
11月15日（日） 和　　食
12月20日（日） フレンチ
2021年
　  1月17日（日）　和　　食
　  2月14日（日）　フレンチ
　  3月14日（日）　和　　食

和食総料理長 塚原 巨司が三重の様 な々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。季節や自然の恵みに感謝し、旬の素材をつかった販売日、数量限定のお寿司です。

「ついたちすし」毎月第2日曜日 限定販売 （予約制・数量限定）

販売／ザ クラシック1階 ショップ　時間／ 11:00～18:00
※料金には消費税が含まれております。
※いずれも店頭受け取り限定商品。

・・・・¥5,500
・・・・・・・・¥3,500

・・¥5,000

　9月13日（日）　「蒸し鮑の押し寿司」
10月11日（日）　「鯖の棒寿司」
11月　8日（日）　「伊勢海老の押し寿司」

※内容、料金、販売個数は月によって変動します。
※2日前 18:00までにご予約をお願いいたします。

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。 

〈新商品〉「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
※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。

フレンチ
総料理長
樋口 宏江

和　食
和食総料理長
塚原 巨司

時　間　12:30 ～ 14:45 （受付12:00 ～）
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　¥15,500
ご予約受付　各回3日前 18:00まで／ 40名様限定
※料金は消費税・サービス料が含まれております。
※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。
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志摩観光ホテル志摩観光ホテル

石神さん石神さん

鳥羽展望台鳥羽展望台
石鏡漁港石鏡漁港

伊勢志摩スカイライン
金剛證寺

伊勢志摩スカイライン
金剛證寺

こんごうしょうじ

あさま

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6月26日現在）

※交通状況により移動時間は異なります。

詳しくはオリックスカーシェアのWEBサイトより
お問い合わせください。

公共交通機関を
お使いなら
伊勢･鳥羽･志摩
スーパーパスポート
“まわりゃんせ”

ホテルにてカーシェア開始ホテルにてカーシェア開始

●伊勢志摩スカイライン
鳥羽市と伊勢市を結ぶ天空のドライブウェイ。山頂
で足湯に浸かりながら眺めるリアス海岸や離島が
連なる風景は息を飲む美しさです。フォトスポット
として人気の天空のポストや飲食店もあります。

4

オリックスレンタカー
カーシェア予約

伊勢志摩
スカイライン展望台
伊勢市朝熊町
名古185-3

●志摩観光ホテル「みえの恵み」
三重県産素材を使ったホテルオリジナルのお惣菜パンやスイ
ーツパン「みえの恵み」。南伊勢の小麦、伊勢志摩ジビエ、
海藻、柑橘、伊勢まだいなど豊富なバラエティから、今回は
鳥羽産ひじきとおからのお惣菜パンを、鳥羽市石鏡町の漁港
でひじきが育つ海を見ながらいただきます。

3

●金剛證寺
「お伊勢参らば朝熊をかけよ、朝
熊かけねば片参り」と伊勢音頭に
唄われる金剛證寺。ご本尊は日本
三大虚空蔵菩薩です。

5

金剛證寺
伊勢市朝熊町548

車で約3分

車で約50分

金剛證寺5

https://www.orix-carshare.com

※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。

ホテルにてカーシェア
ご返却
ホテルにてカーシェア
ご返却

1

2

3

4

車で約30分神明神社 石神さん

車で約15分鳥羽展望台

車で約10分石鏡漁港

車で約40分伊勢志摩スカイライン



しんめいじんじゃ

伊勢志摩の魅力発見「ドライブ編」
電車、バス以外にも愉しめる伊勢志摩の旅。お好きな時
間だけリーズナブルに利用できる、カーシェアを使った
ドライブプランをご案内します。リアス海岸の絶景や、
道中の人気スポットなどを巡る日帰り旅です。

ご出発前にホテルのショップでホテルブレッドなどをテイクアウ
トするのもおすすめ。シェアカーは当日でも予約可能。敷地内に
専用車を常駐しているので手軽に利用できます。

志摩観光ホテルからカーシェアリングで伊勢志摩を巡る。

神明神社
鳥羽市相差町
1385

●神明神社 石神さん
女性の願いを一度は叶えて
くれると、地元の海女から
も信仰されている石神さん
は漁師町相差町の神明神社
内にあります。今では全国
からの参拝者も集まり、神
社の参道や周囲には海藻な
どの土産物屋やカフェなど
で賑わいます。

1

鳥羽展望台
鳥羽市国崎町
3-3

●鳥羽展望台
紀伊半島の最東端にある展
望台です。眼下には2000年
もの昔から伊勢神宮に神饌
として鮑を納めるための海
女漁を行う鳥羽市国崎町の
海岸や、水平線が広がる太
平洋の大パノラマがご覧い
ただけます。飲食施設や売
店も隣接しています。

2
とばてんぼうだい

いしがみ



「
重
陽
の
節
句 

被
せ
綿
」

五
節
句
の
ひ
と
つ
で
、菊
の
美
し
い
季
節
か
ら

菊
の
節
句
と
も
呼
ば
れ
ま
す
。

節
句
前
夜
の
菊
の
花
に
霜
よ
け
の
綿
を
か
ぶ
せ
、

翌
朝
、菊
の
露
と
香
り
が
移
っ
た
綿
で
か
ら
だ
を
拭
う
と
、

長
寿
を
得
る
と
い
わ
れ
た「
菊
の
被
せ
綿
」と
い
う
習
慣
が
あ
り
ま
し
た
。

館
内
で
は
、菊
の
装
飾
や
お
料
理
で
節
句
を
お
祝
い
し
ま
す
。
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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）
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き
せ
わ
た


