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Slow and comfort ,  Shima

未
来
を
想
う

未
来
を
見
つ
め
る
心
が

道
を
拓
く
力
に
な
る
。

道
を
歩
み
続
け
れ
ば

可
能
性
が
開
け
る
。

志摩
時間



海
藻
と
美
食

美
食
の
歓
び

連　載

文　

中
村 

孝
則

美
食
の
最
前
線
で
、最
近
注

目
さ
れ
て
い
る
食
材
の
ひ
と
つ
が

海
藻
で
あ
る
。デ
ンマ
ー
ク
の
レ
ス

ト
ラ
ン「nom

a

」で
は
、ダ
ル
ス
と

い
う
紅
藻
類
の
海
藻
を
使
っ
た

「
茹
で
た
ス
ト
ー
ン
ク
ラ
ブ
と
海

藻
」と
い
う
名
の
前
菜
や
、「
夏
野

菜
と
海
藻
の
フル
ー
ツ
」と
いっ
た

デ
ザ
ー
ト
の
ひ
と
皿
が
代
表
的

な
料
理
と
し
て
、彼
ら
の
料
理
本

『
進
化
す
る
レ
ス
ト
ラ
ンnom

a

』

の
な
か
で
も
掲
載
し
て
い
る
。

先
日
、ロ
ン
ド
ン
で
発
表
さ

れ
た
２
０
２
２
年
度
の「
世
界

ベ
ス
ト
レ
ス
ト
ラ
ン
50
」で
２
位

に
な
っ
た
、ペル
ー
の「
セ
ン
ト
ラ

ル
」で
は
、Sargassum

と
呼
ば

れ
る
ホ
ン
ダ
ワ
ラ
の一種
や
、Sea 

bubble algae 

と
い
う
泡
藻
を

料
理
に
取
り
入
れ
て
話
題
と

な
っ
た
。

こ
の
二
つ
の
レ
ス
ト
ラ
ン
は
、

い
ず
れ
も
北
欧
や
南
米
と
いっ

た
美
食
の
世
界
で
は
ロ
ー
カ
ル

と
思
わ
れ
て
き
た
地
域
に
あ
り

な
が
ら
、地
元
の
食
材
や
食
文

化
を
掘
り
起
こ
す
こ
と
で
、世

界
的
に
高
い
評
価
を
獲
得
し
て

い
る
。海
藻
は
ま
さ
に
、そ
う
し

た
食
材
の
ひ
と
つ
と
し
て一
役

買
っ
て
い
る
。西
欧
料
理
で
は
、

あ
ま
り
使
わ
れ
る
こ
と
が
な

かっ
た
海
藻
類
も
、彼
ら
の
影
響

も
含
め
、今
後
は
世
界
中
の
高

級
料
理
店
で
も
使
わ
れ
る
よ
う

に
な
る
だ
ろ
う
。

も
っ
と
も
、 nom

a

や
セ
ン
ト

ラ
ル
の
シ
ェ
フ
た
ち
は
、来
日
経

験
も
豊
富
で
日
本
の
食
材
に
も

精
通
し
て
い
る
の
で
、日
本
の
食

文
化
と
海
藻
の
関
係
や
、日
本

料
理
に
お
け
る
海
藻
の
料
理
法

な
ど
も
研
究
し
て
い
る
に
違
い

な
い
。そ

ん
な
彼
ら
も
、ス
ジ
ア
オ
ノ

リ
の
こ
と
は
ま
だ
知
ら
な
い
か

も
。ス
ジ
ア
オ
ノ
リ
は
、徳
島
県

や
高
知
県
の
汽
水
域
が
名
産
地

の
ア
オ
ノ
リ
属
の
海
藻
で
、そ
の

名
の
通
り
筋
状
の
形
態
が
特
徴

の
香
り
高
い
海
藻
で
あ
る
。近
年

は
天
然
物
の
水
揚
げ
が
減
少
し

て
い
る
こ
と
も
あ
り
、な
か
な
か

口
に
す
る
こ
と
も
で
き
な
い
高

級
食
材
で
あ
っ
た
が
、養
殖
技
術

の
進
歩
で
近
い
将
来
は
気
軽
に

食
べ
ら
れ
る
こ
と
も
期
待
さ
れ

い
て
い
る
。と
り
わ
け
南
伊
勢
の

田
曽
浦
で
養
殖
さ
れ
る
ス
ジ
ア

オ
ノ
リ
は
、そ
の
香
り
や
質
の
高

さ
で
注
目
が
集
まっ
て
い
る
。

「
伊
勢
志
摩
ガ
ス
ト
ロノ
ミ
ー
」

を
テ
ー
マ
に
掲
げ
る
樋
口
宏
江

シェ
フ
に
と
っ
て
も
格
好
の
食
材

と
い
う
わ
け
で
あ
る
。樋
口
シ
ェ

フ
に
よ
る
と
、田
曽
浦
の
ス
ジ
ア

オ
ノ
リ
は 〝
鮮
烈
な
香
り
〞 が

魅
力
で
、色
も
美
し
く
繊
維
質

も
し
っ
か
り
し
て
い
る
と
い
う
。

年
間
を
通
じ
て
安
定
供
給
が
期

待
で
き
る
の
も
、レ
ス
ト
ラ
ン
に

と
っ
て
好
都
合
な
の
だ
と
か
。樋

口
シェ
フ
に
よ
る
と
ゆ
っ
く
り
自

然
乾
燥
さ
せ
る
こ
と
で
、そ
の
鮮

烈
な
香
り
を
閉
じ
込
め
て
い
る

そ
う
だ
。　　

こ
の
ひ
と
皿
は
、ス
ジ
ア
オ
ノ

リ
を
乾
燥
さ
れ
た
状
態
か
ら
霧

吹
き
な
ど
で
戻
し
、長
い
筋
状
の

形
態
を
活
か
し
て
、低
温
で
火

入
れ
を
し
た
伊
勢
ま
だ
い
と

ピュ
ー
レ
状
に
し
た
ジ
ャ
ガ
イ
モ

と
と
も
に
巻
き
あ
げ
、仕
上
げ

の
調
理
が
施
さ
れ
て
い
る
。伊
勢

ま
だ
い
の
ホ
ク
ホ
ク
と
し
た
白

身
と
ス
ジ
ア
オ
ノ
リ
の
食
感
の

対
比
と
香
り
の
相
乗
効
果
。そ

こ
に
ジ
ャ
ガ
イ
モ
の
ほ
っ
く
り
し

た
風
味
が
包
み
込
む
。

そ
し
て
見
た
目
も
、ボ
ー
ダ
ー

の
マ
リ
ン
ス
タ
イ
ル
に
なっ
て
い
る

の
も
面
白
い
。英
虞
湾
を
望
む

「
ラ
・
メ
ー
ル
」の
ダ
イ
ニ
ン
グ
の

雰
囲
気
に
も
ぴ
っ
た
り
の
ひ
と

皿
で
は
な
い
だ
ろ
う
か
。

こ
の
料
理
に
は
、ワ
イ
ン
は
も

ち
ろ
ん
の
こ
と
日
本
酒
と
の
相

性
も
良
い
ん
で
す
よ
と
、樋
口

シ
ェ
フ
は
い
う
。通
年
供
給
さ
れ

る
ポ
テ
ン
シ
ャ
ル
が
あ
る
か
ら
、

今
後
は
季
節
に
よ
っ
て
別
の
料

理
に
使
わ
れ
る
の
も
楽
し
み
で

あ
る
。

ち
な
み
に
、三
重
県
で
は
養

殖
ス
ジ
ア
オ
ノ
リ
は 〝
ブ
ル
ー

シ
ー
フ
ー
ド
〞 の
食
材
の
ひ
と
つ

と
し
て
認
定
さ
れ
て
い
る
。ブ

ル
ー
シ
フ
ー
ド
と
は
、持
続
可
能

な
水
産
物
の
こ
と
を
さ
す
。志

摩
観
光
ホ
テ
ル
は「
ブ
ル
ー
シ
ー

フ
ー
ド
パ
ー
ト
ナ
ー
ズ
」に
も
加

盟
し
て
い
る
の
だ
と
か
。ス
ジ
ア

オ
ノ
リ
を
使
っ
た
こ
の
料
理
は
、

美
味
し
さ
の
最
先
端
を
探
る
だ

け
で
な
く
、海
の
将
来
も
見
据

え
た
、伊
勢
志
摩
ガ
ス
ト
ロ
ノ

ミ
ー
を
謳
う
に
相
応
し
い
ひ
と

皿
な
の
で
あ
る
。
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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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世
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カ
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と
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地
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あ
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な
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ら
、地
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や
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で
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的
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て

い
る
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し
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し
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藻
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藻
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志摩観光ホテル

田上きのこ園

松
阪
市
西
部
、香
肌
峡
県
立
自
然
公
園
に
位
置
す

る
大
石
地
区
は
、櫛
田
川
の
水
や
森
の
木
々
に
恵
ま
れ

た
山
間
部
。昔
か
ら
伊
勢
茶
の
生
産
が
盛
ん
で
茶
畑

の
閑
散
期
に
は
原
木
椎
茸
の
栽
培
が
行
わ
れ
て
お
り
、

現
在
は
３
軒
の
き
の
こ
農
家
が
残っ
て
い
ま
す
。

 

堀
坂
山
、局
ヶ
岳
と
と
も
に
伊
勢
三
山
と
呼
ば
れ

る
白
猪
山
の
麓
で
椎
茸
な
ど
の
き
の
こ
栽
培
を
行
う

田
上
き
の
こ
園
へ
樋
口
総
料
理
長
、塚
原
和
食
総
料

理
長
、杉
原
シ
ェ
フ
ソ
ム
リ
エ
、栗
野
料
理
長
と
尋
ね

ま
し
た
。田
上
き
の
こ
園
で
は
味
や
食
の
安
全へ
の
こ

だ
わ
り
か
ら
原
木
栽
培
の
み
に
こ
だ
わ
り
、地
元
の

木
を
原
木
と
し
て
使
う
な
ど
循
環
型
農
業
に
取
り

組
ん
で
い
ま
す
。

「
原
木
で
育
て
る
椎
茸
は
安
全
で
美
味
し
く
、山
の

循
環
に
も
繋
が
る
。椎
茸
を
通
し
て
そ
の
良
さ
を

知
っ
て
も
ら
い
た
い
ん
で
す
」と
熱
く
語
る
の
は
田
上

き
の
こ
園
の
２
代
目
、田
上
敦
志
さ
ん
。そ
こ
に
は
地

方
創
生
時
代
に
大
切
に
し
た
い〝
自
然
に
寄
り
添
う
〞 

農
業
が
あ
り
ま
し
た
。

特
集 

山
の
循
環
と
再
生
に
夢
を
拓
す

　
　
　
　
　
　
　
　
　
原
木
栽
培
農
家

し
ら
い
ざ
ん

た
が
み ほ

っ
さ
か
さ
ん
つ
ぼ
ね
が
だ
け

か
は
だ
き
ょ
う

た
が
み
あ
つ
し



3

苗木を育てるため保管してあるクヌギのどんぐり原木椎茸の話をする田上さんと樋口総料理長側面に円状の菌を打ち、菌が周ると断面上部が白くなる

松
阪
の
森
が
育
て
る
、原
木
椎
茸
。

大
石
地
区
の
深
い
森
の
な
か
に

は
数
軒
の
民
家
、そ
し
て
田
上
き

の
こ
園
が
あ
り
ま
す
。山
を
中
心

と
し
た
自
然
の
循
環
を
活
か
し
た

農
業
を
実
践
す
る
田
上
さ
ん
が
原

木
栽
培
に
使
っ
て
い
る
木
は
、松
阪

や
紀
伊
半
島
を
中
心
と
し
た
三
重

の
山
々
で
切
り
出
し
て
き
た
も
の
。

「
自
分
の
目
が
行
き
届
く
地
元
で

育
つ
木
な
の
で
安
全
。だ
か
ら
安

心
し
て
食
べ
て
も
ら
え
る
き
の
こ

を
育
て
ら
れ
ま
す
。ま
た
紀
伊
半

島
は
温
暖
な
気
候
な
の
で
、木
の

年
輪
が
冷
寒
地
に
比
べ
て
大
き
く
、

比
較
的
柔
ら
か
い
の
が
特
徴
。椎

茸
が
育
ち
や
す
く
、原
木
栽
培
に

最
適
で
す
」。

原
木
と
な
る
ホ
ダ
木
は
初
冬
に

山
で
切
り
、倒
木
さ
せ
た
ま
ま
葉

を
枯
ら
し
、乾
燥
さ
せ
水
分
を
飛

ば
し
ま
す
。年
が
明
け
た
頃
、山
か

ら
搬
出
し
適
度
な
長
さ
に
揃
え
る

「
玉
切
り
」を
行
い
ま
す
。春
に
は
そ

の
年
の
気
候
や
原
木
の
状
態
に
合

わ
せ
、数
十
種
類
ほ
ど
あ
る
菌
の

中
か
ら
適
し
た
も
の
を
選
び
、木
に

打
ち
込
み
ま
す
。１
本
に
つ
き
40
個

前
後
の
菌
を
打
つ
の
は
根
気
の
い

る
作
業
。そ
の
後
湿
度
の
高
い
山
中

や
ホ
ダ
場
と
呼
ば
れ
る
場
所
で
１

年
半
〜
２
年
ほ
ど
発
菌
さ
せ
、椎

茸
が
発
生
し
た
ら
ビ
ニ
ー
ルハ
ウ
ス

で
育
成
し
て
収
穫
し
ま
す
。化
学
肥

料
や
農
薬
を
使
わ
ず
有
機
資
源
を

活
用
す
る
こ
と
で
環
境
負
荷
の
軽

減
を
目
指
す
循
環
型
農
業
。田
上

さ
ん
は
山
で
将
来
原
木
と
な
る
ク

ヌ
ギ
や
ナ
ラ
の
ど
ん
ぐ
り
拾
い
か
ら

始
め
ま
す
。畑
に
植
え
て
２
年
ほ
ど

苗
木
を
育
て
、山
や
耕
作
放
棄
地

に
植
樹
。「
ク
ヌ
ギ
な
ど
の
雑
木
は

原
木
用
に
切
り
出
し
て
も
切
り
株

か
ら
枝
を
伸
ば
し
10
年
で
元
の
大

き
さ
に
な
り
ま
す
。雑
木
は
根
を

張
る
の
で
山
崩
れ
を
防
ぎ
、ど
ん
ぐ

り
は
生
き
物
の
餌
に
な
り
多
様
性

に
繋
が
り
ま
す
」。山
は
放
置
さ
れ

る
と
木
が
育
ち
過
ぎ
て
倒
れ
る
な

ど
荒
れ
て
い
き
ま
す
。人
の
手
で
雑

木
を
切
る
こ
と
は
山
の
新
陳
代
謝

に
も
繋
がっ
て
い
ま
す
。
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奥：身が開いた状態　手前：開いてから半日～1日熟成が進んだ状態

妥
協
し
な
い
、生
産
者
の
美
味
し
さ
へ
の
こ
だ
わ
り
。

原
木
椎
茸
の
年
間
出
荷
量

を
田
上
さ
ん
に
伺
う
と「
昨
年

は
例
年
に
比
べ
少
な
め
で
約
５

㌧
で
し
た
。毎
年
生
産
量
が
違

い
、気
候
に
大
き
く
左
右
さ
れ

ま
す
」。毎
日
、１
本
約
10
㎏
の

原
木
、数
百
本
に
散
水
、日
当

た
り
を
調
整
す
る
た
め
原
木
を

入
れ
替
え
。手
間
と
体
力
の
い
る

原
木
栽
培
に
こ
だ
わ
る
理
由
と

は
。「
実
は
一
時
期
、オ
ガ
ク
ズ
な

ど
の
木
質
を
基
材
に
し
た
人
工

培
地
で
育
て
る
菌
床
栽
培
を

行
っ
て
い
た
こ
と
が
あ
り
ま
し
た
。

で
も
原
木
椎
茸
の
味
に
は
全
く

及
ば
な
い
。こ
れ
は
違
う
な
と
思

い
ま
し
た
。椎
茸
の
全
国
出
荷
は

菌
床
栽
培
が
９
割
以
上
で
安
定

し
て
大
量
生
産
す
る
こ
と
が
で

き
ま
す
。で
も
僕
は
い
っ
ぱ
い
作

る
こ
と
よ
り
、自
然
の
力
で
育
て

る
原
木
椎
茸
を 〝
美
味
し
い
〞 

と
言
っ
て
く
れ
る
人
の
た
め
に

作
り
た
い
ん
で
す
」。生
産
数
に

限
り
が
あ
る
田
上
き
の
こ
園
は

市
場
に
卸
さ
ず
信
頼
で
き
る
取

引
先
や
個
人
に
の
み
販
売
。「
田

上
さ
ん
の
作
っ
た
椎
茸
を
お
出

し
す
る
と
皆
さ
ん
そ
の
美
味
し

さ
に
驚
か
れ
ま
す
」と
樋
口
総

料
理
長
。田
上
さ
ん
に
美
味
し
い

椎
茸
に
つ
い
て
聞
く
と「
原
木
は

１
本
に
つ
き
７
回
く
ら
い
椎
茸

を
育
て
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。１

回
目
に
育
っ
た
椎
茸
は
立
派
な

形
で
肉
厚
で
す
が
、個
人
的
に
は

３
〜
４
回
目
の
熟
し
た
木
か
ら

で
き
る
椎
茸
が
味
わ
い
深
く
て

好
き
で
す
ね
」。杉
原
シ
ェ
フ
ソ
ム

リ
エ
は「
30
年
経
っ
た
ブ
ド
ウ
の

木
か
ら
も
美
味
し
い
ワ
イ
ン
が
で

き
ま
す
よ
」と
話
が
弾
み
ま
す
。

成
長
し
た
椎
茸
に
も
田
上
さ

ん
の
こ
だ
わ
り
が
。「
通
常
、原
木

椎
茸
は
身
が
開
い
て
厚
み
が
出

た
段
階
で
出
荷
し
ま
す
が
、こ
こ

で
は
あ
と
半
日
か一
日
待
ち
、熟

成
さ
せ
さ
ら
に
美
味
し
く
な
っ

た
椎
茸
を
出
荷
し
て
い
ま
す
」と

聞
き
、塚
原
和
食
総
料
理
長
は

「
土
の
や
さ
し
い
香
り
、樹
木
の

甘
い
香
り
が
す
る
の
は
熟
し
て

い
る
こ
と
も
理
由
な
の
で
す
ね
」。

田
上
さ
ん
は
椎
茸
を
最
高
の
状

態
で
出
荷
す
る
た
め
に
、目
視
で

熟
成
を
見
極
め
て
い
ま
す
。そ
の

た
め
１
日
に
３
回
も
収
穫
を
す

る
こ
と
も
あ
る
そ
う
で
す
。
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約200㎡のビニールハウスで育てるフィンガーライム

挑
戦
す
る
気
持
ち
が
切
り
開
く
、新
た
な
道
。

2014年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
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

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メンバーと飲料
サービス責任者を担当。

シェフソムリエ 杉原 正彦
2020年志摩観光ホテル鉄板焼山吹
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。

リアン・山吹 料理長 栗野 正也

田
上
き
の
こ
園
で
は
椎
茸
の

他
に
も
舞
茸
、栗
茸
、な
め
こ
、

平
茸
な
ど
約
10
種
の
き
の
こ
を

原
木
で
育
て
て
い
ま
す
。「
そ
ん

な
手
間
な
こ
と
し
て
い
る
の
、僕

く
ら
い
だ
と
思
い
ま
す
。食
べ
物

を
育
て
る
の
が
好
き
な
ん
で
す
」

と
話
す
田
上
さ
ん
は
き
の
こ
以

外
に
も
レ
モ
ン
や
シ
ー
ク
ヮ
ー

サ
ー
な
ど
の
柑
橘
を
数
本
育
て

て
お
り
、新
た
に
フ
ィ
ン
ガ
ー
ラ

イ
ム
の
栽
培
に
も
挑
戦
。「
日
本

で
は
ま
だ
馴
染
み
の
な
い
果
物

で
栽
培
も
手
探
り
で
始
め
ま
し

た
が
椎
茸
栽
培
の
ノ
ウ
ハ
ウ
が

生
き
る
こ
と
も
あ
り
ま
す
。現

在
は
20
種
類
の
フ
ィン
ガ
ー
ラ
イ

ム
を
育
て
て
い
ま
す
。椎
茸
栽
培

で
使
い
終
わっ
た
原
木
は
良
い
堆

肥
に
も
な
る
ん
で
す
よ
」。手
渡

さ
れ
た
フ
ィ
ン
ガ
ー
ラ
イ
ム
の
香

り
を
確
か
め
る
栗
野
料
理
長
は

「
レ
モ
ン
の
よ
う
な
力
強
い
香
り

で
す
ね
。脂
が
美
味
し
い
松
阪
牛

に
も
良
く
合
い
そ
う
で
す
」と
料

理
の
イ
メ
ー
ジ
が
広
が
っ
て
い
る

様
子
で
す
。

最
後
に
田
上
さ
ん
の
今
後
の

展
望
を
お
聞
き
し
ま
し
た
。「
先

祖
か
ら
残
し
て
も
ら
っ
た
こ
の

土
地
は
、水
や
木
々
に
恵
ま
れ
て

い
ま
す
。こ
の
場
所
に
は
い
ろ
ん

な
食
べ
物
が
作
れ
る
可
能
性
を

感
じ
ま
す
。将
来
は
こ
こ
を
も
っ

と
豊
か
な
場
所
に
し
て
い
き
た

い
。そ
の
た
め
に
僕
が
で
き
る
こ

と
は
原
木
椎
茸
で
循
環
型
農
業

を
実
践
す
る
こ
と
。山
に
植
樹

さ
れ
放
置
さ
れ
た
杉
や
檜
を
ク

ヌ
ギ
な
ど
の
雑
木
に
変
え
る
こ

と
が
必
要
な
ん
で
す
」と
強
い
想

い
を
聞
か
せ
て
く
れ
ま
し
た
。

松
阪
の
深
い
森
の
な
か
で
地

域
や
自
然
の
大
き
く
て
新
た
な

循
環
が
始
まっ
て
い
ま
す
。

左から栗野料理長、杉原シェフソムリエ、田上さん
塚原和食総料理長、樋口総料理長
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鮑
の
ム
ニ
エ
ル

　
　
様
々
な
原
木
椎
茸
と
と
も
に

田
上
さ
ん
が
こ
だ
わ
り
抜
い
て
育
て
た
原
木
椎
茸
。そ
の
魅
力

で
あ
る
香
り
、旨
味
、食
感
を
３
つ
の
調
理
法
で
表
現
。鮑
と
と
も

に
味
わっ
て
い
た
だ
き
ま
す
。

鮑
に
合
わ
せ
る
の
は
マ
デ
ラ
酒
と
デ
ミ
グ
ラ
ス
が
ベー
ス
の
マ
デ
ラ

ソ
ー
ス
。本
来
肉
料
理
に
用
い
ま
す
が
裏
ご
し
し
た
鮑
の
肝
を
加
え
、

鮑
に
合
う
ソ
ー
ス
に
し
ま
す
。原
木
椎
茸
の
傘
の
部
分
に
細
か
く
格

子
状
に
包
丁
を
入
れ
、チ
キ
ン
ブ
イ
ヨン
と
白
ワ
イ
ン
で
煮
込
み
、味

を
染
み
込
ま
せ
る
と
原
木
椎
茸
の
し
っ
か
り
と
し
た
旨
味
や
食
感

が
引
き
出
さ
れ
、鮑
に
負
け
な
い
存
在
感
。半
割
り
に
し
た
原
木
椎

茸
は
塩
と
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
の
み
で
味
付
け
。サ
ラ
マン
ダ
ー
で
焼

き
、水
分
を
飛
ば
し
味
を
凝
縮
さ
せ
ま
す
。チ
ッ
プ
状
の
椎
茸
は
薄

切
り
に
し
、軽
く
乾
燥
さ
せ
油
で
揚
げ
ま
し
た
。サ
ク
ッ
と
し
た
食

感
と
原
木
椎
茸
の
濃
厚
な
旨
味
が
味
わ
い
深
く
、様
々
な
シ
ー
ン
で

ご
提
供
し
た
い
ひ
と
品
で
す
。鮑
の
グ
ル
タ
ミ
ン
酸
、マ
デ
ラ
ソ
ー
ス

の
イ
ノ
シ
ン
酸
、椎
茸
の
グ
ア
ニル
酸
そ
れ
ぞ
れ
の
旨
味
成
分
の
相

乗
効
果
が
重
な
る
ひ
と
皿
で
す
。

フレンチレストラン「ラ・メール」、9月・10月の「デギュスタシオン」コース（¥32,200）にて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。

総
料
理
長
が
お
届
け
す
る
秋
の
料
理

樋
口
宏
江
の
料
理
ス
ト
ー
リ
ー
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木
の
子
と
松
阪
牛
の
小
鍋

原
木
栽
培
に
こ
だ
わ
る
田
上
さ
ん
の
椎
茸
を
中
心
に

様
々
な
種
類
の
き
の
こ
の
食
感
と
味
わ
い
、そ
し
て
同
じ

産
地
で
あ
る
松
阪
牛
を
合
わ
せ
た
鍋
料
理
で
す
。

き
の
こ
の
芳
醇
な
香
り
と
味
を
受
け
止
め
る
た
め
、

松
阪
牛
は
厚
切
り
で
存
在
感
を
。そ
れ
ぞ
れ
の
味
が
引

き
出
さ
れ
た
鍋
だ
し
も
味
わ
っ
て
く
だ
さ
い
。つ
け
だ

れ
に
は
た
ま
ご
ポ
ン
酢
を
ご
用
意
し
ま
し
た
。ソ
ウ
ダ

ガ
ツ
オ
、ム
ロ
ア
ジ
な
ど
の
削
り
節
を
ブ
レ
ン
ド
し
た
旨

味
の
強
い
出
汁
に
、大
豆
の
風
味
が
特
徴
の
伊
勢
醤
油
、

柚
子
果
汁
を
加
え
た
自
家
製
ポ
ン
酢
。卵
の
黄
身
の
滑

ら
か
さ
が
食
材
と
ポ
ン
酢
を
繋
ぎ
、ま
ろ
や
か
な
味
わ

い
に
。松

阪
の
き
の
こ
と
三
重
が
誇
る
松
阪
牛
と
い
う
２
つ

の
食
材
、コ
ク
深
い
味
に
ポ
ン
酢
の
酸
味
、卵
の
濃
厚
さ

と
食
べ
進
め
る
度
に
深
ま
る
味
わ
い
を
お
愉
し
み
く
だ

さ
い
。

9月～11月の「御食つ国会席」（¥32,200）、「匠」（¥50,000）にてお召し上がりいただけます。（要予約）
※入荷状況によりご用意できない日がございます。

和
食
総
料
理
長
が
お
届
け
す
る
秋
の
料
理

塚
原
巨
司
の
料
理
ス
ト
ー
リ
ー



８

伊
勢
海
老
を
中
心
と
し
た
魚
介
、松
阪
牛
、そ

し
て
原
木
椎
茸
な
ど
の
き
の
こ
と
の
組
み
合
わ
せ

が
味
を
深
め
る
秋
の
御
食
つ
国
会
席
。

土
瓶
蒸
は
松
茸
の
香
り
と
、原
木
椎
茸
の
旨
味

で
秋
の
訪
れ
を
表
現
し
ま
し
た
。伊
勢
海
老
と
、味

噌
漬
け
に
し
た
地
元
魚
介
を
風
味
良
く
焼
き
上

げ
ま
し
た
。造
り
は
伊
勢
海
老
の
甘
味
と
食
感
を

お
愉
し
み
く
だ
さ
い
。

お
好
み
で
お
選
び
い
た
だ
け
る
料
理
一
題
で
は
、

松
阪
牛
の
小
鍋
、伊
勢
海
老
な
ど
の
天
ぷ
ら
、バ

タ
ー
醤
油
で
香
ば
し
く
仕
上
げ
た
蒸
し
鮑
そ
れ
ぞ

れ
に
き
の
こ
を
合
わ
せ
ま
し
た
。ど
の
食
材
と
も
相

性
が
良
く
、美
味
し
さ
を
高
め
て
く
れ
る
の
が
き
の

こ
の
魅
力
で
す
。焚
合
せ
は
、秋
に
旬
を
迎
え
る
脂

の
乗
っ
た
三
重
の
鰆
に
茄
子
を
合
わ
せ
、お
ろ
し
煮

で
さ
っ
ぱ
り
と
。食
事
は
伊
勢
海
老
と
魚
介
の
に
ぎ

り
、煮
鮑
の
蒸
し
寿
司
、伊
賀
牛
の
ヒ
レ
か
つ
か
ら

お
選
び
い
た
だ
け
ま
す
。地
元
の
秋
の
食
材
で
、豊

か
な
実
り
の
季
節
を
お
届
け
し
ま
す
。

秋
の
御
食
つ
国
会
席

※現在営業時間を一部変更しています。

和食「浜木綿」
ザ ベイスイート4F
ご夕食　17:30－21:00 （L.O.19:30） 秋の御食つ国会席

9月1日（木）～11月30日（水） 
¥32,200
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鉄
板
焼「
山
吹
」料
理
長
が
お
届
け
す
る
秋
の
料
理

栗
野
正
也
の
料
理
ス
ト
ー
リ
ー

鉄板焼レストラン「山吹」
ザ クラブ2F（要予約）
ランチ（土日限定）　11:30－13:30（L.O.13:00／2日前 20:00まで）
ディナー　　　　　17:30－21:00（L.O.19:30／前日 20:00まで）

9月～11月の
三重の食材と秋の味覚
ペアディナーで
お召し上がりいただけます。
お二人様　　 ¥64,400
お一人様追加 ¥32,200※現在営業時間を一部変更しています。

原
木
椎
茸
と
松
阪
牛
、そ

れ
ぞ
れ
の
旨
味
と
香
り
が
融

合
し
た
ひ
と
品
で
す
。

肉
厚
な
原
木
椎
茸
は
焼
き

上
が
る
に
つ
れ
広
が
る
香
り
。

そ
こ
に
松
阪
牛
を
使
っ
た
肉

味
噌
を
加
え
ま
す
。肉
味
噌
は

松
阪
牛
で
取
っ
た
出
汁
で
割
っ

た
醤
油
を
ブ
レ
ン
ド
し
、味
噌

の
甘
さ
と
コ
ク
を
調
整
。鉄
板

の
上
で
は
味
噌
と
椎
茸
が
ぐ

つ
ぐ
つ
と
香
り
立
ち
ま
す
。松

阪
牛
を
お
湯
に
潜
ら
せ
と
ろ

け
る
食
感
の
サ
ー
ロ
イ
ン
は
香

り
が
広
が
る
朴
葉
の
上
へ
。味

噌
の
風
味
が
加
わ
っ
た
椎
茸

を
乗
せ
て
巻
き
込
み
ま
す
。仕

上
げ
に
爽
や
か
な
酸
味
の
フ
ィ

ン
ガ
ー
ラ
イ
ム
を
添
え
て
完
成

で
す
。口

の
な
か
で
濃
厚
な
味
わ

い
と
食
感
の
後
に
酸
味
と
香

り
が
広
が
り
、複
雑
な
味
な
が

ら
見
た
目
よ
り
ず
っ
と
さ
っ
ぱ

り
と
い
た
だ
け
る
ひ
と
品
に

仕
上
が
り
ま
し
た
。

松
阪
牛
と
原
木
椎
茸

　
　
　
肉
味
噌
朴
葉
焼
き
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南
伊
勢
町
田
曽
浦
で
は
南
伊

勢
マ
リ
ン
バ
イ
オ
に
よ
る
ス
ジ
ア

オ
ノ
リ
の
陸
上
養
殖
が
行
わ
れ

て
い
ま
す
。親
会
社
は
環
境
や
製

品
分
析
を
専
門
に
50
年
の
歴
史

が
あ
り
、地
域
貢
献
の
プ
ロ
ジ
ェ

ク
ト
と
し
て
ス
タ
ー
ト
し
た
事
業

で
す
。近
年
ス
ジ
ア
オ
ノ
リ
の
海

面
養
殖
が
海
水
温
の
上
昇
や
栄

養
源
の
減
少
で
２
割
近
く
ま
で

減
少
し
て
い
る
こ
と
か
ら
、高
知

大
学
の
特
許
技
術
を
借
り
つ
つ
、

分
析
技
術
を
陸
上
養
殖
に
用
い

る
こ
と
で
ス
ジ
ア
オ
ノ
リ
を
生
産

し
て
い
ま
す
。南
伊
勢
マ
リ
ン
バ
イ

オ
で
は
種
苗
の
採
苗
か
ら
出
荷

ま
で一貫
し
て
行
っ
て
お
り
、昨
年

は
約
４
㌧
を
出
荷
。一年
を
通
し

て
生
産
で
き
る
よ
う
に
な
る
に

は
、様
々
な
ハ
ー
ド
ル
を
ク
リ
ア

し
な
け
れ
ば
い
け
な
か
っ
た
そ
う

で
す
。ま
ず
天
然
の
ス
ジ
ア
オ
ノ

リ
は
冬
か
ら
春
に
旬
を
迎
え
ま

す
が
、晩
秋
か
ら
春
の
低
水
温
、

初
夏
か
ら
秋
の
高
水
温
そ
れ
ぞ

れ
に
対
応
す
る
株
を
使
い
分
け

て
い
る
と
工
場
長
の
奥
村
元
彦

さ
ん
が
説
明
し
て
く
れ
ま
し
た
。

「
株
の
切
り
替
え
の
タ
イ
ミ
ン
グ

は
見
極
め
が
難
し
く
、天
候
や
気

温
の
日
々
の
デ
ー
タ
を
基
に
判

断
し
て
い
ま
す
」。

ま
た
、ス
ジ
ア
オ
ノ
リ
は
地
下

海
水
に
チ
ッ
素
や
リ
ン
な
ど
の
養

分
を
配
合
し
掛
け
流
し
で
、成
長

に
合
わ
せ
て
養
分
量
な
ど
が
異

な
る
水
槽
に
移
し
替
え
な
が
ら

約
１
ヶ
月
か
け
育
て
上
げ
ま
す
。

始
め
0.5
㎜
程
だ
っ
た
苗
は
収
穫

時
に
は
長
さ
80
㎝
に
も
な
る
そ

う
で
す
。「
ス
ジ
ア
オ
ノ
リ
は
繊
細

で
水
温
に
敏
感
。常
に
温
度
と
の

戦
い
で
目
が
離
せ
な
い
で
す
」と

奥
村
さ
ん
。日
々
の
目
視
だ
け
で

な
く
、リ
ア
ル
タ
イ
ム
モ
ニ
タ
リ
ン

グ
シ
ス
テ
ム
も
導
入
。各
水
槽
の

水
温
、気
温
、累
計
日
射
量
な
ど

を
計
測
し
、デ
ー
タ
と
ス
ジ
ア
オ

ノ
リ
の
発
育
状
態
や
生
産
量
を

比
較
し
な
が
ら
安
定
出
荷
を

行
っ
て
い
ま
す
。

日
々
の
観
察
と
デ
ー
タ
を
駆
使
す
る
、陸
上
養
殖
。

特集 地球に優しく。
サスティナブルシーフードが広げる未来。

左から杉原シェフソムリエ、塚原和食総料理長、野呂さん、樋口総料理長、栗野料理長、奥村さん

お
く
む
ら
も
と
ひ
こ
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高
品
質
の
ス
ジ
ア
オ
ノ
リ
は
、進
化
す
る
テ
ク
ノ
ロ
ジ
ー
と
人
の
熱
量
で
育
つ
。

収
穫
し
た
ス
ジ
ア
オ
ノ
リ
は
、素
材
の
風
味
を
活
か
す

た
め
水
道
水
99
％
と
地
下
海
水
１
％
に
配
合
し
た
水
で

洗
い
ま
す
。事
業
本
部
長
の
野
呂
啓
史
さ
ん
は「
海
苔
業

界
は
数
字
で
表
せ
る
よ
う
な
明
確
な
製
品
基
準
が
あ
り

ま
せ
ん
が
、私
た
ち
は
高
い
自
社
基
準
を
設
け
味
、香
り
、

色
を
追
求
し
て
い
ま
す
」。塩
味
バ
ラ
ン
ス
を一定
に
保
つ
た

め
ナ
ト
リ
ウ
ム
と
塩
素
濃
度
の
基
準
値
を
設
定
し
定
期
的

に
測
定
。風
味
を
閉
じ
込
め
、色
を
美
し
く
保
つ
た
め
に
、

乾
燥
の
工
程
で
は
温
風
を
使
わ
ず
、冷
風
乾
燥
で
時
間
を

掛
け
て
乾
か
し
ま
す
。細
か
な
管
理
を
経
て
で
き
あ
が
っ

た
製
品
は
さ
ら
に
色
を
分
析
し
、基
準
外
は
廃
棄
す
る
と

い
う
徹
底
ぶ
り
。出
荷
前
に
は
金
属
探
知
機
で
異
物
検
査

を
行
い
、ト
レ
ー
サ
ビ
リ
テ
ィ
も
導
入
。単
な
る
養
殖
場
で

は
な
く
、品
質
管
理
が
徹
底
さ
れ
た
工
場
を
目
指
し
て
い

る
と
い
う
工
場
長
の
言
葉
に一同
納
得
の
表
情
。

出
荷
前
の
ス
ジ
ア
オ
ノ
リ
の
箱
を
開
け
る
と
そ
の
豊
か

な
香
り
に「
想
像
以
上
で
す
ね
」と
塚
原
和
食
総
料
理
長
、

杉
原
シェ
フ
ソ
ム
リ
エ
、栗
野
料
理
長
は
驚
き
の
様
子
。

野
呂
さ
ん
は「
生
産
開
始
か
ら
３
年
目
。研
究
室
と

は
違
い
、四
季
が
あ
る
な
か
で
生
物
を
育
て
る
難
し
さ

を
感
じ
る
日
々
で
す
。で
も
上
手
く
行
か
な
か
っ
た
と

き
に
は
、日
々
の
デ
ー
タ
を
分
析
し
て
原
因
を
探
り
、

新
た
な
シ
ス
テ
ム
を
導
入
し
解
決
す
る
こ
と
が
で
き
る

の
が
我
々
の
強
み
だ
と
思
っ
て
い
ま
す
。海
で
の
養
殖

は
コン
ト
ロ
ー
ル
に
限
界
が
あ
り
ま
す
。陸
上
養
殖
で
で

き
る
こ
と
を
最
大
限
に
活
か
し
、海
洋
資
源
を
支
え
る

未
来
の一端
を
担
え
れ
ば
と
思
っ
て
い
ま
す
」。樋
口
総

料
理
長
は「
豊
か
な
香
り
と
美
し
い
色
は
、初
め
て

伺
っ
た
時
に
驚
き
と
感
動
が
あ
り
ま
し
た
。ス
ジ
ア
オ

ノ
リ
を
季
節
を
問
わ
ず
に
安
定
し
て
使
わ
せ
て
い
た
だ

け
る
こ
と
に
感
謝
し
て
い
ま
す
。気
候
変
動
で
海
の
環

境
も
変
わ
っ
て
い
く
な
か
、他
の
海
藻
の
陸
上
養
殖
の

研
究
も
進
ん
で
い
る
と
お
聞
き
し
ま
し
た
。こ
れ
か
ら

が
楽
し
み
で
す
ね
」。

志摩観光ホテルを含む近鉄・都ホテルズは、全施設が「ブルーシーフードパートナー」で
す。未来を生きる子どもたちに健康な海を残すために、豊富でおいしく、地球にやさしい
サステナブルシーフードを優先的に選ぶ取り組みを行っています。

養殖の初期段階から育成に問題がないか毎日確認24基の大型水槽では水流でスジアオノリを攪拌しながら育てる板状で出荷され食品メーカーで加工後
スーパーなどの店では粉末の状態で並ぶ

の
ろ

け
い
し
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海
藻
の
な
か
で
も
香
り
、風
味
が
良
い
ス
ジ

ア
オ
ノ
リ
。通
常
は
粉
末
で
販
売
さ
れ
て
い
ま

す
が
長
く
成
長
す
る
姿
を
活
か
し
た
く
板
状
で

仕
入
れ
さ
せ
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。美
し
い
緑

色
を
見
た
目
に
も
愉
し
め
る
ひ
と
皿
で
す
。

伊
勢
ま
だ
い
は
塩
を
あ
て
、旨
味
を
閉
じ
込

め
形
よ
く
成
形
す
る
た
め
44
度
で
低
温
調
理
。

魚
の
上
に
ク
リ
ー
ミ
ー
な
マッ
シュ
ポ
テ
ト
を
絞

り
ま
す
。ス
ジ
ア
オ
ノ
リ
を
細
く
ス
ジ
状
に
ほ
ぐ

し
た
ら
魚
と
マッ
シュ
ポ
テ
ト
を
巻
き
オ
ー
ブ
ン

で
焼
き
上
げ
ま
す
。

仕
上
げ
の
ブ
ー
ル
ブ
ラ
ン
ソ
ー
ス
で
酸
味
と
コ

ク
を
加
え
な
が
ら
も
、全
体
の
味
わ
い
は
軽
や

か
。熱
す
る
こ
と
で
さ
ら
に
高
ま
る
ス
ジ
ア
オ
ノ

リ
の
素
材
本
来
の
豊
か
な
香
気
を
愉
し
め
る
お

料
理
で
す
。

品
質
に
と
こ
と
ん
こ
だ
わ
っ
た
、南
伊
勢
産

陸
上
養
殖
ス
ジ
ア
オ
ノ
リ
の
魅
力
を
ぜ
ひ
ご
賞

味
く
だ
さ
い
。

ス
ジ
ア
オ
ノ
リ
を
纏
っ
た
伊
勢
ま
だ
い

　
　
　
　
　
　
　
　
ブ
ー
ル
ブ
ラ
ン
ソ
ー
ス

フレンチレストラン「ラ・メール」
ザ ベイスイート5F
ディナー　17:30－21:00（L.O.19:30）

10月～11月の「エレガンス（¥27,000）」
「アバンタージュ（¥18,900）」コースにて
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。※現在営業時間を一部変更しています。
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山
吹
〜
美
味
饗
宴
〜

鉄
板
焼「
山
吹
」が
贈
る
特
別

イ
ベン
ト
。厳
選
し
た
松
阪
牛
を

様
々
な
調
理
法
で
、ま
た
旬
を

迎
え
る
伊
勢
海
老
、魚
介
や
キ
ノ

コ
な
ど
、季
節
の
恵
み
を
贅
沢
に

ご
用
意
し
ま
し
た
。

素
材
を
活
か
す
鉄
板
焼
に
加

え
、繊
細
で
美
し
い
仕
立
て
の
和

食
と
の
饗
宴
は
初
の
試
み
。両

料
理
長
の
こ
だ
わ
り
、技
が
光

る
品
々
が
で
き
上
が
る
様
子
、

シ
ェ
フ
と
弾
む
会
話
も
カ
ウ
ン

タ
ー
な
ら
で
は
の
魅
力
で
す
。

松
阪
牛
の
に
ぎ
り
や
繊
細
な

味
わ
い
と
香
り
の
椀
物
、伊
勢

海
老
は
鉄
板
焼
、お
造
り
、炭
火

焼
と
様
々
な
形
で
お
愉
し
み
い

た
だ
き
ま
す
。メ
イ
ン
デ
ィ
ッ
シュ

の
松
阪
牛
の
藁
焼
き
は
柔
ら
か

い
肉
質
と
脂
が
炎
と
と
も
に
藁

の
香
ば
し
さ
を
纏
い
力
強
い
味
わ

い
に
。デ
ィ
ナ
ー
の
余
韻
を
楽
し

む
ラ
イ
ブ
演
奏
な
ど
、贅
沢
な
ひ

と
時
を
お
届
け
い
た
し
ま
す
。

味
と
こ
だ
わ
り
が
響
き
合
う
、特
別
な
一
夜
。

料　金　おひとり様 ¥50,000
開催日　2022年10月1日（土）、10月2日（日） 2日間開催
時　間　17:30 受付／ 18:00 ディナー   
場　所　ザ クラブ2F 鉄板焼「山吹」
定　員　各日4組11名様まで
※事前ご予約制
※定員に達し次第受付を終了いたします。
※ご参加は20歳以上に限らせていただきます。
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志
摩
観
光
ホ
テ
ル
で
約

50
年
前
に
誕
生
し
、伝
統
の

レ
シ
ピ
を
守
り
な
が
ら
愛

さ
れ
続
け
て
い
る
カ
レ
ー
が

あ
り
ま
す
。

伊
勢
志
摩
に
ご
旅
行
に

来
ら
れ
た
お
客
様
の
印
象

深
い
想
い
出
と
し
て
語
ら
れ

る
こ
と
も
多
く
、今
も
ク
ラ

シ
カ
ル
な
設
え
で
ご
提
供
。

変
わ
ら
な
い
そ
の
味
に
は
、

ホ
テ
ル
の
料
理
哲
学
が
流

れ
て
い
ま
す
。今
回
は
こ
だ

わ
り
の
カ
レ
ー
作
り
の
工

程
を
、厨
房
か
ら
リ
ポ
ー
ト

し
ま
す
。

変
わ
ら
な
い
味
は
想
い
出
と
と
も
に
。
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調理工程を教えてくれる平山シェフ

大量のバターと玉ねぎをソテー

滑らかな食感に仕上がったカレーソース

な
め
ら
か
な
食
感
、欧
風
カ
レ
ー
の
仕
上
げ
方
。　

カ
レ
ー
ル
ー
の
仕
込
み
は
、１

度
に
約
600
人
分
を
作
り
ま
す
。

７
ℓ
の
澄
ま
し
バ
タ
ー
で
27
㎏
の

玉
ね
ぎ
を
飴
色
に
な
る
ま
で
２

時
間
ソ
テ
ー
し
ま
す
。低
温
で

じ
っ
く
り
火
を
入
れ
る
こ
と
で

玉
ね
ぎ
の
甘
味
と
バ
タ
ー
の
旨

味
を
残
し
ま
す
。続
い
て
生
姜
と

ニン
ニ
ク
の
み
じ
ん
切
り
を
加
え

て
さ
ら
に
炒
め
ま
す
。全
体
が
馴

染
ん
で
香
り
が
出
て
き
た
ら
ス
ラ

イ
ス
し
た
ニン
ジ
ン
と
リ
ン
ゴ
を
加

え
ま
す
。ラ
・メ
ー
ル 

ザ 

ク
ラ
シ
ッ

ク
の
調
理
を
担
当
す
る
平
山
シェ

フ
は「
リ
ン
ゴ
は
50
個
、丁
寧
に
皮

を
む
き
ス
ラ
イ
ス
し
ま
す
。フ
レ
ッ

シュ
さ
を
保
つ
た
め
、鍋
に
入
れ
る

直
前
に
仕
上
げ
て
い
ま
す
」と
こ

だ
わ
り
を
教
え
て
く
れ
ま
し
た
。

こ
こ
か
ら
さ
ら
に
１
時
間
炒
め
、

独
自
に
ブ
レ
ン
ド
し
た
カ
レ
ー
粉

を
加
え
て
ソ
テ
ー
し
ま
す
。続
い

て
小
麦
粉
を
入
れ
、完
全
に
混
ざ

り
合
う
ま
で
熱
を
加
え
な
が
ら

混
ぜ
ま
す
。そ
こ
に
丁
寧
に
種
や

皮
を
取
り
除
い
た
ホ
ー
ル
ト
マ
ト

を
少
し
ず
つ
足
し
て
い
き
、艶
が

出
て
き
た
と
こ
ろ
で
コ
コ
ナ
ッ
ツ

ミ
ル
ク
、チ
キ
ン
ブ
イ
ヨ
ン
を
加
え

ま
す
。奥
深
い
味
と
甘
味
を
出
す

チ
ャ
ツ
ネ
、塩
、ブ
ー
ゲ
ガ
ル
ニ
を

入
れ
、さ
ら
に
２
時
間
煮
込
み
ま

す
。工
程
の
な
か
で
そ
れ
ぞ
れ
の

素
材
は
溶
け
出
し
滑
ら
か
に
。火

を
止
め
、ザ
ル
で
漉
す
と
さ
ら
に

舌
ざ
わ
り
も
き
め
細
か
な
カ
レ
ー

ソ
ー
ス
が
完
成
で
す
。

レ
ス
ト
ラ
ン
で
は
カ
レ
ー
の
ご

注
文
が
入
る
毎
に
こ
の
ソ
ー
ス
と

具
材
を
合
わ
せ
仕
上
げ
ま
す
。例

え
ば
伊
勢
海
老
カ
レ
ー
は
伊
勢

海
老
の
殻
を
カ
レ
ー
ソ
ー
ス
と
一

緒
に
煮
込
み
裏
ご
し
を
し
て
香

り
を
移
し
、さ
ら
に
伊
勢
海
老
が

詰
ま
っ
た
ア
メ
リ
カ
ン
ソ
ー
ス
を

加
え
ま
す
。鮑
カ
レ
ー
は
仕
上
げ

で
鮑
の
肝
バ
タ
ー
が
加
わ
り
独
特

な
コ
ク
と
濃
厚
な
旨
味
の
カ
レ
ー

と
な
り
ま
す
。
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か
っ
た
ス
ー
プ
は
、ク
リ
ア
で

旨
味
が
凝
縮
さ
れ
た
奥
深
い

味
わ
い
に
な
り
ま
す
。火
加

減
は
弱
す
ぎ
る
と
味
が
出

ず
、強
す
ぎ
る
と
雑
味
が
混

じ
る
の
で
目
を
離
さ
ず
調
整

し
な
が
ら
仕
上
げ
、黄
金
色

に
輝
く
ダ
ブ
ル
ブ
イ
ヨ
ン
は

完
成
し
ま
す
。こ
の
ブ
イ
ヨン

が
ホ
テ
ル
の
味
を
支
え
て
い

ま
す
。 ̶

変
わ
ら
な
い
味
は

　
　
　
　
ラ
イ
ス
に
も

カ
レ
ー
と
と
も
に
ご
用

意
す
る
サ
フ
ラ
ン
ラ
イ
ス
も

伝
統
の
レ
シ
ピ
。た
っ
ぷ
り

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 17:30－21:00 （L.O.19:30）

伊勢海老カレー¥14,800（予約制 2日前 18時まで）
鮑カレー　　　¥15,500
海の幸カレー　¥6,000（2022年10月より ¥6,500）※現在営業時間を一部変更しています。

味
を
守
る
こ
と
は
、歴
史
を
守
る
こ
と
。

 ̶
２
倍
の
素
材
と

　
　
　
時
間
を
掛
け
る

志
摩
観
光
ホ
テ
ル
の
欧
風

カ
レ
ー
に
欠
か
せ
な
い
の
が
、

チ
キ
ン
の
ダ
ブ
ル
ブ
イ
ヨ
ン
。

志
摩
観
光
ホ
テ
ル
に
お
け
る

フ
ラ
ン
ス
料
理
の
ベ
ー
ス
と

な
る
味
で
す
。鶏
、タマ
ネ
ギ
、

ニン
ジ
ン
な
ど
を
入
れ
旨
味

を
抽
出
。灰
汁
を
丁
寧
に
す

く
い
な
が
ら
２
〜
３
時
間
か

け
て
煮
ま
す
。そ
の
後
、ザ
ル

と
布
で
漉
し
、脂
な
ど
を
取

り
除
き
ま
す
。粗
熱
を
取
っ

た
ブ
イ
ヨ
ン
に
再
び
１
回
目

と
同
量
の
食
材
を
入
れ
、ま

た
２
〜
３
時
間
か
け
て
同

じ
工
程
を
繰
り
返
し
ま
す
。

鍋
か
ら
は
１
回
目
よ
り
さ

ら
に
香
り
が
立
ち
、琥
珀
が

の
バ
タ
ー
、タ
マ
ネ
ギ
、サ
フ

ラ
ン
、ロ
ー
リ
エ
と
手
際
よ

く
仕
込
ん
で
い
る
の
は
20

年
以
上
の
ベ
テ
ラ
ン
ス
タ
ッ

フ
。寸
分
変
わ
ら
ぬ
味
を
守

り
続
け
て
い
ま
す
。

人
の
手
と
加
え
る
素
材
、

時
間
を
掛
け
た
分
だ
け
厚

み
の
あ
る
味
、香
り
は
何
年

経
っ
て
も
心
に
残
る
ひ
と

皿
と
な
り
ま
す
。

炊く前に米を炒めて味を染み込ませる

たくさんの素材でじっくり煮込むチキンブイヨン

透き通り雑味のないチキンブイヨン
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旬
の
果
実
を
中
心
に
素
材
の
味
を
引
き
出
し
た
、秋
の

ア
フ
タ
ヌ
ー
ン
テ
ィ
ー
。

カ
シ
ス
シ
ロッ
プ
で
煮
た
イ
チ
ジ
ク
を
乗
せ
た
タ
ル
ト
は

フ
レ
ッ
シュ
な
甘
さ
と
酸
味
の
バ
ラ
ン
ス
。モ
ン
ブ
ラ
ン
は
ク

リ
ー
ム
の
な
か
に
も
栗
を
忍
ば
せ
る
こ
と
で
よ
り
濃
厚
に
。

マ
カ
ロ
ン
は
白
あ
ん
と
柿
の
ピ
ュレ
と
合
わ
せ
秋
ら
し
く
。

上
品
な
甘
味
の
洋
梨
の
パ
ー
ト
・ド
・フ
リュ
イ
を
ガ
ナ
ッ

シュ
で
コ
ー
テ
ィ
ン
グ
し
ま
し
た
。

和
菓
子
の
ど
ら
焼
き
は
生
地
に
チ
ョコ
レ
ー
ト
と
白
玉

粉
を
練
り
込
み
も
っ
ち
り
と
し
た
食
感
。バ
タ
ー
を
加
え

た
こ
し
あ
ん
は
セ
ミ
ド
ラ
イ
の
イ
チ
ジ
ク
が
ア
ク
セ
ン
ト
。

和
と
洋
の
素
材
が
軽
や
か
に
重
な
る
味
で
す
。

セ
イ
ボ
リ
ー
は
カ
リ
フ
ラ
ワ
ー
の
ム
ー
ス
に
相
性
の
良
い

キ
ャ
ビ
ア
と
帆
立
を
乗
せ
て
。ロ
ー
ス
ト
し
た
松
阪
牛
を
鈴

鹿
産
和
み
リ
ゾ
ッ
ト
米
と
南
伊
勢
産
小
麦
を
使
用
し
た
パ

ン
で
は
さ
ん
だ
ホ
ッ
ト
サ
ン
ド
に
仕
上
げ
ま
し
た
。松
阪
豚

の
ホ
ッ
ト
ド
ッ
グ
は
倭
か
ら
し
を
入
れ
た
ト
ン
テ
キ
風
に
。

味
覚
の
バ
リ
エ
ー
シ
ョン
を
彩
り
と
と
も
に
お
愉
し
み
い
た

だ
け
ま
す
。

秋のアフタヌーンティー
（9月～11月） ¥5,000
11:30～17:30　※要予約（前日 17:30まで）

カフェ＆ワインバー「リアン」
ザ クラブ 2F
11:30－21:00  （L.O.20:30）
※現在営業時間を一部変更しています。
※ディナータイム（17:30～）の営業日はホームページにて
　ご案内しています。

旬
の
味
覚
が
彩
る

　
　
秋
の
ア
フ
タ
ヌ
ー
ン
テ
ィ
ー



18

志
摩
観
光
ホ
テ
ル
で
は
、

各
レ
ス
ト
ラ
ン
で
三
重
県
産

の
米
を
使
い
、品
種
や
生
産

者
の
想
い
な
ど
の
魅
力
を

料
理
を
通
じ
て
発
信
し
て
い

ま
す
。そ
の
よ
う
な
取
り
組

み
が
三
重
県
か
ら
注
目
さ

れ「
三
重
県
産
米
ア
ン
バ
サ

ダ
ー
」を
拝
命
す
る
こ
と
に

な
り
ま
し
た
。

豊
穣
の
大
地
に
育
ま
れ
た

「
み
え
の
米
」

三
重
県
産
米
ア
ン
バ
サ
ダ
ー

令和４年度の三重県新規
事業「アンバサダーマー
ケティングによる県産米
消費拡大推進事業」で、
米の消費量の減少の状
況に対し、新しい手法で
三重県産米の消費拡大
につなげる三重県の取り
組みです。

三重県産米
アンバサダー

三
重
の
ブ
ラ
ン
ド
米「
結
び
の
神
」を
使
用
。原
木

椎
茸
の
香
り
と
旨
味
を
た
っ
ぷ
り
含
ん
だ
リ
ゾ
ッ
ト

は
、仕
上
げ
の
チ
ー
ズ
で
さ
ら
に
濃
厚
な
味
わ
い
に
。

原
木
椎
茸
の
旨
味
が
凝
縮
し
た
チ
ッ
プ
と
と
も
に
。

フ
レン
チ
レ
ス
ト
ラ
ン「
ラ
・メ
ー
ル
」

　
　
　
　
　
　
き
の
こ
の
リ
ゾ
ッ
ト
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蓄
熱
性
の
高
い
土
鍋
で
炊
い
た
ご
飯

は
、一粒
ひ
と
粒
に
熱
が
加
わ
り
、か
つ
お

と
昆
布
の
出
汁
に
伊
勢
海
老
の
味
が
豊

か
に
広
が
り
ま
す
。し
っ
か
り
と
粒
が

立
っ
た
食
感
は
和
食
な
ら
で
は
の
技
。

松
阪
牛
の
美
味
し
さ
が
詰
ま
っ
た
ガ
ー
リ
ッ

ク
ラ
イ
ス
は
コ
ー
ス
の
シ
メ
と
し
て
満
足
度
を

高
め
る
ひ
と
品
。か
つ
お
節
を
加
え
る
こ
と
で

仕
上
が
り
に
も
ひ
と
工
夫
し
ま
し
た
。そ
の
ま

ま
味
わ
っ
た
後
に
は
お
茶
漬
け
で
味
の
変
化

を
愉
し
む
の
も
お
す
す
め
で
す
。

ロ
ー
ス
ト
し
た
松
阪
牛
を
鈴
鹿
産
和
み
リ

ゾ
ッ
ト
米
と
南
伊
勢
産
の
小
麦
で
作
っ
た
パ
ン

で
サ
ン
ド
。炊
き
上
が
り
、粒
感
な
ど
リ
ゾ
ッ
ト

に
最
適
な
米
で
、食
べ
方
の
可
能
性
が
広
が
る

品
種
で
す
。そ
れ
ぞ
れ
の
食
感
の
違
い
を
味
わ

え
ま
す
。

和
食「
浜
木
綿
」

　
　
伊
勢
海
老
土
鍋
炊
き
ご
飯

カ
フェ
＆
ワ
イ
ン
バ
ー「
リ
ア
ン
」

　
　
　
松
阪
牛
の
ホ
ッ
ト
サ
ン
ド

鉄
板
焼「
山
吹
」

　
　
松
阪
牛
の
ガ
ー
リ
ッ
ク
ラ
イ
ス

鉄
板
焼「
山
吹
」

　
　
松
阪
牛
の
ガ
ー
リ
ッ
ク
ラ
イ
ス
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Event & Information

“伊勢志摩ガストロノミー” ランチ賞味会
三重の様々な食材を主役にした特別なメニューと、生産に携わる方のミニ講演会で地域の
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

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
発信しています。

時間　12:30～14:45 （受付12:00より 各レストランにて）
場所　フレンチレストラン「ラ・メール」／和食「浜木綿」

－開催日－
10月15日（土）・16日（日）　 フレンチ
11月19日（土）・20日（日）　 和　　食
12月17日（土）・18日（日）　 フレンチ
2023年
１月21日（土）・22日（日）　 和　　食
２月25日（土）・26日（日）　 フレンチ
３月11日（土）・12日（日）　 和　　食

フレンチ
和食総料理長　塚原 巨司和　 食
総 料 理 長　樋口 宏江

各コースともおひとり様 ￥50,000 　※予約状況によりお受けできない場合がございます。
除外日：2022年12月31日（土）～2023年1月3日（火）

シェフの魅力を存分に味わうレストランプラン
各料理長の技と魅力をお届けする1日1組限定プラン

人数：2名様～7名様
2週間前までのご予約が必要です。

鉄板焼きの醍醐味であるライブ
感はそのままに、三重の食材の
魅力をお届けする、料理長栗野
正也の鮮やかなプレゼンテー
ションをお愉しみください。

鉄板焼レストラン「山吹」
こだわりの「シェフズテーブル」

人数：2名様～4名様
2週間前までのご予約が必要です。

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。

和食「浜木綿」
カウンターで味わう特別会席「匠」

人数：2名様～4名様
3日前までのご予約が必要です

総料理長樋口宏江がその季節
に美味しい食材を選び、おすす
めの調理法でお客様だけのひと
皿に仕上げる贅沢なコースです。

フレンチレストラン「ラ・メール」
季節を描く特別なひと皿
「シュルプリーズ」

料金　¥17,500
定員　各回40名様限定
※事前ご予約制 ※定員に達し次第受付を終了いたします。



21

Event & Information

「志摩時間」の記事、おすすめの宿泊プランやレストラン
企画、イベントなどホテルの旬の情報をメールマガジンで
配信しています。ぜひこの機会にご登録ください。

三重や志摩観光ホテルの旬をお届けする
メールマガジン「しまびより」入会募集中

都プラスカードがアプリになってもっと便利に。もっとお得に。

スマートフォンからの
ご登録はこちらから

アプリダウンロードはこちら
iPhone Android

▼メールマガジンのご案内
https://www.miyakohotels.ne.jp/shima/topic/information/196/

▼ご登録用URL
https://bit.ly/38O2QSt

フラワーアレンジメントセミナーと
ロンネフェルトの紅茶を愉しむ「Fleurs de saison（フルール ドゥ セゾン）」

緑豊かな庭園を眺めながら愉しむ、季節のテーマに合わせたフラワーアレンジメントセミ
ナー。でき上がったアレンジはご自宅でそのまま飾れます。セミナー終了後はロンネフェルト
社の紅茶とホテルスイーツでひと時のティータイムを。
ホテルならではの贅沢で心穏やかな時間をお過ごしください。

開 催 日　2022年10月12日（水）　「ドライリースで秋風の便りを」
　　　　　　　　12月 ７日（水）　「クリスマスから新年を迎えるアレンジ」
時　　間　10:00～12:30 ／ 14:00～16:30
場　　所　志摩観光ホテル ザ クラブ
料　　金　おひとり様 ¥6,000（税込）
　　　　　都プラス会員様は ¥5,400（税込） 
　　　　　※花材・持ち帰り用袋・ティーセット（紅茶・お菓子）付
定　　員　午前の部12名様／午後の部16名様
講　　師　ホテル装花をコーディネートしているフローリストが担当
申込〆切　開催日３日前　※定員に達し次第受付を終了させていただきます。
予約方法　お電話またはホームページの問い合わせフォームより受付

・1ポイント＝1円で使えて便利。
・現ポイントはそのままご利用いただけます。
・アプリまたはカードのいずれかをお選びいただけます。

公式YouTubeチャンネル開設
賢島に流れる風景、ホテルの様々な
表情をご紹介しています。

その他様々な新しい特典・サービスをご用意。
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ザ クラシック ショップ　 　
ザ クラシック ブティック　　
ザ ベイスイート ブティック　
MIKIMOTO　　　　　　　　

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。

※料金には消費税が含まれております

8:00－20:00
9:00－18:30
9:00－12:30 / 15:30－18:00
9:00－18:30

ザ クラシック1F
ザ クラシック2F
ザ ベイスイート1F
ザ クラシック2F

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。

伊勢の森で育つ多様な樹種で作成。家具などを作る際に
余ってしまう良質な木材を有効利用したコースターです。
いせひのき、くすのきなど全8種類。
木の名前を英語、日本語それぞれで刻印しました。

毎月第一日曜日 限定販売 「おついたち」（予約制・数量限定）

販売数　各40個限定 ※販売数に達し次第終了
販　売　ザ クラシック ショップ
時　間　11:00～18:00

※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。

9月4日（日）　マスカットのタルト　　　¥4,500
10月2日（日）　蓮台寺柿のタルトタタン　¥3,500
11月6日（日）　栗のテリーヌ　　　　　¥3,500

1枚　￥2,200

ザ クラシック、ザ ベイスイートブティック、
オンラインショップでお買い求めいただけます。

・桜（さくら）
・欅（けやき）
・楠（くすのき）
・栗（くり）

・伊勢檜（いせひのき）
・栃（とち）
・櫤（たも）
・松（まつ）

三重の木を使ったオリジナルコースター
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※料金には消費税が含まれております
－その他にも数々の商品をご用意しております－

ギフトセット（3瓶）

ギフトセット（2名様分）

・ザ ベイスイート
・ザ クラシック
・ザ クラブ 各100㎖

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。

都ホテル オンラインショップ

歴代シェフがレシピを守りながら
作るロングセラー。

アップルパイ

伊勢海老のアメリカンソースを加
えた贅沢なパスタセット。

【伊勢海老付き】
イセエビのトマトクリームパスタ

大切な方への贈り物やお祝い、
記念のお品に。ご希望の内容で
ご用意いたします。

ご宿泊券・お食事券

香りが呼び起こす賢島の風景。

ホテルオリジナルフレグランス
リードディフューザー

たっぷりの果実を使用した上品
な甘さと風味。

玉響ジャム
たまゆら

¥3,000

隠れた名品。
ホテル伝統のチーズケーキ。

チーズケーキ

¥3,400

ギフトセット（3缶）　
ホテルで長年愛される伝統の一品。
伊勢海老のクリームスープ

¥5,400
伊勢海老の香ばしさと旨味と甘味が後を引く、
贅沢な味わい。

伊勢海老のブイヤベース

¥7,560

¥3,240

各¥3,500

ギフトセット（2名様分）¥10,800
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高田本山駅高田本山駅

●臼井織布
伊勢木綿は三重県指定伝統工芸品のひとつで江戸時代から日
本橋に卸すなど高い品質が評価されてきましたが、現在生産して
いるのは臼井織物1軒のみ。撚りが弱い単糸は高度な織りの技術
を必要とします。肌触りが良く軽やかな
風合いで、デザイン性の高い商品が並
びます。

喫茶tayu-tau
津市大里窪田町
863-3

●喫茶tayu-tau （タユタウ）
古民家をリノベーションした店
内には、日本やフランスのアン
ティークな家具やインテリアがノ
スタルジック。ハンバーグやクレ
ームブリュレが定番メニュー。木
の温かさと優しい雰囲気に包ま
れます。

3

衣類、バッグ、小物以外にも着物のオーダーも可能

柔らかな肌触りが
人気のチュニック

シンプルで上品な伝統模様のエコバック

たけや製菓店
津市一身田町
2769

●たけや製菓店
昔から高田本山への参拝者が多い
寺内町には、今も老舗の和菓子屋が
数軒残ります。江戸末期に創業した
たけや製菓店もそのひとつ。秘伝の
製法で炊き上げたあんがたっぷり入
った名物「薄皮饅頭」には「高田」の
烙印が押され、旅情が感じられます。

4

伊勢木綿の特徴である
カラフルなパターンの反物も販売

明治時代に作られた織機は
今も現役で使われている

※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。

臼井織布
津市一身田
大古曽67

2

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）。まわりゃんせ
の呈示で23の観光施設の入場･
入館が可能。70店のお店で特典
サービスが受けられます。

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”

モデルコース（2022年8月1日現在）

※時刻表は変更になる場合があります

賢島駅（乗車）
高田本山駅（下車）

ホテルから徒歩約10分

乗車約1時間31分

乗車約1時間31分

ホテルへ徒歩約10分

徒歩約11分喫茶tayu-tau3

徒歩約9分臼井織布2

徒歩約20分真宗高田派本山
専修寺1

徒歩約18分高田本山駅（乗車）
賢島駅（下車）

たけや製菓店4 徒歩約6分

詳しくはホテルスタッフまでお問い合わせください

近鉄電車時刻表

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

うすいしょくふ



公共交通で行く三重の魅力発見
御影堂や如来堂などの国宝がある高田本山専修寺。15世紀
の終わり頃から１６世紀の中頃にかけて寺を中心に築かれた
一身田寺内町。当時の面影が残る町並みを巡り、三重県の伝
統にも触れる歴史旅。

寺内町は大きなお寺や古い町並みが残り、周囲の環濠が完全な形で
残る全国的にも珍しい地域です。圧巻の建造物、昔ながらの風景や
味覚にも出会える散策におすすめのエリアです。

近鉄賢島駅から高田本山駅へ。一身田寺内町を歴史散策。

専修寺
津市一身田町
2819

●真宗高田派本山 専修寺 （高田本山）
全国に約600寺ある真宗高田派の本山である専修寺は、開山親鸞聖人の教えを受け
継ぐ寺院です。三重県内に6つある国宝のうち4つを所蔵するなど、多数の法宝物や重
要文化財があります。

1

右：国宝木造建築のなかで全国5番目の巨大な堂である御影堂（国宝）
左：御影堂の西に並ぶ専修寺の本堂、如来堂（国宝）

江戸建築の特徴、極彩色が施されている御影堂の欄間
各所に見所がある専修寺は彫刻の寺院とも呼ばれる

御影堂と如来堂を結ぶ通天橋
（国指定重要文化財）

如来堂の正面にある唐門
（国指定重要文化財）

開山親鸞聖人の木像がある御影堂は780枚の畳が敷かれる大空間 専修寺山門（国指定重要文化財）

たかだほんざん じないちょう

かんごう

せんじゅじ

しんらん
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