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Slow and comfort ,  Shima

地
域
の
未
来
図

変
化
の
兆
し
を
つ
か
み

信
念
を
羅
針
盤
に
進
む
。

輝
く
風
が
導
く
先
に
は

希
望
の
地
が
広
が
る
。

志摩
時間



未
利
用
魚
あ
る
い
は
低
利
用
魚
と

い
う
言
葉
が
使
わ
れ
る
よ
う
に
な
っ
た

の
は
、こ
の
20
年
く
ら
い
だ
と
思
う
。

ひ
と
昔
前
は
、普
通
に〝
地
魚
〞と

呼
ば
れ
、地
元
で
親
し
ま
れ
て
い
た
魚

た
ち
で
あ
る
。

良
い
も
悪
い
も
、時
代
と
と
も
に
魚

が
高
級
食
材
に
な
り
、ブ
ラ
ン
ド
志
向

に
拍
車
が
か
か
っ
て
人
気
が
偏
っ
た
悪

影
響
も
あ
る
の
だ
ろ
う
。日
本
に
は
、

海
や
河
川
や
湖
水
を
合
わ
せ
る
と
、約

四
千
種
類
の
魚
が
生
息
す
る
が
、豊
洲

で
高
い
商
品
価
値
が
つ
い
て
流
通
す
る

の
は
、そ
の
う
ち
わ
ず
か
100
種
類
前
後

と
も
い
わ
れ
る
。

困
っ
た
こ
と
に
、定
置
網
な
ど
に
は

そ
れ
以
外
の
多
く
の
魚
も
か
か
る
が
、

商
品
価
値
の
な
い
も
の
は
、い
く
ら
旨

い
魚
で
あ
ろ
う
と
、飼
料
な
ど
に
さ
れ

息
す
る
、ウ
ツ
ボ
や
ニベ
は
最
た
る
も
の

だ
ろ
う
。旨
い
の
に
ネ
ー
ミ
ン
グ
が
残

念
な
オ
ジ
サ
ン（
ヒ
メ
ジ
）や
ヤ
ガ
ラ（
ヤ

カ
ラ
で
は
な
い
）と
い
う
未
利
用
魚
も

い
る
。そ

の
旨
さ
を
知
っ
て
も
ら
い
、ブ
ラ

ン
ド
価
値
を
高
め
る
手
段
の
ひ
と
つ
は
、

や
は
り
ト
ッ
プ
・レ
ス
ト
ラ
ン
で
使
っ
て

も
ら
う
こ
と
だ
と
思
う
。筆
者
は
、２

０
１
８
年
に
樋
口
宏
江
シ
ェ
フ
と
沖

縄
県
南
城
市
で「
ダ
イ
ニン
グ
ア
ウ
ト
」

と
い
う
美
食
イ
ベン
ト
を
開
催
し
た
が
、

シェ
フ
は
地
魚
の
カ
ラ
フ
ル
な
ベ
ラ
科
の

マ
ク
ブ
ー
を
、ウ
イ
キ
ョ
ウ
を
合
わ
せ
た

ス
ー
プ
仕
立
に
し
た
り
、イ
ラ
ブ
ー
と

呼
ば
れ
る
ウ
ミヘ
ビ
を
ク
ロ
ケ
ッ
ト
に

料
理
し
、ゲ
ス
ト
た
ち
を
唸
ら
せ
た
。い

わ
ゆ
る
フ
ー
デ
ィ
た
ち
は
、珍
し
い
も

の
好
き
も
多
い
だ
ろ
う
か
ら
、未
利
用

魚
の
潜
在
的
な
旨
さ
を
訴
求
す
る
絶

好
の
タ
ー
ゲ
ッ
ト
に
な
る
と
思
う
。

美
味
し
さ
の
啓
蒙
と
い
う
意
味
で
は
、

子
ど
も
達
に「
地
魚
は
お
い
し
い
、か
っ

こ
い
い
」と
体
感
し
て
も
ら
う
こ
と
も

大
事
だ
ろ
う
。伊
勢
志
摩
冷
凍
で
は
、

そ
の
冷
凍
技
術
を
活
か
し
て
、未
利
用

魚
を
地
元
の
学
校
給
食
に
提
供
し
、樋

口
シェ
フ
も
レ
シ
ピ
作
り
に一役
買
っ
て

い
る
と
い
う
が
、こ
う
し
た
活
動
は
全

国
に
広
げ
て
欲
し
い
と
願
う
。体
験
と

い
う
意
味
で
は
、ぜ
ひ
と
も
子
ど
も
た

ち
に
、一
度
は
釣
り
の
野
外
体
験
を
し

て
欲
し
い
と
思
う
。そ
し
て
可
能
な
ら

釣
っ
た
魚
を
実
際
に
食
べ
て
み
る
こ
と

だ
。魚
の
姿
カ
タ
チ
は
ど
れ
も
、そ
の

生
き
方
に
適
し
た
合
理
的
な
美
し
さ

が
あ
り
、味
わ
い
も
回
遊
魚
や
根
魚
な

ど
生
息
域
の
種
類
に
よ
っ
て
特
徴
を

持
っ
て
い
る
、と
い
う
こ
と
も
学
ぶ
だ

ろ
う
。

結
局
の
と
こ
ろ
、利
用
・未
利
用
な

ん
て
、大
人
の
勝
手
な
都
合
で
生
じ
た

課
題
で
あ
る
。時
間
は
か
か
る
か
も
し

れ
な
い
が
、ど
ん
な
魚
に
も
そ
れ
ぞ
れ

の
美
味
し
さ
が
あ
る
こ
と
を
知
る
こ

と
が
、結
果
的
に
魚
食
の
多
様
性
や

資
源
保
全
に
も
通
じ
る
の
で
は
な
い

か
と
思
う
。

て
し
ま
う
ケ
ー
ス
も
少
な
く
な
い
。問

題
は
そ
れ
だ
け
で
は
な
い
。特
定
の
魚

種
だ
け
を
タ
ー
ゲ
ッ
ト
に
漁
を
す
る

と
、水
域
の
生
態
系
の
バ
ラ
ン
ス
が
崩

れ
、結
果
的
に
人
気
魚
種
の
個
体
数

に
も
影
響
が
出
る
こ
と
で
あ
る
。本
誌

で
特
集
し
て
い
る
伊
勢
志
摩
冷
凍
の

よ
う
な
漁
業
関
係
者
が
苦
慮
し
て
取

り
組
ん
で
い
る
喫
緊
の
課
題
と
い
う
わ

け
で
あ
る
。

個
人
的
な
独
断
を
承
知
で
い
え
ば
、

こ
の
課
題
の
根
本
的
な
問
題
の
ひ
と

つ
は
、自
分
も
含
め
た
消
費
者
の
未
利

用
魚
に
対
す
る
偏
見
と
無
学
に
あ
る

と
思
う
。未
利
用
魚
は
不
味
い
魚
ば
か

り
で
は
な
い
。む
し
ろ
調
理
次
第
で
絶

品
の
味
わ
い
の
魚
も
少
な
く
な
い
の
だ
。

ひ
と
つ
は
、見
た
目
や
イ
メ
ー
ジ
の
偏

見
だ
。伊
勢
志
摩
海
域
で
も
多
く
生

連　
載　

美
食
の
歓
び

未
利
用
魚
と
美
食  

文 

中
村 

孝
則
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未
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息
す
る
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志摩観光ホテル

安乗地区

志
摩
・
鳥
羽
地
域
は
古
く
か
ら「
御
食
国
」と
呼
ば
れ
、若
狭
、

淡
路
と
並
び
朝
廷
に
食
材
を
献
上
し
て
い
ま
し
た
。そ
こ
に
点
在

す
る
港
町
や
漁
村
で
は
伊
勢
海
老
や
鮑
を
始
め
様
々
な
魚
種
が

今
も
水
揚
げ
さ
れ
て
い
ま
す
。ホ
テ
ル
か
ら
車
で
約
20
分
、志
摩
市

安
乗
地
区
は
太
平
洋
に
面
し
、約
650
人
が
暮
ら
す
漁
村
で
す
。

三
重
ブ
ラ
ン
ド
の「
あ
の
り
ふ
ぐ
」の
産
地
、安
乗
漁
港
で
も
季

節
や
漁
法
に
よ
り
多
く
の
魚
種
が
揚
が
り
ま
す
。早
朝
か
ら
次
々

と
漁
船
が
帰
港
し
、競
り
の
準
備
で
港
も
賑
や
か
。定
置
網
漁
で
水

揚
げ
さ
れ
た
魚
を
手
早
く
仕
分
け
る
漁
師
さ
ん
は「
昔
に
比
べ
獲

れ
る
魚
が
減
り
、魚
種
も
変
わ
っ
て
き
た
よ
」と
話
し
ま
す
。

海
水
温
の
上
昇
、黒
潮
の
蛇
行
な
ど
、自
然
の
影
響
を
そ
の
ま

ま
に
受
け
る
海
で
は
、環
境
の
変
化
と
と
も
に
生
息
す
る
魚
に
も

変
化
を
も
た
ら
し
ま
す
。

今
年
、伊
勢
志
摩
で
は「
第
44
回
全
国
豊
か
な
海
づ
く
り
大
会

〜
美
し
国
み
え
大
会
〜
」が
開
催
さ
れ
、変
わ
り
ゆ
く
海
へ
の
取
り

組
み
が
改
め
て
注
目
さ
れ
て
い
ま
す
。志
摩
市
に
あ
る
伊
勢
志
摩

冷
凍
の
４
代
目
社
長
、石
川
隆
将
さ
ん
は
革
新
的
な
水
産
加
工
技

術
で
地
元
水
産
業
を
支
え
る
取
り
組
み
に
挑
戦
し
て
い
ま
す
。樋

口
総
料
理
長
、塚
原
和
食
総
料
理
長
と
石
川
さ
ん
を
訪
ね
ま
し
た
。

あ
の
り

み
け
つ
く
に

め
ぐ
る
い
の
ち
、み
ら
い
へ
。

特
集

い
し
か
わ 

た
か
ま
さ
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志
摩
市
で
は
平
成
30
年
度
か
ら

「
記
憶
に
残
る
給
食
事
業
」と
し
て
市

内
の
小
中
学
生
約
２
７
０
０
名
に
、

地
元
食
材
を
使
っ
た
給
食
メニュ
ー
を

提
供
し
て
い
ま
す
。樋
口
総
料
理
長

も
２
０
２
３
年
度
か
ら
メ
ニュ
ー
考

案
を
担
当
、昨
年
は
伊
勢
海
老
を

使
っ
た
料
理
に
加
え
、石
川
さ
ん
の

協
力
に
よ
り
未
利
用
魚
と
さ
れ
る
ウ

ツ
ボ
や
ア
イ
ゴ
を
使
っ
た
ス
ー
プ
を
考

案
し
ま
し
た
。小
学
校
で
は
地
元
の

食
材
に
つ
い
て
語
り
、未
利
用
魚
の
活

用
な
ど
を
学
ぶ
特
別
授
業
へ
も
参
加
。

未
利
用
魚
と
は
、食
す
こ
と
は
で
き

る
も
の
の
、規
格
外
サ
イ
ズ
や
知
名

度
の
低
さ
な
ど
で
流
通
し
な
い
魚
で

あ
り
、海
の
環
境
の
変
化
の
影
響
と

　
未
利
用
魚
や
低
利
用
魚
も
、海
の
大
切
な
資
源
。

小学校での交流会に参加する樋口総料理長 給食センターで管理栄養士の方と試作について相談する石川さんと樋口総料理長

し
て
課
題
に
な
っ
て
い
ま
す
。伊
勢
志

摩
の
海
で
も
海
水
温
の
上
昇
に
よ
り

ウ
ツ
ボ
が
大
量
に
発
生
し
、伊
勢
海

老
を
捕
食
す
る
被
害
や
、鮑
の
エ
サ

と
な
る
海
藻
を
食
べ
る
ア
イ
ゴ
が
増

え
、様
々
な
魚
が
卵
を
産
む
藻
場
が

減
少
す
る
磯
焼
け
の
現
象
も
起
き
て

い
ま
す
。

石
川
さ
ん
は
そ
の
よ
う
な
状
況
か

ら
ウ
ツ
ボ
を
使
っ
た
ハン
バ
ー
ガ
ー
の

販
売
の
他
、ア
イ
ゴ
の
流
通
や
加
工

品
の
開
発
も
行
っ
て
い
ま
す
。３
年

前
に
は
漁
業
権
を
取
得
し
、通
年
で

の
牡
蠣
の
生
産
・
販
売
を
開
始
、第

六
次
産
業
化
を
実
現
し
て
い
ま
す
。

「
ウ
ツ
ボ
や
ア
イ
ゴ
の
よ
う
な
海
の
生

態
系
を
崩
す
未
利
用
魚
だ
け
で
な

く
、大
量
に
獲
れ
す
ぎ
て
市
場
に
卸

し
き
れ
ず
に
売
れ
残
っ
た
魚
を
活
用

す
る
た
め
の
装
置
の
開
発
も
行
っ
て

い
ま
す
」と
石
川
さ
ん
。近
年
で
は
、

ひ
と
つ
の
魚
種
が
突
然
大
量
に
獲
れ

る
と
い
う
状
況
も
増
え
て
い
る
そ
う

で
す
。「
昨
年
の
12
月
、南
伊
勢
町
の

漁
港
で
は
３
日
間
で
ボ
ラ
が
１
０
０

０
ト
ン
も
揚
が
り
流
通
の
限
界
を
大

き
く
越
え
、漁
師
さ
ん
や
関
係
者
も

困
っ
て
い
ま
し
た
。私
た
ち
は
少
し
で

も
協
力
で
き
れ
ば
と
思
い
そ
の一
部

を
仕
入
れ
、魚
卵
か
ら
カ
ラ
ス
ミ
を

作
る
こ
と
に
し
ま
し
た
」。石
川
さ
ん

の
取
り
組
み
を
知
っ
た
全
国
の
漁
協

や
漁
師
さ
ん
か
ら
は「
マ
グ
ロ
が
余
っ

て
し
ま
っ
た
」「
カ
ツ
オ
が
獲
れ
す
ぎ

た
」と
相
談
の
連
絡
が
多
く
届
い
て

い
る
そ
う
で
す
。
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ど
ん
な
魚
も
無
駄
に
し
な
い
、漁
師
に
も
優
し
い
持
続
可
能
な
開
発
。

安乗漁港で水揚げの様子を
見学する樋口総料理長

伊勢志摩冷凍の安乗工場で
加工の説明をする石川さんと中村さん

「みらいひもの熟成魚」に
加工をしているマグロ

な
か
む
ら 

ほ
ま
れ

伊
勢
志
摩
冷
凍
で
は
先
代
ま

で
魚
介
類
の
冷
凍
と
流
通
を

行
っ
て
お
り
、加
工
を
始
め
た
の

は
石
川
さ
ん
の
代
か
ら
。11
年

前
に
安
乗
に
加
工
場
を
整
備
し
、

当
時
か
ら
現
工
場
長
の
中
村
誉

さ
ん
と
手
探
り
で
事
業
を
進
め

て
き
ま
し
た
。中
村
さ
ん
は「
20

年
間
、地
元
の
鮮
魚
店
を
営
ん
で

い
ま
し
た
が
、と
に
か
く
魚
が

減
っ
て
い
く
こ
と
が
寂
し
かっ
た
。

今
は
当
社
の
加
工
技
術
に
魚
食

文
化
の
可
能
性
を
感
じ
て
い
ま

す
」。昨
年
、伊
勢
志
摩
冷
凍
は

専
門
家
と
と
も
に
様
々
な
魚
を

干
物
に
加
工
す
る
こ
と
が
で
き

る
装
置
を
完
成
さ
せ「
み
ら
い
ひ

も
の
熟
成
魚
」と
名
付
け
た
プ
ロ

ジェ
ク
ト
を
開
始
。

早
速
工
場
を
見
せ
て
い
た
だ

く
と
、搬
入
し
た
魚
を
捌
く
部

屋
に
は
作
業
用
の
固
定
ラ
イ
ン

が
あ
り
ま
せ
ん
。石
川
さ
ん
は

「
私
た
ち
は
大
手
企
業
の
よ
う
に

常
に
決
ま
っ
た
魚
を
大
量
に
捌

く
の
で
は
な
く
、大
小
様
々
な
魚

を
受
け
入
れ
、仕
入
れ
の
都
度
、

ラ
イ
ン
を
組
み
立
て
る
小
ロッ
ト

多
品
種
に
対
応
し
て
い
ま
す
」。

冷
凍
技
術
を
応
用
し
た
装
置
は
、

還
元
電
位
を
身
に
流
し
な
が
ら

熟
成
さ
せ
る
こ
と
で
不
要
な
水

分
を
放
出
し
、且
つ
旨
味
を
含
む

ド
リ
ッ
プ
の
流
出
を
抑
え
、同
時

に
細
胞
に
残
る
水
分
の
腐
敗
も

防
ぐ
と
い
う
も
の
。一
定
の
水
分

が
残
る
こ
と
で
身
は
ふっ
く
ら
と

仕
上
が
り
、さ
ら
に
生
ハ
ム
の
よ

う
に
、加
熱
す
る
こ
と
な
く
干
物

を
そ
の
ま
ま
食
す
こ
と
が
可
能

で
す
。中
村
さ
ん
は「
水
分
量
が

多
く
、煮
て
も
焼
い
て
も
美
味
し

く
な
い
と
不
人
気
だ
っ
た
カ
タ
ボ

シ
イ
ワ
シ
も〝
み
ら
い
ひ
も
の
熟

成
魚
〞に
す
る
こ
と
で
臭
み
が
な

く
ふっ
く
ら
と
し
た
身
に
な
り
ま

し
た
。未
利
用
魚
も
含
め
、様
々

な
魚
で
試
作
を
し
ま
し
た
が
、ほ

と
ん
ど
の
魚
種
が
美
味
し
く
仕

上
が
り
ま
す
」。石
川
さ
ん
は「
マ

グ
ロ
な
ど
も〝
み
ら
い
ひ
も
の
熟

成
魚
〞で
旨
味
を
凝
縮
さ
せ
、冷

凍
技
術
を
施
せ
ば
質
の
良
い
状

態
で
保
存
が
可
能
で
す
。漁
師
さ

ん
が
獲
っ
た
魚
を
無
駄
に
す
る

こ
と
な
く
、適
正
な
値
も
付
け
ら

れ
る
こ
と
が
、漁
業
が
続
い
て
い

く
た
め
に
大
切
な
こ
と
だ
と
考

え
て
い
ま
す
」。
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驚
き
で
す
」。樋
口
総
料
理
長
は

「
マ
グ
ロ
は
生
と
は
違
う
し
っ
と

り
と
し
た
食
感
。ま
た
干
物
だ

と
塩
分
が
強
く
な
る
の
で
す
が
、

こ
の
技
術
だ
と
減
塩
で
仕
上
げ

る
こ
と
が
で
き
る
の
で
す
ね
。健

康
を
気
に
さ
れ
る
方
に
も
喜
ば

れ
そ
う
で
す
」。

最
後
に
石
川
さ
ん
へ
今
後
の

の
展
望
を
お
聞
き
し
ま
し
た
。

「
漁
村
で
は
小
さ
い
魚
や
ウ
ツ
ボ

な
ど
扱
い
が
難
し
い
魚
も
、市
場

で
残
れ
ば
最
後
に
地
元
の
小
さ

な
加
工
屋
が
仕
入
れ
、干
物
を

作
っ
て
い
ま
し
た
。二
千
年
代
に

入
り
、国
際
的
な
食
の
安
全
基

準
が
厳
格
化
さ
れ
た
こ
と
で
、お

ば
あ
さ
ん
た
ち
が
世
間
話
を
し

な
が
ら
魚
を
天
日
干
し
す
る
風

日
本
の
漁
村
を
、未
来
へ
。

応
接
室
へ
案
内
い
た
だ
き
鹿

児
島
産
マ
グ
ロ
、東
紀
州
産
春
ブ

リ
、安
乗
産
ア
ジ
、南
伊
勢
産
ボ

ラ
の
カ
ラ
ス
ミ
で
作
っ
た
と
い
う

〝
み
ら
い
ひ
も
の
熟
成
魚
〞を
試

食
。ア
ジ
を
食
し
た
塚
原
和
食

総
料
理
長
は「
通
常
こ
の
サ
イ

ズ
の
身
だ
と
水
分
が
抜
け
す
ぎ

て
し
ま
う
こ
と
が
多
い
の
で
す

が
、ふっ
く
ら
と
し
て
い
ま
す
ね
。

景
は
消
え
ま
し
た
。実
は
干
物

は
原
料
か
ら
加
工
、販
売
ま
で
が

つ
な
が
る
漁
村
の
流
通
シ
ス
テ
ム

だ
っ
た
ん
で
す
。現
在
は
過
疎
化

も
進
み
、漁
師
や
水
産
加
工
の

担
い
手
も
減
少
。こ
れ
は
日
本

中
の
漁
村
が
抱
え
る
課
題
で
も

あ
り
ま
す
。私
は
漁
村
や
魚
食

文
化
を
フ
ー
ド
テ
ク
ノ
ロ
ジ
ー
で

未
来
に
つ
な
げ
、漁
村
を
わ
く
わ

く
す
る
場
所
に
し
た
い
と
の
想

い
で
事
業
に
取
り
組
ん
で
い
ま

す
」。樋
口
総
料
理
長
は「
生
産

に
携
わ
る
方
が
減
少
す
る
中
で
、

伊
勢
志
摩
で
技
術
と
高
い
志
を

持
つ
方
が
活
躍
さ
れ
て
い
る
こ

と
を
知
り
、誇
ら
し
く
思
い
ま
す
。

生
産
者
さ
ん
か
ら
届
く
食
材
は

生
産
、加
工
、流
通
と
つ
な
が
る

「みらいひもの熟成魚」を試食しながら話をする皆さん

左から樋口総料理長、石川さん、中村さん、塚原和食総料理長
安乗漁港にて

こ
と
で
初
め
て
手
に
取
る
こ
と

が
で
き
ま
す
。こ
の
地
に
多
く
の

方
々
が
訪
れ
る
よ
う
、料
理
か
ら

も
関
わ
る
皆
さ
ん
の
想
い
が
感

じ
ら
れ
る
ひ
と
皿
を
作
る
こ
と

が
、私
た
ち
の
地
域
に
対
す
る
使

命
で
す
ね
」。

人
々
が
自
然
に
寄
り
添
っ
て

生
き
る
と
い
う
優
し
い
時
代
の

海
風
が〝
御
食
国
〞志
摩
に
吹
き

始
め
て
い
る
よ
う
で
す
。
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志
摩
産
白
身
魚

　
　

サ
フ
ラ
ン
風
味

総
料
理
長
が
お
届
け
す
る
冬
の
料
理

樋
口
宏
江
の
料
理
ス
ト
ー
リ
ー

南
仏
の
地
中
海
沿
岸
で
生
ま
れ
た
名
物
料
理「
ブ
イ
ヤ

ベー
ス
」を
イ
メ
ー
ジ
。様
々
な
魚
か
ら
生
ま
れ
る
深
い
味
わ
い

を
、志
摩
ス
タ
イ
ル
で
仕
上
げ
ま
し
た
。

ス
ー
プ
は
ア
イ
ゴ
や
小
さ
な
ア
ジ
な
ど
、魚
種
に
こ
だ
わ

ら
ず
使
い
ま
す
。魚
を
下
処
理
し
、身
や
骨
が
つ
い
た
ま
ま
香

味
野
菜
と
煮
込
み
、旨
味
を
凝
縮
さ
せ
ま
す
。魚
の
個
性
の

違
い
は
香
味
野
菜
や
ハ
ー
ブ
の
種
類
や
量
で
、香
り
や
味
わ
い

を
調
え
ま
す
。仕
上
げ
に
ト
マ
ト
を
入
れ
、サ
フ
ラ
ン
と
ペル

ノ
ー
酒
で
香
り
付
け
。合
わ
せ
る
魚
も
そ
の
時
に
水
揚
げ
さ

れ
た
も
の
を
。今
回
は
シ
ロ
サ
バ
フ
グ
を
ソ
テ
ー
し
、ブ
イ
ヤ

ベ
ー
ス
に
添
え
る
ア
イ
オ
リ
に
チ
ー
ズ
や
パ
ン
粉
を
加
え
た

ソ
ー
ス
を
身
に
乗
せ
、上
火
の
オ
ー
ブ
ン
で
香
ば
し
さ
を
プ
ラ

ス
し
ま
し
た
。

調
理
の
工
夫
で
未
利
用
魚
を
美
味
し
く
い
た
だ
き
、地
元

の
海
、そ
し
て
生
産
者
さ
ん
か
ら
受
け
取
る
大
切
な
資
源
に

感
謝
を
込
め
た
ひ
と
皿
で
す
。

12月・1月の各コースの魚料理でご提供する予定です。
※入荷状況により提供期間が変わる場合があります。
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干
と
生
の

　
　

彩
り
ち
ら
し　
　
　
　
　

和
食
総
料
理
長
が
お
届
け
す
る
冬
の
料
理

塚
原
巨
司
の
料
理
ス
ト
ー
リ
ー

ひ
と
せ

志
摩
か
ら
始
ま
る
未
利
用
魚
や
低
利
用
魚
の
新
た
な

取
り
組
み「
み
ら
い
ひ
も
の
熟
成
魚
」を
、和
食
ら
し
い
仕

立
て
で
郷
土
の
新
た
な
味
覚
と
し
て
お
伝
え
し
た
い
と

考
案
し
ま
し
た
。

「
み
ら
い
ひ
も
の
熟
成
魚
」の
マ
グ
ロ
は
、し
っ
と
り
と
し

た
食
感
と
味
わ
い
の
濃
さ
が
特
徴
。他
に
も
旨
味
が
凝
縮

さ
れ
た
東
紀
州
産
ブ
リ
や
志
摩
産
ア
ジ
を
使
い
ま
す
。近

海
で
水
揚
げ
さ
れ
た
熟
成
魚
と
季
節
の
鮮
魚
を
、彩
り
豊

か
に
盛
り
込
ん
だ
ち
ら
し
寿
司
。寿
司
飯
は
生
姜
を
加
え

る
こ
と
で
香
り
と
味
わ
い
を
引
き
出
し
ま
し
た
。地
元
の

恵
み
を
ふ
た
つ
の
味
わ
い
で
お
愉
し
み
い
た
だ
け
ま
す
。

「
み
ら
い
ひ
も
の
熟
成
魚
」の
ひ
と
つ
、カ
ラ
ス
ミ
も
ひ
と

味
違
う
仕
立
て
で
。伊
勢
海
老
や
あ
の
り
ふ
ぐ
の
身
で
包

ん
で
揚
げ
た
天
ぷ
ら
で
す
。熱
を
加
え
た
カ
ラ
ス
ミ
の
も
っ

ち
り
と
し
た
食
感
と
凝
縮
さ
せ
た
旨
味
が
贅
沢
な
味
わ
い
。

干
物
の
可
能
性
を
感
じ
る
品
々
で
す
。

12月～2月の単品メニュー（要予約）でご提供する予定です。
※入荷状況により提供期間が変わる場合があります。



８

志摩観光ホテル

陣田屋商店

三
重
県
北
部
に
位
置
し
約
14
万
人
が
暮
ら
す

桑
名
市
は
、名
古
屋
市
か
ら
の
ア
ク
セ
ス
が
よ
い

ベッ
ド
タ
ウ
ン
で
す
。東
海
道
五
十
三
次
の
42
番
目

の
宿
場
町
で
、伊
勢
国
の
東
の
玄
関
口
と
し
て
賑

わ
っ
て
い
た
歴
史
を
持
ち
ま
す
。観
光
名
所
、七
里

の
渡
跡
に
あ
る
大
鳥
居
は
伊
勢
街
道
の
入
口
で

遷
宮
毎
に
建
て
替
え
ら
れ
て
い
ま
す
。

旧
東
海
道
が
走
る
東
矢
田
町
に
あ
る
製
麺
所

「
陣
田
屋
商
店
」は
昭
和
６
年
に
創
業
。料
理
店
や

個
人
客
向
け
に
、そ
ば
、う
ど
ん
、ひ
や
む
ぎ
、素
麺
、

ラ
ー
メ
ン
な
ど
の
麺
を
製
造
し
て
い
ま
す
。特
に
料

理
店
等
に
向
け
て
麺
に
練
り
込
む
素
材
を
始
め
、

麺
の
太
さ
な
ど
注
文
に
合
わ
せ
た
細
や
か
な
生

産
を
行
っ
て
お
り
、志
摩
観
光
ホ
テ
ル
で
は
あ
お
さ

素
麺
や
年
越
し
そ
ば
な
ど
を
特
注
し
て
い
ま
す
。

今
も
昔
な
が
ら
の
製
法
で
麺
を
製
造
す
る
町

工
場
へ
、樋
口
総
料
理
長
と
塚
原
和
食
総
料
理
長

が
訪
れ
ま
し
た
。そ
こ
に
は
麺
と
対
話
を
し
な
が

ら
仕
事
を
楽
し
む
職
人
の
姿
が
あ
り
ま
し
た
。

ひ
が
し
や
だ
ま
ち

じ
ん
だ
や
し
ょ
う
て
ん

手
仕
事
の
技

桑
名
の
製
麺

特
集
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国
道
沿
い
に
あ
る
趣
き
の
あ
る
店

内
に
は
う
ど
ん
、そ
ば
、素
麺
な
ど
個

包
装
の
様
々
な
商
品
が
並
ん
で
い
ま
す
。

店
の
奥
に
進
む
と
ガ
タ
ン
ゴ
ト
ン
と
製

麺
機
が
音
を
立
て
、懐
か
し
さ
を
感
じ

る
工
場
の
風
景
。「
わ
ざ
わ
ざ
来
て
い
た

だ
い
た
の
に
、古
い
設
備
で
す
み
ま
せ
ん

ね
」と
微
笑
む
の
は
陣
田
屋
商
店
４
代

目
社
長
、神
山
透
さ
ん
。昔
な
が
ら
の

機
械
で
乾
麺
、半
生
麺
、生
麺
を
製
造

し
て
お
り
、今
回
は
生
麺
と
半
生
ひ
や

む
ぎ
の
製
造
工
程
を
見
せ
て
い
た
だ
き

ま
し
た
。

原
料
の
小
麦
、水
、塩
を
機
械
で
混

ぜ
、複
合
機
に
入
れ
て
平
た
く
伸
ば
し

た
麺
帯
を
ロ
ー
ラ
ー
に
巻
い
て
い
き
ま

す
。「
こ
こ
で
約
２
時
間
熟
成
さ
せ
、麺

全
体
の
水
分
を
均
一に
す
る
こ
と
で
、

も
っ
ち
り
と
し
た
食
感
が
生
ま
れ
ま

す
」。昭
和
30
年
代
か
ら
使
っ
て
い
る
と

い
う
製
麺
機
に
麺
帯
２
〜
３
個
を
セ
ッ

ト
し
、層
を
重
ね
て
平
た
い
麺
に
圧
縮
。

続
い
て
生
麺
は
麺
切
り
機
へ
。「
麺
を
切

る〝
切
り
刃
〞を
替
え
る
と
幅
や
厚
み

が
調
整
で
き
ま
す
。切
り
刃
は
５
番
〜

30
番
ま
で
あ
り
、細
い
麺
で
は
0.1
ミ
リ

単
位
で
太
さ
を
調
整
し
て
い
る
ん
で
す

よ
」。続

い
て
小
麦
の
全
粒
粉
や
山
椒
を

練
り
込
ん
だ
半
生
ひ
や
む
ぎ
の
製
造
へ
。

使
い
込
ま
れ
た
製
麺
機
に
別
の
切
り

刃
を
セ
ッ
ト
し
、２
階
へ
と
続
く
ベル
ト

コン
ベ
ア
を
つ
な
ぎ
ま
す
。製
麺
機
を
稼

働
さ
せ
る
と
木
の
串
に
均一に
掛
け
ら

れ
た
麺
が
次
々
と
階
上
へ
と
運
ば
れ
て

い
き
ま
す
。神
山
さ
ん
が「
全
粒
粉
は

終
わ
り
。次
、山
椒
い
く
よ
ー
」と
呼
び

か
け
る
と
、２
階
か
ら「
は
ー
い
」と
明

る
い
返
事
。２
階
に
移
動
す
る
と
、轟
々

と
鳴
る
扇
風
機
が
整
然
と
並
ぶ
麺
を

乾
燥
さ
せ
て
い
ま
す
。「
10
分
乾
か
し
20

分
寝
か
せ
て
を
２
回
繰
り
返
し
、束
で

ま
と
め
て
ビ
ニ
ー
ル
に
包
み一晩
寝
か
せ

て
完
成
で
す
」と
話
す
従
業
員
さ
ん
は
、

気
候
や
湿
度
に
応
じ
て
乾
燥
時
間
な

ど
を
調
整
し
、手
触
り
で
乾
燥
具
合
を

見
極
め
て
い
る
そ
う
で
す
。社
長
は「
実

は
人
の
手
の
感
覚
が一
番
な
ん
で
す
。

最
後
に
麺
に
含
む
水
分
量
の
数
値
を

機
械
で
測
る
の
で
す
が
精
度
は
抜
群
。

狂
い
が
あ
り
ま
せ
ん
」。熟
練
の
手
仕
事

と
チ
ー
ム
ワ
ー
ク
で
麺
が
で
き
あ
が
り

ま
す
。

変
わ
ら
ぬ
製
法
で
、オ
ー
ダ
ー
メ
イ
ド
の
麺
づ
く
り
。

製麺機から2階に運ばれる麺 神山さんと談笑ひやむぎの麺帯

か
み
や
ま 

と
お
る
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そ
ば
の
製
造
室
を
見
せ
て
い

た
だ
く
と
石
臼
の
機
械
が
そ
ば

の
実
を
製
粉
し
て
い
ま
す
。「
伝

統
的
な
石
臼
挽
き
だ
と
摩
擦
熱

が
少
な
く
、そ
ば
粉
が
し
っ
と
り

仕
上
が
り
ま
す
」。ま
た
そ
ば
粉

の
振
る
い
に
は
、荒
目
の
約
0.5
〜

0.65
ミ
リ
を
使
用
す
る
こ
と
で
豊

か
な
風
味
を
活
か
し
て
い
ま
す
。

さ
ら
に
陣
田
屋
の
乾
麺
そ
ば
は

素
麺
の
よ
う
な
細
さ
ま
で
対
応

し
て
い
る
の
も
特
徴
の
ひ
と
つ
。

塚
原
和
食
総
料
理
長
は「
そ
ば

寿
司
に
使
う
と
、香
り
や
歯
切

れ
の
良
さ
が
お
客
様
に
好
評
で

す
」。神
山
さ
ん
は「
荒
い
そ
ば

粉
を
細
い
乾
麺
に
加
工
す
る
と
、

茹
で
た
と
き
に
切
れ
て
し
ま
う

リ
ス
ク
が
あ
り
ま
す
が
、私
た
ち

は
季
節
に
よ
っ
て
水
分
量
を
調

整
す
る
な
ど
経
験
と
勘
を
活
か

し
工
夫
し
て
い
ま
す
」。樋
口
総

料
理
長
は「
半
生
の
ひ
や
む
ぎ

を
使
わ
せ
て
い
た
だ
い
た
と
こ

ろ
、三
重
県
産
小
麦
の
も
ち
も

ち
と
し
た
食
感
と
全
粒
粉
の
香

り
も
感
じ
ら
れ
ま
し
た
」。「
小

麦
粉
の
特
性
を
上
手
に
取
り
入

れ
る
こ
と
も
必
要
で
す
。あ
や
ひ

か
り
は
弾
力
が
強
く
、ニ
シ
ノ
カ

オ
リ
は
香
り
の
よ
さ
が
特
徴
で

す
。麺
の
太
さ
だ
け
で
な
く
、粉

の
違
い
に
よ
る
食
感
や
風
味
な

ど
も
大
切
に
し
て
い
ま
す
」と
神

山
さ
ん
。最
後
に
日
々
の
仕
事

に
つ
い
て
訊
ね
ま
し
た
。「〝
今
日

は
昨
日
よ
り
美
味
し
く
仕
上
が

る
〞そ
ん
な
予
感
が
す
る
時
が

あ
る
ん
で
す
。毎
日
、麺
と
向
き

合
っ
て
い
る
と
、向
こ
う
か
ら
そ

う
や
っ
て
語
り
か
け
て
く
る
感

じ
で
す
。感
覚
な
ん
て
い
う
と
正

確
さ
に
欠
け
る
よ
う
に
聞
こ
え

る
か
も
し
れ
ま
せ
ん
が
、デ
ジ
タ

ル
で
は
表
現
で
き
な
い
味
わ
い

を
生
み
出
せ
る
と
信
じ
て
い
ま

す
。手
仕
事
は
楽
し
い
。だ
か
ら

続
け
て
い
ま
す
」。樋
口
総
料
理

長
は「
現
代
の
製
麺
は
オ
ー
ト

メ
ー
シ
ョン
で
大
量
生
産
す
る
イ

メ
ー
ジ
が
あ
り
ま
し
た
。し
か
し

実
際
に
工
場
で
見
学
さ
せ
て
い

た
だ
き
、人
の
手
な
ら
で
は
の

個
性
が
味
に
生
き
て
い
る
の
だ

と
知
り
ま
し
た
。仕
事
を
楽
し

む
粋
な
姿
勢
も
見
習
い
た
い
で

す
ね
」。

仕
事
を
楽
し
む
、そ
の
心
は
豊
か
な
味
わ
い
を
生
む
。

石臼の機械を見学

神山さん、従業員の方々
塚原和食総料理長（左）、樋口総料理長（右）
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オ
リ
ジ
ナ
ル
の
麺
を
製
造
し
て
い
た
だ
け
る

と
の
嬉
し
い
ご
提
案
が
あ
り
ま
し
た
の
で
、柑

橘
の
不
知
火
の
ペ
ー
ス
ト
と
皮
の
香
り
を
活
か

し
た
、半
生
の
ひ
や
む
ぎ
を
作
っ
て
い
た
だ
き
ま

し
た
。

麺
に
は
三
重
県
産
小
麦
の
ニ
シ
ノ
カ
オ
リ
を

使
用
。い
た
だ
い
た
麺
を
茹
で
る
時
に
広
が
る
柑

橘
の
香
り
に
心
も
躍
り
ま
す
。

合
わ
せ
る
ソ
ー
ス
に
は
角
切
り
の
ト
マ
ト
に
ニ

ン
ニ
ク
、少
量
の
バ
ル
サ
ミ
コ
酢
と
塩
で
旨
味
、酸

味
を
調
え
、南
伊
勢
産
の
季
節
の
柑
橘
が
華
や
か

な
香
り
を
加
え
ま
す
。も
ち
も
ち
と
し
た
食
感
の

中
に
小
麦
の
風
味
も
感
じ
て
い
た
だ
け
ま
す
。

ひ
や
む
ぎ
と
フ
ラ
ン
ス
料
理
と
い
う
意
外
な

味
覚
の
出
会
い
が
、コ
ー
ス
料
理
に
新
た
な
愉
し

さ
を
生
み
出
し
ま
し
た
。

し
ら
ぬ
い

総
料
理
長
が
お
届
け
す
る
冬
の
料
理

樋
口
宏
江
の
料
理
ス
ト
ー
リ
ー

フレンチレストラン「ラ・メール」
ザ ベイスイート5F
ランチ　　11:30－13:30（L.O.13:00）
ディナー　17:30－21:00（L.O.19:30）

12月・1月の各コースのアミューズ・ブーシュで
ご提供する予定です。
※入荷状況により提供期間が変わる場合があります。※ランチは15名様から、1週間前までのご予約制。

不
知
火
風
味
の
ひ
や
む
ぎ

　
　

フ
レ
ッ
シ
ュ
ト
マ
ト
ソ
ー
ス

し
ら
ぬ
い
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伊
勢
茶
の
や
さ
し
い
香
り
と
、石
臼
で
挽
い
た
い
な
べ
産
そ
ば

の
豊
か
な
風
味
が
生
き
る
桑
名
の
乾
麺
を
使
用
し
、三
重
の
素

材
と
技
を
重
ね
た
そ
ば
料
理
二
品
で
す
。

陣
田
屋
商
店
で
見
せ
て
い
た
だ
い
た
麺
を
干
す
光
景
か
ら

着
想
を
得
た
伊
勢
茶
そ
ば
。熊
野
地
鶏
と
志
摩
産
カ
ツ
オ
節

の
温
か
い
出
汁
と
と
も
に
味
わ
う
滋
味
深
い
ひ
と
品
で
す
。熊

野
地
鶏
の
低
温
調
理
と
焼
き
原
木
椎
茸
が
コ
ク
と
旨
味
を
加

え
ま
す
。

も
う
ひ
と
品
は
、そ
ば
寿
司
に
伊
賀
牛
の
モ
モ
肉
を
包
み
、香

り
高
い
答
志
島
産
の
海
苔
で
巻
い
て
揚
げ
た
伊
賀
牛
鋳
込
み
揚
げ
。

歯
切
れ
の
よ
い
茶
そ
ば
と
伊
賀
牛
の
濃
厚
な
旨
味
、海
苔
か
ら

は
磯
の
香
り
な
ど
、三
重
の
恵
み
を
ひ
と
口
で
感
じ
て
い
た
だ

け
ま
す
。カ
レ
ー
塩
や
マ
イ
ル
ド
な
味
わ
い
の
岩
戸
の
塩
、ま
た
は

レ
モ
ン
果
汁
で
、味
わ
い
の
変
化
を
お
愉
し
み
い
た
だ
け
ま
す
。

今
年
も
大
晦
日
に
は
、ご
宿
泊
の
お
客
様
へ
桑
名
産
の
そ
ば

を
使
っ
た「
年
越
し
そ
ば
」を
ご
用
意
い
た
し
ま
す
。

い
こ
み
あ
げ

和
食
総
料
理
長
が
お
届
け
す
る
冬
の
料
理

塚
原
巨
司
の
料
理
ス
ト
ー
リ
ー

※ご昼食は4名様から。1週間前までのご予約制。

和食「浜木綿」
ザ ベイスイート4F
ご夕食　17:30－21:00 （L.O.19:30）
ご昼食　11:30－13:30 （L.O.13:00）

12月～2月の「匠」コース、単品（要予約）で
ご提供する予定です。
※入荷状況により提供期間が変わる場合があります。

伊
勢
茶
そ
ば
つ
け
麺

　
　

伊
勢
茶
そ
ば
伊
賀
牛
鋳
込
み
揚
げ
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志摩観光ホテル

宮﨑本店

志
摩
観
光
ホ
テ
ル
オ
リ
ジ
ナ
ル
日
本
酒「
志
摩
」。第

６
弾
を
醸
す
の
は
四
日
市
市
楠
町
に
あ
る
１
８
４
６

年
創
業
、宮
﨑
本
店
。か
つ
て
町
内
に
30
以
上
あ
っ
た

と
い
う
酒
蔵
を
、宮
﨑
本
店
が
引
き
継
ぎ
、現
在
８
千

坪
の
敷
地
で
酒
造
り
を
行
っ
て
い
ま
す
。敷
地
内
に
は

１
９
９
６
年
に
国
の
登
録
有
形
文
化
財
に
指
定
さ
れ

た
蔵
な
ど
貴
重
な
建
物
も
残
っ
て
い
ま
す
。

宮
﨑
本
店
と
い
え
ば
下
町
の
名
脇
役
と
し
て
知
ら

れ
る
甲
類
焼
酎「
キ
ン
ミ
ヤ
」が
有
名
で
、幅
広
い
年
齢

の
フ
ァ
ン
を
持
つ
人
気
商
品
で
す
。宮
﨑
本
店
の
敷
地

内
の
井
戸
で
採
水
さ
れ
る
水
は
鈴
鹿
山
系
の
伏
流
水

の
軟
水
で
、ミ
ネ
ラ
ル
分
が
少
な
く
雑
味
が
な
い
ク
リ

ア
な
味
。実
は
焼
酎
の
割
り
材
を
引
き
立
て
る
水
の

味
が
キ
ン
ミ
ヤ
焼
酎
の
味
な
の
で
す
。

ま
た
、宮
﨑
本
店
自
慢
の
仕
込
み
水
で
醸
す
日
本

酒
は
、２
０
１
２
年
よ
り
三
重
県
神
社
庁
か
ら
の
委

託
で
神
事
用
の
神
酒
と
し
て
謹
醸
し
、伊
勢
神
宮
を

は
じ
め
県
内
各
神
社
の「
新
嘗
祭
」で
お
供
え
し
て
い

ま
す
。

に
い
な
め
さ
い

第
６
弾

志
摩
観
光
ホ
テ
ル
オ
リ
ジ
ナ
ル
日
本
酒

純
米
大
吟
醸 

山
田
錦 「
志
摩
」
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樋
口
総
料
理
長
、塚
原
和
食
総
料

理
長
、栗
野
料
理
長
が
宮
﨑
本
店
に
到

着
す
る
と
、醸
造
課
長
の
岩
田
晋
也
さ

ん
と
浅
田
孝
治
さ
ん
が
迎
え
て
く
れ
ま

し
た
。２
０
１
８
年
に
完
成
し
た
新
蔵

が
で
き
る
ま
で
、主
要
銘
柄「
宮
の
雪
」

は
１
回
あ
た
り
総
米
六
千
㎏
〜一万
㎏

を
醸
造
し
て
い
ま
し
た
が
、時
代
に
合
っ

た
新
た
な
酒
を
開
発
す
る
た
め
、現
在

で
は
総
米
六
百
㎏
〜
千
五
百
㎏
と
い
う

小
ロッ
ト
製
造
へ
と
変
更
。岩
田
さ
ん
は

「一本
ず
つ
酒
の
精
度
を
高
め
つ
つ
、み
ん

な
で
新
し
い
お
酒
の
開
発
に
挑
戦
し
、

現
在
は
蔵
人
が一
丸
と
な
っ
て
お
酒
を

造
っ
て
い
ま
す
」。宮
﨑
本
店
で
は
こ
れ

ま
で
杜
氏
や
蔵
人
が
培
っ
て
き
た
経
験

値
を
数
値
化
し
、可
能
な
と
こ
ろ
は
機

械
化
を
行
う
こ
と
で
新
た
な
担
い
手
を

育
て
て
い
ま
す
。課
長
補
佐
と
し
て
現
場

を
率
い
る
浅
田
さ
ん
に
酒
造
り
の
工
程

を
案
内
し
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。

県
内
で
は
珍
し
い
自
社
精
米
も
こ
だ

わ
り
の
ひ
と
つ
と
話
す
浅
田
さ
ん
。「
温

暖
化
の
影
響
で
近
年
は
米
が
固
く
割
れ

や
す
い
の
で
、時
間
を
か
け
丁
寧
に
精
米

を
し
て
い
ま
す
」。

精
米
を
終
え
た
米
は
エレ
ベー
タ
ー
で

蔵
の
３
階へ
と
運
ば
れ
ま
す
。洗
米
、浸
漬
、

蒸
き
ょ
う
を
行
っ
た
か
け
米
は
１
階
へ
、

ま
た
麹
用
の
米
は
保
湿
性
や
通
気
性
が

よ
く
底
の
部
分
で
も
水
が
溜
ま
り
に
く

い
木
製
の
甑
で
蒸
し
、湿
度
や
温
度
を
素

早
く
調
整
す
る
こ
と
が
で
き
る
２
階
の

ス
テ
ン
レ
ス
張
り
の
製
麹
部
屋
へ
と
運
ば

れ
ま
す
。奥
に
は
大
吟
醸
や
純
米
大
吟

醸
の
麹
づ
く
り
専
用
の
木
箱
が
並
ん
だ
、

木
製
の
麹
室
が
あ
り
ま
す
。「
定
番
酒
な

ど
全
自
動
製
麹
機
で
効
率
的
に
作
る
麹

は〝
総
は
ぜ
〞、大
吟
醸
や
純
米
大
吟
醸

用
の
麹
は
米
麹
の
中
心
深
く
に
根
を
張

る〝
突
き
は
ぜ
〞と
よ
ば
れ
る
状
態
に
し

て
、雑
味
を
抑
え
ク
リ
ア
な
味
と
な
る

麹
を
作
り
ま
す
。こ
の
技
術
は
昔
な
が

ら
の
手
仕
事
に
こ
だ
わ
っ
た
職
人
の
技

な
ん
で
す
」と
浅
田
さ
ん
。１
階
に
あ
る

発
酵
タ
ン
ク
で
は
、温
度
や
発
酵
具
合
を

常
に
数
値
で
確
認
。発
酵
す
る
音
も
頼

り
に
人
の
手
で
酒
を
撹
拌
し
ま
す
。岩

田
さ
ん
は「
宮
﨑
本
店
の
歴
史
あ
る
味

を
守
る
た
め
、機
械
の
力
を
借
り
つ
つ
最

後
は
人
の
力
。そ
し
て
新
た
な
環
境
で

重
ね
た
経
験
は
、新
た
な
酒
の
開
発
に

も
活
か
さ
れ
て
い
ま
す
」。

老
舗
の
味
を
守
る
、時
代
に
合
わ
せ
た
創
意
と
工
夫
。

酒の香りを確認する樋口総料理長と千葉ソムリエ 左：浅田さん、右：岩田さん大吟醸や純米大吟醸の麹を造る木箱と奥には麹室

い
わ
た 

し
ん
や

み
や
の
ゆ
き

あ
さ
だ 
た
か
は
る

せ
ん
ま
い
し
ん
せ
き

じ
ょ
う

こ
う
じ
む
ろ

せ
い
き
く

こ
し
き

か
く
は
ん
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蔵
の
歴
史
を
紹
介
す
る
資
料

館
に
移
動
し
、酒
米
の
違
い
を

楽
し
む
た
め
、新
た
に
開
発
し

た
日
本
酒「
宮
の
雪
」を
試
飲
。

今
回
の「
志
摩
」で
使
う
三
重
県

産
山
田
錦
を
使
用
し
た
と
い
う

味
わ
い
に
千
葉
ソ
ム
リ
エ
は「
上

品
で
華
や
か
な
香
り
、山
田
錦

な
ら
で
は
米
の
膨
ら
み
が
あ
り
、

全
体
的
に
角
が
な
く
ク
リ
ア
な

印
象
で
す
。〝
志
摩
〞で
は
45
％

ま
で
米
を
削
る
の
で
さ
ら
に
繊

細
な
仕
上
が
り
が
期
待
で
き
ま

す
ね
」。塚
原
和
食
総
料
理
長
は

「
し
っ
か
り
と
し
た
米
の
味
が
あ

る
の
で
、魚
の
煮
付
け
な
ど
も

合
い
そ
う
で
す
」。栗
野
料
理
長

は「
肉
も
良
い
と
思
い
ま
す
よ
。

少
し
甘
さ
が
あ
る
も
の
は
ど
う

で
し
ょ
う
か
」と
話
は
尽
き
ま
せ

ん
。そ

ん
な
試
飲
の
感
想
に
笑
顔

で
う
な
ず
く
岩
田
さ
ん
に
、造

り
手
と
し
て
今
後
の
展
望
を
伺

い
ま
し
た
。「
蔵
人
に
な
っ
て
７

年
。以
前
の
大
吟
醸
づ
く
り
は

二
週
間
泊
ま
り
込
み
で
数
時
間

寝
て
は
起
き
て
の
繰
り
返
し
。

体
力
的
に
も
厳
し
い
酒
造
り
を

勉
強
し
て
い
ま
し
た
。現
在
は
、

テ
ク
ノ
ロ
ジ
ー
を
活
用
し
、味
に

影
響
の
な
い
と
こ
ろ
は
機
械
に

任
せ
る
。そ
し
て
人
の
手
に
は
徹

底
的
に
こ
だ
わ
る
こ
と
が
大
切

だ
と
実
感
し
て
い
ま
す
。蔵
人
た

ち
は
勉
強
熱
心
で
、テ
イ
ス
テ
ィ

ン
グ
も
醸
造
課
の
皆
で
行
っ
て
い

ま
す
。若
手
の
蔵
人
か
ら「
こ
ん

な
酒
を
造
り
た
い
」と
積
極
的

な
意
見
が
あ
る
と
嬉
し
い
で
す

ね
。こ
れ
か
ら
も
ひ
と
つ
の
チ
ー

ム
と
い
う
意
識
で
、新
し
い
酒
造

り
に
挑
戦
し
て
い
き
た
い
で
す
」。

樋
口
総
料
理
長
は「
老
舗
な
ら

で
は
の
積
み
上
げ
た
経
験
や
技

術
が
あ
る
か
ら
伝
統
の
味
の
継

承
と
商
品
開
発
の
ふ
た
つ
の
軸

を
同
時
に
進
め
る
こ
と
が
で
き

る
の
で
す
ね
」。

宮
﨑
本
店
が
掲
げ
る〝
老
舗

と
は
革
新
の
連
続
〞。挑
戦
す
る

心
が
醸
す
味
わ
い
に
、ぜ
ひ
ご
期

待
く
だ
さ
い
。

テイスティングを行う
千葉ソムリエ

革
新
で
次
の
時
代
へ
進
む
。

取材にご協力いただいた宮﨑本店の
皆さんとともに

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。2023年フランス農事功労章シュ
ヴァリエ受章。2024年料理マスターズシ
ルバー賞、文化庁長官表彰を受賞。

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。
2025年、日本調理師連合会最高位名匠
を受嘱。

和食総料理長 塚原 巨司

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
を提供。

リアン・山吹 料理長 栗野 正也
2009年志摩観光ホテルに入社後、館内2
つのフレンチレストランの店長を担当し、
2016年G7伊勢志摩サミット、2023年G7
三重・伊勢志摩交通大臣会合の経験
を経て、2024年よりホテル内のレストラン
サービス責任者となる。

ソムリエ 千葉 公一
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12月・1月の「デギュスタシオン」コースでご提供する予定です。
※入荷状況により提供期間が変わる場合があります。

日
本
酒「
志
摩
」で
使
う
酒
米「
山
田
錦
」の
味
わ
い
に

寄
り
添
う
、温
か
い
ス
ー
プ
仕
立
て
の
ひ
と
皿
で
す
。

酒
蒸
し
に
し
た
三
重
県
産
ハマ
グ
リ
の
出
汁
と
オ
ー
ブ

ン
で
半
干
し
に
し
た
白
菜
、大
根
、原
木
椎
茸
、ご
ぼ
う
を

一緒
に
煮
込
み
、野
菜
の
食
感
を
残
し
つ
つ
、ハマ
グ
リ
の
旨

味
を
染
み
込
ま
せ
ま
す
。ハマ
グ
リ
の
身
の
旨
味
と
上
品

な
香
り
、野
菜
の
優
し
い
旨
味
が
溶
け
込
ん
だ
ス
ー
プ
が
、

山
田
錦
が
持
つ
独
特
の
旨
味
と
調
和
し
ま
す
。ス
ー
プ
の

中
に
は
、も
ち
麦
を
加
え
た
焼
き
リ
ゾ
ッ
ト
。ハマ
グ
リ
の

ス
ー
プ
を
基
調
に
多
彩
な
食
材
を
組
み
合
わ
せ
、ひ
と
口

ご
と
に
異
な
る
味
の
表
情
を
感
じ
て
い
た
だ
け
ま
す
。

日
本
酒「
志
摩
」の
純
米
大
吟
醸
特
有
の
華
や
か
な
香

り
と
上
品
な
コ
ク
が
料
理
に
奥
行
き
を
与
え
、料
理
と
の

マ
リ
ア
ー
ジュ
の
魅
力
を
さ
ら
に
深
め
ま
す
。

料
理
と
日
本
酒
、ど
ち
ら
も
じ
っ
く
り
と
余
韻
を
愉
し

め
る
、そ
ん
な
ひ
と
皿
を
目
指
し
ま
し
た
。

三
重
県
産
ハ
マ
グ
リ
の
酒
蒸
し

　
　

焼
き
リ
ゾ
ッ
ト
と
冬
野
菜
を
添
え
て

｜

日
本
酒「
志
摩
」に
合
わ
せ
て

｜

総
料
理
長 

樋
口
宏
江
の
ひ
と
皿 
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松
阪
牛
炙
り
寿
司

柚
子
釜
蒸
し

　
　

あ
の
り
ふ
ぐ
白
子

　
　
　
　
　
　
　

ふ
ぐ
皮

冬
の
味
覚
、あ
の
り
ふ
ぐ
を
使
い
、日
本
酒
の
味
わ
い
を
引
き
出
す
ふ
た
つ

の
料
理
を
ご
用
意
し
ま
し
た
。

茶
碗
蒸
し
の
よ
う
に
あ
の
り
ふ
ぐ
の
白
子
や
皮
を
添
え
た
柚
子
釜
蒸
し
。

柚
子
の
上
品
な
酸
味
は
華
や
か
な
大
吟
醸
と
好
相
性
。ま
た
、ふ
ぐ
の
身
を
厚

揚
げ
や
大
根
と
と
も
に
こ
っ
く
り
と
煮
た
旨
煮
は
、ふ
ぐ
の
味
わ
い
と
山
田
錦

の
豊
か
な
米
の
旨
味
が
調
和
す
る
ひ
と
品
に
仕
上
げ
ま
し
た
。三
重
の
素
材

が
奏
で
合
う
品
々
で
す
。

日
本
酒「
志
摩
」の
酒
米
の
持
つ
ふ
く
よ
か
さ
に
着
目
し
た
松
阪
牛
の
寿
司

を
ご
提
案
し
ま
す
。

寿
司
飯
は
す
り
お
ろ
し
た
生
姜
の
風
味
が
香
る
鈴
鹿
産
結
び
の
神
。松
阪

牛
の
サ
ー
ロ
イ
ン
は
低
温
の
鉄
板
で
片
面
を
焼
き
、も
う
片
面
は
軽
く
炙
り
ま

す
。松
阪
牛
の
出
汁
と
伊
賀
の
醤
油「
は
さ
め
ず
」で
濃
厚
な
旨
味
と
甘
さ
を

引
き
出
し
た
煮
詰
め
を
添
え
て
。口
に
運
ぶ
と
と
ろ
け
る
脂
と
肉
の
旨
味
が
、

日
本
酒
の
ふ
く
よ
か
な
余
韻
を
引
き
立
て
ま
す
。

鉄
板
焼
料
理
長 

栗
野
正
也
の
ひ
と
皿

12月～2月の「匠」、「山紫水明」コースでご提供する予定です。
※入荷状況により提供期間が変わる場合があります。

12月～2月の「冬の味覚ペアディナー」でお召し上がりいただけます。
おふたり様 ¥70,000

｜

日
本
酒「
志
摩
」に
合
わ
せ
て

｜

和
食
総
料
理
長 

塚
原
巨
司
の
ひ
と
皿
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志
摩
市
で
水
揚
げ
さ
れ
る
天
然
と
ら
ふ
ぐ「
あ
の
り
ふ

ぐ
」を
は
じ
め
、伊
勢
海
老
な
ど
季
節
の
食
材
を
ふ
ん
だ
ん

に
使
っ
た
冬
の
御
食
つ
国
会
席
。

伊
勢
海
老
と
あ
の
り
ふ
ぐ
は
造
り
で
旬
の
味
覚
を
堪
能
。

コ
リ
コ
リ
と
し
た
食
感
の
皮
も
添
え
ま
し
た
。自
家
製
の
柚

子
ポ
ン
酢
で
お
召
し
上
が
り
く
だ
さ
い
。茶
碗
蒸
し
に
は
軽

く
炙
っ
た
ふ
ぐ
の
身
を
、食
事
で
は
ふ
ぐ
の
骨
か
ら
出
汁
を

取
っ
た
雑
炊
な
ど
冬
な
ら
で
は
の
豊
か
な
味
わ
い
。伊
勢
海

老
や
季
節
の
魚
と
合
わ
せ
た
寿
司
、松
阪
牛
か
つ
玉
締
め
ご

飯
も
お
選
び
い
た
だ
け
ま
す
。

「
み
ら
い
ひ
も
の
熟
成
魚
」の
南
伊
勢
産
カ
ラ
ス
ミ
を
贅

沢
に
、伊
勢
海
老
、あ
の
り
ふ
ぐ
、鮑
と
そ
れ
ぞ
れ
の
食
材
で

巻
い
た
射
込
み
揚
げ
は
、熱
を
加
え
た
カ
ラ
ス
ミ
の
食
感
、

旨
味
が
凝
縮
さ
れ
た
滋
味
深
い
ひ
と
品
。炊
合
せ
の
松
阪

牛
の
ホ
ホ
肉
、答
志
島
ト
ロ
さ
わ
ら
の
小
柚
寿
司
な
ど
多
彩

に
お
愉
し
み
い
た
だ
け
ま
す
。季
節
の
醍
醐
味
を
心
ゆ
く
ま

で
ご
堪
能
く
だ
さ
い
。

冬
の
御
食
つ
国
会
席

冬の御食つ国会席
12月1日（月）～2026年2月28日（土） 
¥35,000 ※料理内容は月替わりとなります
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鉄
板
焼「
山
吹
」料
理
長
が
お
届
け
す
る
冬
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）
ディナー　17:30－21:00（L.O.19:30／前日 20:00まで）

12月～2月の
「冬の味覚ペアディナー」で
お召し上がりいただけます。
おふたり様 ¥70,000

伊
勢
海
老
と
パ
ー
ト
ブ
リ
ッ
ク

　
　
　
　

柚
子
の
ク
リ
ー
ム
ソ
ー
ス

※水曜日定休 

定
置
網
な
ど
で
水
揚
げ
さ
れ
る
ス
ズ
キ
科
の
ニベ
と
い
う
魚
は
、大
き
い
も
の

で
は
80
㎝
を
越
え
る
白
身
魚
で
す
。身
の
水
分
量
が
多
く
鮮
度
の
劣
化
が
早
い

た
め
流
通
に
乗
り
に
く
く
未
利
用
魚
と
し
て
扱
わ
れ
る
こ
と
が
あ
り
ま
す
が
、

地
元
の
漁
師
さ
ん
か
ら〝
昔
は
か
ま
ぼ
こ
の
原
料
と
し
て
使
っ
て
い
た
〞と
聞
い

た
こ
と
を
ヒ
ン
ト
に
大
切
な
海
の
資
源
を
活
か
す
鉄
板
焼
の
ひ
と
皿
を
考
案
し

ま
し
た
。

ニベの
身
に
塩
を
振
り
、一晩
寝
か
せ
て
水
分
を
抜
き
ま
す
。淡
白
な
白
身
に

ア
オ
サ
の
風
味
、卵
の
コ
ク
、ク
リ
ー
ム
を
加
え
た
ム
ー
ス
に
仕
上
げ
ま
す
。薄
く

軽
や
か
な
食
感
の
パ
ー
ト
ブ
リ
ッ
ク
に
包
ん
で
、バ
タ
ー
で
ソ
テ
ー
す
る
と
外
は
パ

リ
っ
と
中
は
ク
リ
ー
ミ
ー
な
食
感
。伊
勢
海
老
は
蒸
し
焼
き
に
し
て
素
材
の
味

を
活
か
し
ま
し
た
。

ソ
ー
ス
は
白
ワ
イ
ン
を
ベー
ス
に
魚
の
出
汁
、エ
シ
ャロッ
ト
、

マッ
シュル
ー
ム
、ク
リ
ー
ム
に
柚
子
の
果
汁
を
加
え
た
濃
厚

な
味
わ
い
の
ヴ
ァン
ブ
ラ
ン
ソ
ー
ス
。ニベの
ム
ー
ス
、伊
勢
海

老
の
ど
ち
ら
に
も
相
性
の
良
い
組
み
合
わ
せ
。仕
上
げ
の
振

り
柚
子
が
ふ
わ
り
と
香
る
優
し
い
味
わ
い
の
ひ
と
皿
で
す
。
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カフェ＆ワインバー「リアン」
ザ クラブ 2F
11:30－17:30（L.O.17:00）
※水曜日定休

気
分
も
味
覚
も
華
や
か
に

　
　
　
ク
リ
スマス
ア
フ
タ
ヌ
ー
ン
テ
ィ
ー

心
躍
る
季
節
。ク
リ
ス
マ
ス
ま
で
の
期
間
に

お
届
け
す
る
ク
リ
スマス
ア
フ
タ
ヌ
ー
ン
テ
ィ
ー
。

ス
ペシ
ャ
リ
テ
の「
松
阪
牛
の
シ
チュ
ー
、パ
イ

包
み
焼
き
」は
冬
に
ぴ
っ
た
り
な
リ
ッ
チ
な
ひ

と
品
。野
菜
の
旨
味
が
溶
け
込
ん
だ
濃
厚
な
シ

チュ
ー
を
、焼
き
た
て
サ
ク
サ
ク
の
パ
イ
と
と
も

に
お
召
し
上
が
り
く
だ
さ
い
。

ク
リ
ス
マ
ス
仕
立
て
の
セ
イ
ボ
リ
ー
や
ス

イ
ー
ツ
も
華
や
か
さ
を
演
出
。サ
ー
モ
ン
リ
エッ

ト
シ
ュ
ー
は
サ
ン
タ
ク
ロ
ー
ス
の
装
い
。ツ
リ
ー

に
見
立
て
た
ド
ラ
イ
フ
ル
ー
ツ
の
ス
パ
イ
ス
ク
ッ

キ
ー
、サ
ン
タ
ク
ロ
ー
ス
の
服
を
着
た
イ
チ
ゴ
の

マ
カ
ロ
ン
、丸
み
の
あ
る
姿
が
愛
ら
し
い
イ
チ
ゴ

大
福
な
ど
が
並
び
ま
す
。

フ
ラ
ン
ボ
ワ
ー
ズ
と
ホ
ワ
イ
ト
チ
ョコ
レ
ー
ト

の
ふ
た
つ
の
ム
ー
ス
を
瓶
に
詰
め
た
ム
ー
ス

ル
ー
ジュ
や
、伝
統
的
な
フ
ラ
ン
ス
菓
子
の
カ
ヌ

レ
や
焦
が
し
バ
タ
ー
が
香
る
フ
ィ
ナ
ン
シェ
な
ど

本
格
的
な
味
わ
い
を
お
愉
し
み
く
だ
さ
い
。　

クリスマスアフタヌーンティー
12月1日（月）～12月25日（木）
¥6,800
11:30～17:30　※要予約（前日 17:30まで）
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幸
せ
な
ひ
と
時
を
演
出
す
る

　
　
　

冬
の
ア
フ
タ
ヌ
ー
ン
テ
ィ
ー

い
ち
ご
パ
フ
ェ

冬のアフタヌーンティー
12月26日（金）～2026年2月28日（土）
¥5,800 （写真は2人分）
11:30～17:30 （12/26～1/12）
※要予約（前日 17:30まで）

薫香サーモンと茸の和だし麺
12月1日（月）～2026年1月12日（月）
¥3,000

2026年1月13日（火）～3月31日（火）
カフェ＆ワインバー「リアン」を休業いたします。
アフタヌーンティーはレストラン「ラ・メール ザ クラシック」にてご提供いたします。

多
彩
な
味
覚
が
詰
まっ
た
冬
の
ア
フ
タ
ヌ
ー
ン
テ
ィ
ー
。

推
し
の一品「
シ
ョコ
ラ
・
カ
フェ
」は
チ
ョコ
レ
ー
ト
の
ス
ポ

ン
ジ
、ガ
ナ
ッ
シュ
、コ
ー
ヒ
ー
風
味
の
バ
タ
ー
ク
リ
ー
ム
を
重
ね

た
リ
ッ
チ
な
味
わ
い
。奥
深
い
チ
ョコレ
ー
ト
と
コ
ー
ヒ
ー
の
ビ

タ
ー
な
風
味
が
大
人
の
味
。三
重
県
産
イ
チ
ゴ
を
使
っ
た
ス

イ
ー
ツ
、和
風
の
イ
チ
ゴ
大
福
も
愉
し
め
ま
す
。セ
イ
ボ
リ
ー

に
も
三
重
の
テ
イ
ス
ト
を
散
り
ば
め
ま
し
た
。

冬
限
定
の「
い
ち
ご
パ
フェ
」は
、イ
チ
ゴ
果
実
に
イ
チ
ゴ
ジュ

レ
、志
摩
産
イ
チ
ゴ〝
レ
ッ
ド
パ
ー
ル
〞の
シ
ャ
ー
ベッ
ト
に
、バニ

ラ
ア
イ
ス
、ピ
ス
タ
チ
オ
の
ブ
リュレ
、カ
モ
ミ
ー
ル
の
ジュレ
な

ど
心
と
き
め
く
味
わ
い
で
す
。

ラ
ン
チ
で
は
新
た
に
桑
名
産
の
生
麺
を
使
っ
た
ひ
と
品
を
。

陣
田
屋
商
店
の
生
麺
に
松
阪

産
原
木
椎
茸
や
野
菜
に
和
風

出
汁
の
ソ
ー
ス
を
絡
め
、燻
製

を
施
し
た
サ
ー
モ
ン
を
添
え

ま
し
た
。柚
子
の
酸
味
と
香

り
を
纏
わ
せ
た
冬
の
ひ
と
皿

で
す
。

いちごパフェ
12月16日（火）～2026年1月12日（月）
¥2,500

※時間は11:30、12:00、12:30（2時間制）にて承ります。
※アフタヌーンティーのみで、その他「リアン」のメニューのご提供はございません。
※水曜日定休 ※要予約（前日 17:30まで）
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※掲載しているすべての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、Instagramでも発信しています。 

■表示金額は消費税、サービス料（または消費税）を含みます。
■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。

クリスマスディナー

レストラン「ラ・メール ザ クラシック」
¥38,000

La mer Christmas 2025
クリスマスリース仕立てのオードブル
フォアグラソテーと熊野地鶏コンフィ柑橘風味のソース
伊勢海老コンソメスープ
鮑ステーキ ヴェルモットソース
伊勢海老 テイルシェフ
松阪牛フィレ肉ポワレグレービーソース レフォール添え
ホワイトチョコのムースとピスタチオアイス

Christmas Dinner 2025
クリスマスツリー仕立てのオードブル
伊勢海老クリームスープ
鮑ステーキ シャンパンソース
伊勢海老 柑橘風味のポルトソース
トルヌードロッシーニ
ホワイトチョコのムースとピスタチオアイス

フレンチレストラン「ラ・メール」　
¥50,000

2025年12月20日（土）～25日（木）　
（要予約 前日 20:00まで）

クリスマスケーキ
2025年12月20日（土）～25日（木）　
（予約受付 10月23日（木）～12月18日（木） 18:00まで）

❶ガトー フレーズ
¥5,200
6号（18cm） 店頭受取
❷ノエル・ショコラ・ノワール
¥4,300 
9cm×19cm 店頭受取
❸フルール・ド・ネージュ
¥4,300 
5号（15cm） 店頭受取
❹ブランデーケーキ
¥5,200
6号（18cm）
店頭受取／発送可（送料別）
❺シュトーレン
¥3,000 大（約21cm）
¥1,800 小（約12cm）
店頭受取／発送可（送料別）

販売　ザ クラシック ショップ （店頭お渡し時間 10:00～18:00）
都ホテルオンラインショップでもお買い求めいただけます。店頭受取商品のご予約も承ります。ぜひご利用ください。

Christmas 2025

12/1より
販売

12/1より
販売

❶

❷

❸

❹❺
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Information & Shop

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。

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

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、季節の素材を
テーマにしたお菓子をご用意いたします。

季節のお菓子 「おついたち」（予約制・販売日／数量限定）

販　売　ザ クラシック ショップ
時　間　11:00～18:00
予　約　販売日の6ヶ月前より承ります
各¥3,800
※店頭受け取り限定商品
※販売数に達し次第受付終了

12月7日（日）　日本酒のテリーヌ
　1月4日（日）　キウイフルーツのタルト
　2月1日（日）　レモンパイ
　3月1日（日）　三重県産イチゴのフレジエ

－2025年12月～2026年3月 おついたちラインナップ－

2月
「レモン」

1月
「キウイフルーツ」

3月
「三重県産イチゴ」

総料理長　樋口宏江が手掛ける三重県産の豊か
な素材をふんだんに使用した志摩観光ホテルオ
リジナルのジェラート＆アイスクリームです。食材
の魅力を最大限に引き出したスイーツ体験をお
届けします。

ホテルオリジナル ジェラート＆アイスクリーム
Éclat de Mie ～三重の輝き～

※単品（ホテル店頭のみ）
※6個入りギフトセットもご用意しています。
　ホテル店頭、オンラインショップで販売。

容　量　各132ml
販　売　ザ クラシック ショップ、ザ ベイスイート ブティック
　　　　都ホテル オンラインショップ
価　格　各¥600より

エクラ ド ミエ

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
“伊勢志摩ガストロノミー” ランチ賞味会

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」
料　金　¥18,500

－開催日－
12月13日（土）・14日（日）　 フレンチ
2026年
１月25日（日）　　　　　　 和　　食
２月14日（土）・15日（日）　 フレンチ
３月15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

※事前ご予約制
※定員に達し次第受付を終了いたします。
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志摩観光ホテル志摩観光ホテル

関宿関宿

※最新の営業情報は各WEBサイト等でご確認ください。

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・特急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
22の観光施設の入場･入館が可
能。“パスポート”の呈示で多数の
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”

3

亀山市関町
中町５９６

萬古焼のオリジナル茶器 亀山産の自然生態茶や
柚子ピールと合わせたお茶

江戸時代の店構えが
今も残る

定番の「和三盆」と新たな名物
亀山産「お茶の香」

伊勢神宮で勅使などに供された
由緒ある御手茶菓子

肉や野菜の旨みが混ざり合う奥深い味わいが
特徴の川森食堂の亀山みそ焼きうどん

店の工房で藍染め加工などを
施した衣類

趣きのあるギャラリーには元陶芸家の店主がセレクトした茶器や国内外の生活道具がならぶ

● Jikonka SEKI 中町店
江戸後期の古民家を再生したギャラリー兼茶房。器
や衣類などの暮らしの道具を展示販売。生産日本
一を誇っていた亀山紅茶を茶畑から復活させ、生
産、製茶、販売までを行っています。茶房では、希少
な紅茶品種の白茶、紅茶が愉しめます。

3

3● 川森食堂
文化庁の100年フードに認定され
た「亀山みそ焼きうどん」の名店。
甘辛い味噌ダレが麺に絡む味覚を
求め県外からの来客も訪れます。

5

亀山市
関町古廐６６－３

モデルコース（2025年10月1日現在）

※交通状況により移動時間は異なります。

ホテルからドライブスタートホテルからドライブスタート

車で約1時間30分ホテル到着ホテル到着

車で約1時間30分関宿観光駐車場

1 徒歩で約5分
関宿旅籠玉屋
歴史資料館

2 徒歩で約1分関宿・きもも堂

3 徒歩で約3分Jikonka SEKI
中町店

4 徒歩で約5分深川屋

5 車で約5分川森食堂

3

亀山市関町
中町３８７

● 深川屋
寛永年間創業の老舗和菓子店。昔ながらの製法で
作る銘菓「関の戸」を製造販売。「関の戸」は忍者の
末裔、服部伊予保重が考案したとされています。

4



ドライブで行く三重の魅力発見
亀山市の関宿は東海道五十三次47番目の宿場町で、江戸
時代の町並みが残る重要伝統的建造物群保存地区です。
歴史と日常が交差する、情緒と暮らしが感じられる町並み
です。

全長約1.8㎞の関宿には昔ながらの商店や、古民家をリノベーショ
ンしたスタイリッシュな店などが建ち並びます。当時の旅情や文化を
感じ、新たな関宿の魅力に触れる散策をご案内いたします。

志摩観光ホテルから車で約1時間30分。関宿で歴史散策。

● 関宿旅籠玉屋歴史資料館
「関で泊まるなら鶴屋か玉屋、まだも泊まるなら会津屋か」と謳われた、関宿を代表
する江戸時代の大旅籠のひとつ。土間や客室など当時の姿が残され、関宿の歴史
や人々の営みを学べる観光スポットです。土蔵の1階には歌川広重の「東海道五十
三次」をはじめとした本物の浮世絵が展示されています。

1

2階客室（企画展示室）では当時の様子を再現 吹き抜けの土間 帳場など当時の様子を再現

1階離れの客間（特別展示室） 旅行用心集など江戸時代の書籍を展示

亀山市
関町中町４６３－３ 伊勢木綿の着物レンタルや雑貨も販売 スタッフが着付けを担当

● 関宿・きもも堂
伝統的な縞や格子柄が特徴の伊勢木綿の着
物がレンタルできます。また着物をリメイクした
オリジナル衣類も販売しています。

2

亀山市関町
中町４４４－１

はたごたまや

せきじゅく
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