
料
理
長
か
ら
献
立
の
ご
説
明 

  

『
ひ
な
祭
り
特
撰
会
席
』」 

※
２
月
２
４
日(

金)

～
３
月
５
日( 

日)

ま
で 

 

前
菜
は
、
ひ
な
祭
り
風
の
前
菜
で
ご
ざ
い
ま
し
て
、「
と

り
貝
と
海
老
の
手
ま
り
寿
し
」
な
ど
を
ご
用
意
し
て
お

り
ま
す
。
椀
は
、
ひ
な
祭
り
の
代
表
的
な
食
べ
物
で
あ

る
「
蛤
真
丈
の
う
し
お
汁
」
を
お
召
し
上
が
り
頂
き
ま

す
。
メ
イ
ン
は
焼
物
で
、「
黒
毛
和
牛
と
山
菜
と
春
野
菜

の
す
き
焼
」
を
ご
用
意
し
て
お
り
ま
す
。
こ
の
時
期
旬

の
山
菜
（
山
う
ど
・
た
ら
の
芽
な
ど
）
や
春
野
菜
（
筍
・

新
玉
葱
な
ど
）
に
、
黒
毛
和
牛
を
贅
沢
に
使
用
し
た
絶

品
で
す
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ー
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料
理
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森
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大
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遠
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ら
長
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う
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こ
ご
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木
の
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造
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本
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油
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さ
よ
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み
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焼
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黒
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山
菜
と
春
野
菜
の
す
き
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揚
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か
に
巻
揚
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ふ
き
の
と
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酢
の
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の
れ
そ
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ポ
ン
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食
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富
山
産
こ
し
ひ
か
り 

 

止
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甘
酒
見
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鰤 

か
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香
の
物 

 

二
種
盛
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水
菓
子  

  

季
節
フ
ル
ー
ツ
盛 

ケ
ー
キ 

 

※
食
材
の
仕
入
れ
状
況
に
よ
り
、
献
立
内
容
が 

多
少
変
更
に
な
る
場
合
が
ご
ざ
い
ま
す
。 

※
調
理
に
は
逆
浸
透
膜
浄
水
器
「
ジ
ー
ウ
ォ
ー
タ
ー
」 

の
水
を
使
用
し
て
お
り
ま
す
。 
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