
料
理
長
か
ら
献
立
の
ご
説
明 

  
『 
ひ
な
祭
り
会
席 

』 

前
菜
に
は
御
雛
、
雌
雛
の
器
を
使
い
ひ
な
祭
り
を
演
出
し
九
種

盛
り
に
て
あ
り
ま
す
。 

蛤
を
た
っ
ぷ
り
使
い
蛤
の
出
汁
と
鰹
出
汁
を
合
わ
せ
香
漂
う
上

品
な
出
汁
に
仕
上
げ
て
あ
り
ま
す
。
新
鮮
な
鮮
魚
五
種
盛
り
、

自
慢
の
中
ト
ロ
握
り
、
焼
物
に
は
伊
勢
海
老
を
醤
油
出
汁
で
焼

い
て
あ
り
ま
す
醤
油
の
焼
け
た
臭
い
が
凄
く
食
欲
を
そ
そ
り
ま

す
。
近
江
牛
の
豆
乳
し
ゃ
ぶ
、
凄
く
肉
質
が
良
く
絶
品
で
す 

  

ザ 
グ
ラ
ン 

リ
ゾ
ー
ト 

近
江
舞
子 

料
理
長 

清
水 

末
広 



 

料
理
長
の
お
す
す
め 

 

『 

ひ
な
祭
り
特
撰
会
席 

』

※
特
撰
料
理
長
お
す
す
め
会
席 

料
金
に
準
ず
る 

※
２
月
２
４
日 

～ 

３
月
５
日(

日)

ま
で 

  

食
前
酒 

 
 

白
酒 

  
 

 
 

 
 

 
 

蛍
烏
賊
酢
味
噌
漬
け 

 
 

 
 

 
 

諸
子
南
蛮
漬 

鯛
煮
凝
り 

前
菜 

 
 

 

菱
玉
子
真
薯 

一
寸
豆
艶
煮 

 
 

 
 

 
 

に
じ
ま
す
山
椒
煮 

三
色
百
合
根 

 
 

 
 

 
 

桶
湯
葉
み
た
ら
し 

玉
筋
魚
釘
煮 

  
 

 
 

 
 

 
 

清
ま
し
仕
立
て 

椀 
 

 
 

 

蛤
真
薯 

花
弁
人
参 

 
 

 
 

 
 

菜
種 

鍵
蕨 

炙
り
干
し
子 

 

梅
肉 

木
の
芽 

 

造 

り 
 

 

み
か
ん
鯛 

間
八 

車
海
老 

 
 

 
 

 
 

帆
立
炙
り 

剣
先
烏
賊 

 

あ
し
ら
い
一
式 

 

凌
ぎ 

 
 

 

中
ト
ロ
握
り
寿
司 

 
 

 
 

 
 

甘
酢
生
姜 

 

焼 

物 
 

 

伊
勢
海
老
山
椒
焼 

酢
橘 

 

蕗
伽
羅
煮 

葉
地
神 

 

焚 

合 
 

 

春
筍 

六
万
小
芋 

海
老
芝
煮 

 
 

 
 

 
 

タ
ラ
ノ
芽 

菜
種 

 
 

 
 

 
 

花
弁
百
合
根 

木
の
芽 

  
 

 
 

 
 

 

近
江
牛
豆
乳
し
ゃ
ぶ
鍋 

合 

肴 
 

 
 

水
菜 

榎 

占
地 

 
 

 
 

 
 

 

芹 

白
葱 

桜
麩 

 

 

止 

椀 
 

 
 

蜆 

粉
山
椒 

細
々
菜 

食 

事 
 

 
 

近 

江 

米 
 

 
 

 
 

 
 

佃 

煮 

香 

物 
 

 
 

三
種 

 

デ
ザ
ー
ト 

 

バ
ニ
ラ
ア
イ
ス 

メ
ロ
ン 

 
 

 
 

 
 

オ
レ
ン
ジ 

チ
ャ
ー
ビ
ル 

 

 

※
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
。 

 

ザ 

グ
ラ
ン 

リ
ゾ
ー
ト 

近
江
舞
子 

料
理
長 

清
水 

末
広 

調
理
場
一
同 


