
お
しな
が
き

・
盛
り
合
わ
せ
を
お
持
ち
い
た
し
ま
す
。

・
お
し
な
が
き
よ
り 

追
加
の
料
理
を

お
申
し
つ
け
く
だ
さ
い
。

一
品
料
理
・
デ
ザ
ー
ト
は
、

別
途 

追
加
料
金
を
申
し
受
け
ま
す
。

揚
げ
物

季
節
野
菜
天
ぷ
ら

鱧
紅
梅
揚
げ

揚
げ
出
し
豆
腐
山
掛
け

丸
茄
子
田
楽

但
馬
の
味
ど
り
唐
揚
げ 

は
な
の
佐
藤
流

デ
ザ
ー
ト

宇
治
和
束
ほ
う
じ
茶
プ
リ
ン

八
〇
〇
円

一
、
三
〇
〇
円

宇
治
和
束
抹
茶
グ
ラ
ニ
テ
と
葛
餅

一
品
料
理

若
鮎
塩
焼
（
一
尾
）

鱧
ち
り

鱧
葛
叩
き
の
吸
物

近
江
牛
炭
火
焼
（
五
〇
グ
ラ
ム
）

ど
て
焼

バ
ッ
テ
ラ
（
二
貫
）

八
〇
〇
円

一
、
三
〇
〇
円

一
、
五
〇
〇
円

二
、
五
〇
〇
円

六
〇
〇
円

八
〇
〇
円

鱧
寿
司
（
二
貫
）

八
〇
〇
円

に
ぎ
り
寿
司
各
種
（
一
貫
）

四
〇
〇
円

細
巻
寿
司
各
種
（
三
貫
）

五
〇
〇
円

ま
い
ど
お
お
き
に
！
　
居
酒
屋
は
な
の

奈
良
和
え

鱧
ざ
く

淡
路
新
玉
葱
と
生
ハ
ム
サ
ラ
ダ

あ
て
、
小
鉢

し
ろ
菜
と
薄
揚
げ
浸
し

じ
ゃ
こ
万
願
寺
唐
辛
子

水
茄
子
浅
漬
け

生
湯
葉
と
ア
ボ
カ
ド
山
葵
醤
油

胡
麻
さ
ば

お
造
り

天
然
白
身

赤
身

あ
お
り
烏
賊

縞
鯵

本
日
の
お
楽
し
み
鮮
魚

芋
タ
コ
な
ん
き
ん
煮

吸
物
、
焚
物

鯛
煮
麺
の
吸
物

大
和
ポ
ー
ク
の
沢
煮
椀

味
噌
風
味
の
船
場
汁

明
石
焼
風 

蛸
入
り
黄
身
豆
腐

焼
穴
子
と
地
鶏
入
り
茶
碗
蒸
し

小
さ
な
き
つ
ね
う
ど
ん

小
さ
な
肉
吸
い
（
近
江
牛
）

焼
物出

汁
巻
玉
子

鱧
照
焼

鱸
塩
焼 
芝
漬
け
卸
し
添
え

季
節
焼
野
菜
　
金
山
寺
味
噌
添
え

但
馬
の
味
ど
り
タ
レ
焼
ね
ぎ
ま
串

小
蛸
と
ア
ス
パ
ラ
酒
盗
バ
タ
ー

は
な
の
一
番
出
汁
で
炊
い
た

自
慢
の
お
で
ん

大
根

牛
す
じ

玉
子

じ
ゃ
が
芋

牛
蒡
天

結
び
白
た
き

厚
揚
げ

タ
コ
串
（
五
〇
〇
円
）


