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お
品
書
き 

●
美
濃
味
匠 

芭
蕉
水
御
膳 

秋 
 
 
 
 
 
 

税
込
１
４
９
０
円 

 

■
き
の
こ
の
炊
き
込
み
ご
飯 

岐
阜
県
産
の
お
米
「ハ
ツ
シ
モ
」を
使
用
し
ま
し
た
。 

■
【ハ
ツ
シ
モ
】の
白
ご
は
ん 

初
霜
の
降
り
る
頃
に
収
穫
さ
れ
る
お
米
で
す
。 

■
鮭
塩
焼
き 

大
き
く
切
っ
た
鮭
を
塩
焼
き
に
し
ま
し
た
。 

■
大
垣
の
か
ら
あ
げ 

大
垣
産
日
本
酒
か
ら
取
れ
る
酒
粕
を
も
み
込
ん
だ
オ
リ
ジ
ナ
ル
の
か
ら
揚
げ
で
す
。 

■
栗
甘
露
煮 

大
粒
の
栗
を
甘
露
煮
で
。 

■
丸
十
蜜
煮 

秋
が
旬
の
さ
つ
ま
芋
を
甘
く
煮
付
け
ま
し
た
。 

■
茄
子
の
オ
ラ
ン
ダ
煮 

旬
の
茄
子
を
ピ
リ
辛
で
あ
っ
さ
り
し
た
味
付
け
に
仕
上
げ
ま
し
た
。 

※
原
材
料
の
一
部
に 

卵
・乳
・小
麦
・え
び 

を
含
む 

内
容
紹
介 

俳
聖
・
松
尾
芭
蕉
が
、
“
奥
の
細
道
”
を
終
え
た
結
び
の
地
で
あ
る

「
大
垣
」
の
お
い
し
い
水
で
炊
き
上
げ
た
ハ
ツ
シ
モ
（
白
米
）
と
、
地
元

の
旬
の
食
材
を
使
用
し
、
秋
の
味
覚
を
ふ
ん
だ
ん
に
盛
り
込
み
ま

し
た
。
『
赤
・
黄
色
食
材
』
を
取
り
入
れ
、
彩
り
よ
く
仕
上
げ
た
秋

を
味
わ
え
る
お
弁
当
で
す
。 


