
・
先
八
寸

・
小
鍋

・
お
造
里

・
焼
き
物

・
天
婦
羅

・
雑
炊
又
は

　
　

炊
き
込
み
ご
飯

・
水
菓
子　

全
７
品

淡
路
の

　
　
　

夏
の

鱧
と

秋
の

鱧

関
西
夏
の
風
物
詩
「
鱧
」。

日
本
一
の
誉
れ
高
い
淡
路
産
の
鱧
は

芳
醇
な
香
り
・
味
わ
い
・
甘
み
・

食
感
す
べ
て
が
格
別
で
す
。

あ
ま
り
知
ら
れ
て
い
ま
せ
ん
が
、

秋
の
鱧
は
脂
が
よ
く
の
り
、

滋
味
深
い
味
を

お
楽
し
み
頂
け
ま
す
。

瀬
戸
内
海
の
淡
路
島
を
中
心
と
し
た
地
元
の
鱧
を
使
用
。

炙
っ
た
鱧
の
骨
か
ら
出
汁
を
取
り
ま
す
。
お
昼
も
ご
利
用
い
た
だ
け
ま
す
。

・
先
八
寸　

・
お
造
里　

・
焼
き
物　

・
鱧
鍋

・
雑
炊
又
は
そ
う
め
ん　

・
水
菓
子　

全
６
品

鱧
鍋

淡
路
の

　

鱧
会
席

要
予
約　

２
名
様
よ
り　

１
０
、
０
０
０
円(

税
込)

要
予
約　

２
名
様
よ
り

８
、
５
０
０
円(

税
込)

※

お
昼
も
ご
利
用

　
　
　

い
た
だ
け
ま
す


