
伊
豆
高
原
ユ
ー
ト
ピ
ア 

 

夏
献
立 

 
一
、
食
前
酒 

 
 

若
桃
酒 

 

一
、
前 

菜 
 

 

蓴
菜
と
も
ず
く
の
梅
肉
和
え 

 
 

 
 

 
 

 
 

燻
製
香
茶
鴨 

グ
リ
ー
ン
カ
ー
ル 

 
 

 
 

 
 

 
 

蛸
山
葵
漬
け 

 

一
、
椀 

物 
 

 

枝
豆
海
老
つ
み
れ
椀 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

茗
荷 
錦
糸
玉
子 

オ
ク
ラ 

  

一
、
御
造
り 

 
 

季
節
の
お
刺
身
三
点
盛
り 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

大
葉 

小
菊 
紅
タ
テ 

海
鮮
ク
リ
ス
タ
ル 

 

一
、
鍋 

物 
 

 

海
鮮
漁
師
鍋
〈
生
姜
風
味
〉 

 
 

白
菜 

水
菜 

ぶ
な
し
め
じ 
短
冊
大
根 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

有
頭
海
老 

金
目
鯛 

切
り
蟹 

浅
月 

 

一
、
温 

物 
 

 

桜
海
老
の
信
田
巻
き 

里
芋
六
方 

絹
サ
ヤ 

 
 

 

一
、
洋 

皿 
 

 

鰹
の
カ
ル
パ
ッ
チ
ョ
〈
青
じ
そ
ド
レ
ッ
シ
ン
グ
〉 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

グ
リ
ー
ン
サ
ラ
ダ 

と
う
も
ろ
こ
し 

輪
切
り
茗
荷 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

糸
切
り
唐
辛
子 

ブ
ロ
ッ
コ
リ
ー 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

一
、
揚
げ
物 

 
 

豚
ロ
ー
ス
の
木
の
葉
揚
げ
天
婦
羅 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

長
茄
子 

ズ
ッ
キ
ー
ニ 

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

し
し
と
う 

生
姜
山 

天
汁 

 

一
、
香
の
物 

 
 

大
根
の
糀
漬
け 

溜
り
ら
っ
き
ょ
う 

 

一
、
御 

飯 
 

 

富
山
産
こ
し
ひ
か
り 

 

一
、
水
菓
子 

 
 

姫
笹
団
子
〈
柚
子
風
味
〉 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

ス
イ
カ 

  

※ 

当
日
の
仕
入
等
に
よ
り
、
内
容
は
変
更
と
な
る
場
合
が
ご
ざ
い
ま
す
。 


