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新蓴菜と焼きすずき 冷しだし茶漬け 
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鮭茶漬け 
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夏野菜おろし掛けうどん 

太もずくの素麺炒め 
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冷し細うどん 
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焼きうどん秋の実餡掛け 

釜揚げ月見うどん 醤油餡掛け 

焼ききしめん茸餡掛け 
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なべ焼きうどん 
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山掛け茶そば 
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辛子明太子うどん 

小田巻き蒸し 蕗の薹餡掛け 

焼き餅三種 

焼き餅 蕗の薹餡掛け 

かちん蒸し 
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◎夏 
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青梅醤油漬け 

胡瓜と茗荷塩もみ 

茄子と茗荷塩もみ 

夏野菜ピクルス 

 

◎秋 

小蕪の菊花漬け 

かぶら漬け 

かぶら菜味噌漬け 
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白菜巻き三種 

大根あちゃら漬け 

大根皮醤油漬け 

拍子木蕪柚子醤油漬け 
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蕗きんぴら 

山独活当座煮 

かぶら菜炒め煮 

長いも梅紫蘇和え 

長いも山葵漬け和え 

きのこ山葵漬け和え 

野沢菜山葵漬け和え 

白菜漬け炒め 

大根葉と皮のきんぴら 

 

 


