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名
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誕
生

キ
ャ
ン
ペ
ー
ン
開
催

３
月
21
日（
金
）～

４
月
６
日（
日
）

　
キ
ャ
ン
ペ
ー
ン
期
間
中
に
甲
賀

市
新
名
物
料
理
を
注
文
し
、
ア
ン

ケ
ー
ト
に
お
答
え
い
た
だ
い
た
方

に
抽
選
で
甲
賀
ブ
ラ
ン
ド
認
定
商

品
が
当
た
り
ま
す
。

※�

協
力
店
舗
の
詳
細
情
報
、
キ
ャ

ン
ペ
ー
ン
に
つ
い
て
は
、
ホ
ー

ム
ペ
ー
ジ
・
チ
ラ

シ
な
ど
を
ご
覧
く

だ
さ
い
。

甲賀流忍者鍋

甲南 塩野温泉

甲賀流忍者鍋と巻物

甲南 新名神
甲南パーキングエリア

甲賀流忍者地鶏鍋

甲南

甲賀流忍者三宝鍋

水口 和風れすとらん
鹿深の里

甲賀流忍者かくれ鍋

甲賀流忍者いろどり巻き

水口 水口センチュリーホテル
日本料理一晃

甲賀流忍者雲隠れ鍋

水口 水口センチュリーホテル
レストランあすなろ

甲賀流忍者みそすき鍋

水口 魚兵楼

甲賀流忍者白影うどん鍋

水口 谷野製麺所

甲賀流忍者すいとんの術鍋

甲賀流忍者碧水巻き

水口 森下屋

甲賀流忍者からくり鍋

信楽 信楽陶芸村
国道店

甲賀流忍者忍びくの一鍋

土山 大河原温泉
かもしか荘

甲賀流忍者近江牛巻き

創作割烹
一水庵

甲賀流忍者近江地鶏鍋
甲賀流忍者近江牛鍋

信楽

甲賀流忍者鍋

甲賀流忍者虎の巻き・くの一巻き

甲賀 甲賀の里
錦茶屋

甲賀流忍者夕顔巻き

甲賀 寿司　一休

「
忍
者
巻
き
」は
６
種
類
。
市
内
14
店
舗
で
３
月

21
日
か
ら
提
供
さ
れ
ま
す
。

　
新
鮮
な
食
材
を
使
用
し
た
味
は
も
ち
ろ
ん
、

忍
者
に
ち
な
ん
だ
見
た
目
や
仕
掛
け
を
お
楽
し

み
い
た
だ
け
ま
す
。
魅
力
的
な
新
名
物
料
理
が

皆
さ
ん
を
お
待
ち
し
て
い
ま
す
。
ぜ
ひ
お
で
か

け
く
だ
さ
い
。 市

内
14
店
舗
が
そ
れ
ぞ
れ
工
夫
を
凝
ら
し
た
鍋
や
巻
き
寿
司
で
お
も
て
な
し
。

地
域
の
食
材
が
詰
ま
っ
た
甲
賀
市
自
慢
の
新
名
物
料
理
を
ぜ
ひ
ご
賞
味
く
だ
さ
い
。

新

甲
賀
の
名
物
料
理
誕
生

協力店舗
紹　介

甲
賀
流
忍
者

巻
き

そ
の
一　

�

甲
賀
市
産
の
根
菜
・
野
菜

を
３
種
類
以
上
使
用

そ
の
二　
甲
賀
市
産
の
味
噌
を
使
用

そ
の
三　
滋
賀
県
産
の
食
肉
を
使
用

具たくさんな一鍋。ぜひ近江
地鶏、近江牛のどちらもお試
しください。

甲賀忍びの宿
宮乃温泉

そ
の
一　

�

甲
賀
市
産
の
か
ん
ぴ
ょ
う

を
使
用

そ
の
二　
甲
賀
市
産
の
米
を
使
用

そ
の
三　
見
た
目
が
巻
き
物

忍
者
巻
き
の
掟
三
カ
条

忍
者
鍋
の
掟
三
カ
条

鍋

甲
賀
流
忍
者

　
地
元
で
親
し
ま
れ
、
甲
賀
市
に
訪
れ
た
皆
さ

ん
に
も
喜
ば
れ
る
名
物
料
理
と
し
て
地
域
の
食

材
を
使
っ
た「
甲
賀
流
忍
者
鍋
」（
鍋
料
理
）と

「
甲
賀
流
忍
者
巻
き
」（
巻
き
寿
司
）が
新
た
に
誕

生
し
ま
し
た
。

　
三
つ
の
条
件
を
満
た
し
、
お
店
ご
と
に
工
夫

が
凝
ら
さ
れ
た「
忍
者
鍋
」は
全
部
で
13
種
類
。

予印は要予約

予前日までに（☎86-2130）

猪肉・鹿肉、地の恵みをふん
だんに使用した一鍋。忍者
の里でご堪能を。 予鍋・巻とも３日前までに

（☎63-2811）

予前日までに（☎62-0040）

予２日前までに（☎86-2212）

（☎86-8188） （☎62-8588） 予前日までに（☎62-0400）

予２日前までに

予２日前までに（☎63-2822）

地鶏たっぷりの一鍋をどう
ぞご堪能ください。

牛乳仕立てのスープと蕪入
りメレンゲの下には、たっ
ぷりの具材が雲隠れ。

芯まで具が詰まった色鮮や
かな忍者巻きです。

忍者メニューが新たに仲間
入り。鍋と巻きのセットで
どうぞ。

近江牛肉、猪肉、甲賀のも
ちの三宝鍋をどうぞ。

たっぷりの具材を使用し、
どこから切っても切り口は
手裏剣型です。

忍者が水
す い

遁
と ん

の術を使ってい
る様子にこだわった一鍋で
す。

（☎62-2488）

忍者を連想させる具だくさ
んなうどんです。

味噌ベースのすき焼きは珍
しい一鍋です。

味噌と酒粕の出汁が決め手。
４種の肉を堪能できる贅沢
な一鍋。

（☎69-0344）

予前日までに（☎88-4076）
予鍋・巻とも３日前までに

（☎82-2800）

予２日前までに（☎83-0230）

予鍋のみ（☎88-3168）

具材が隠れに隠れる忍者鍋。
猪肉をクリーミーな味わい
と濃厚なスープで。

味噌と鶏がらスープが絶妙
な味わい。当店の忍者鍋が
復活しました。

具材はなるべく保存がきく
ものを使用。お土産にもい
かがですか。

甲賀流忍者の歴史にこだわ
り、１本で２度楽しめる味
わいです。

近江牛を忍ばせた贅沢な１
本です。

忍者の道具を連想する具だ
くさん鍋。味噌と黒ねりご
まのスープでどうぞ。

甲賀流忍者鍋・
巻きはこののぼ
りのあるお店で
お召し上がりい
ただけます。
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