
鈴の家
すずのや

コラボしました！リビング熊本×

豆腐や湯葉、旬の食材を丁寧に
仕立てた料理16品 　豆腐をしっかり水切

りして作るコロッケは
外はサクッと中はホロ
ホロ、チーズがとろ～
り。揚 げ 物 な の に重く
なく罪悪感なし！ 品数
豊 富で も食 後 は 不 思
議とすっきりです

試食コメント

❶白雪とうふ　➋ごまどうふ　❸さしみ湯葉
❹湯葉揚げ　❺とうふのかば焼き　❻煮物 
❼揚げ物　❽和え物　❾酢の物　➓玉子焼き
⓫生麩の田楽　⓬揚げ出しどうふ
⓭とうふのチーズコロッケ　⓮茶そば  
⓯デザート　⓰コーヒー

リビングコラボ   茶そば付き
とうふと季節の会席膳

要
予
約

昼限定
3/19～4/30の期間限定

3,000円コラボだけの
特別メニューで

1日10組限定

人気の「とうふの

チーズコロッケ」も

　 江 戸時 代 から受け継 が れる料 理 道「江 戸 懐 石 
近 茶 流」の 教えが 生きた日本 料 理を、九 州で 唯
一楽しめるのが街なかの人気店「鈴の家」です。 
リビングコラボでは、評判の「とうふと季節の会席膳」
のご飯を茶そばに替えた特別バージョンで用意。体に
やさしく、季節を感じる和のごちそうをお得に。

江戸懐石 近茶流のランチ
きんさりゅう

この店のこのメニューにも注目

「
近
茶
流
」が
伝
え
る
、和
食
の
美
し
さ
と
奥
深
さ
。
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け
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が
れ
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本
料
理
の
心
を
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ろ
こ
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。
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「『
近
茶
流
』
と
は
だ
し
の
取
り
方

や
包
丁
さ
ば
き
、
四
季
に
応
じ
た

素
材
を
使
い
、
所
作
や
器
、
盛
り

付
け
の
美
し
さ
ま
で
大
切
に
す
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茶
心
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基
づ
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流
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若
女
将
の
湛
さ
ん
。
近

茶
流
教
授
と
し
て
料
理
教
室
で
も

活
躍
し
て
い
ま
す
。

　

コ
ラ
ボ
メ
ニ
ュ
ー
で
は
豆
腐・
湯

葉
を
中
心
に
旬
の
食
材
を
取
り
入

れ
、そ
の
数
な
ん
と
16
品
。「
一
品

一
品
は
素
朴
で
す
が
、
素
材
の
持

ち
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生
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の
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基

本
で
す
」。
丁
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に
仕
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れ
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ま
た
湛
さ
ん
は
薬
膳
も
学
ん
で

い
ま
す
。「
薬
膳
と
い
う
と
特
別
な

食
材
を
想
像
さ
れ
ま
す
が
、
旬
の

も
の
を
い
た
だ
く
こ
と
も
大
切
な

考
え
方
。
旬
の
食
材
に
は
体
を
元

気
に
す
る
パ
ワ
ー
が
あ
り
ま
す
」。

近
茶
流
の
技
法
と
そ
の
考
え
方
が

重
な
っ
た
品
々
は
体
に
や
さ
し
く
、

ほ
っ
と
す
る
味
わ
い
。
伝
統
の
技
が

生
き
た
料
理
を
気
軽
に
楽
し
め
る

の
も
、
長
年
愛
さ
れ
る
理
由
で
す
。

どこか懐かしい家庭
的な雰囲気で、ゆっ
たり過ごせる空間。
鈴の家は、下通から
三年坂通りに入って
すぐ、2階に上がっ
たところにあります

近茶流教授として女将・松岡
靖子さんの教えを受け継ぐ湛
さん。現在も東京の宗家で研
鑽を重ねる

近茶流教授。平成17年より鈴の家料理教室の助手と
して指導に携わり、平成28年に講師免許、令和5年
に教授免許を取得。新町教室・熊日教室で料理教室
を開き、近茶流の技法や和食文化の魅力を伝えてい
る。茶道（表千家）や薬膳も学ぶ

とうふ・郷土料理　鈴の家

湛 美奈子さん
たたえ

鈴の家 料理教室 代表

で手に入れよう
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【ランチ限定】まるやま御膳 1320円
とうふのチーズコロッケやごまどうふ、小鉢などちょっと
ずつ楽しめます。ほかランチは1100円～と良心的！


