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趣ある正門、アプローチ、そして最大60名以上が着席できる1階
大広間は日本庭園を望みながら歴史ある和洋折衷の海軍料理が
いただけます。
現在も海軍料理レストランとして営業を行ってます。

With its quaint main gate, approach, and large hall on the 
first floor that can seat up to 60 people, you can enjoy 
h i s to r ic  Japane se -Wes te r n  nava l  cu i s i ne  wh i le  
overlooking the Japanese garden.
It still operates as a naval restaurant.

栄光の時代を
感じる１階大広間と庭園
The first floor hall and garden 
give you a feel of the glory days.
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Accommodat ion l imited to 
one room per day

一
日
一
室
限
定
の
御
宿

11 12

120年あまりの時を経て、当時の面影を色濃く残したこの歴史ある場所に、
1日1組限定の御宿として蘇ります。美術品や骨董品、アンティーク家具に
包まれ静かな時間を堪能。古と今が調和したモダン空間を五感で感じて
いただけます。

After more than 120 years, this historic place, which still retains 
much of its original appearance, will be revived as an accommodation 
limited  to one group per day. Enjoy a quiet time surrounded by 
artwork, antiques, and antique furniture. You can experience with 
all five senses a modern space that harmonizes old and modern.

１日１組限定の
御宿として誕生する２階

The second floor will be created as
an inn limited to one group per day.
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カトラリー セット
Cutlery set

麦飯
Barley rice

肉じゃが
Meat and 
potatoes

海軍割烹術参考書
Naval Kappo
Techniques
Reference Book

日本で一番古いカトラリーの型を持っている工房を探し、新潟
県の銀食器工場に注文したもの。 フォークには海軍マーク入り。

I searched for a workshop that had the oldest cutlery 
molds in Japan, and ordered them from a silver ware 
factory in Niigata Prefecture. The fork has a navy mark.

海軍カレイライスはフォークで⁉ イギリス式の兵式を採用した
海軍ではカレーはフォークで食べていた。松栄館でもそれに
倣い、当初はフォークをセットしていた。

Navy curry rice was eaten with a fork! In the Navy, 
wh ich adopted Br it i sh m i l i ta r y s t y le , cu r r y was 
e a ten w i t h  a  fo rk .  Shoe i k an fo l lowed su i t  a nd 
initially included a fork.

レストランメニューの麦飯。 国民的な病の脚気が海軍でも流
行した。イギリス人にはない、なぜ？パンを食べているからだ！
よって食事に麦を取り入れた。

Barley r ice on t he restau rant menu. Ber iber i ,  a 
nat ional disease, was also prevalent in the Navy. 
Br it ish people don' t have it , why? Because you're 
eating bread! Therefore, I included wheat in my diet.

閣下がイギリスで食べたビーフシチューが忘れられず料理人
に作らせようとしたが、材料を揃えられず出来上がったのが
「甘煮」。その後、第二次世界大戦後に「肉じゃが」と名前を変え
て家庭に普及した。

His excellency,Navy Admiral couldn't forget the 
beef stew he had eaten in England, so he tried to 
get the chef to make it for him, but he couldn't find 
the ingredients and the result was `̀ Amani''.
Later, after World War II, the name was changed 
to  ``Ni ku -Jaga ' '  a nd i t  became popu la r  i n  
households.

海軍の舞鶴海兵団が調理担当、隊員の育成のための教科書。
松栄館のメニューはこれを基に再現。

A textbook for the training of members of the 
Maizuru Mar ine Corps of the Navy, who are 
in charge of cook ing. Shoeikan's menu was 
recreated based on this.
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