
2014 年 1 月 29 日（水）14：00 
記者配布資料                

大阪経済記者クラブ会員 各位 
（同時提供：大阪府政記者会、大阪市政記者クラブ、関西レジャー記者クラブ、外食産業記者会） 

 
「食の都・大阪レストランウィーク 2014」および 

そのプレス向け事前試食会の開催について  
 
 
 

 
大阪の食に関係する産官学が集う「食の都・大阪」推進会議は、２月２１日（金）から３月１

６日（日）までの２４日間、「食の都・大阪レストランウィーク２０１４」を開催します。 

「食の都・大阪レストランウィーク」は、“大阪らしい料理やデザート”をテーマにした料理

コンテスト「食の都・大阪グランプリ」（過去４回開催）のこれまでの入賞料理・デザートの一

部を、各入賞者の店で提供する食のイベントであり、同様の企画は今回で３回目です。今回は、

歴代入賞作品のうち４５作品（うち新参加作品は２４作品）を、３４企業７４店舗で提供します。 

また、同ウィークで実際に提供される入賞料理・デザートの一部を報道関係者様に披露する「プ

レス向け事前試食会」（御招待、別紙２参照）を、２月１８日（火）に開催します。試食会には、

「食の都・大阪」推進会議の小嶋淳司代表（大阪商工会議所副会頭）、第４回「食の都・大阪グ

ランプリ」審査員で大阪府「大阪産（もん）ＰＲ大使」のハイヒールモモコ氏らも出席します。

試食会に出席いただける場合は、準備の都合上、２月１４日（金）午後５時までに別紙１を回

示いただきますようお願い申し上げます。  

なお、同レストランウィークのパンフレットは、２月３日（月）以降に、大阪市内の全区役所、

大阪市営地下鉄の全駅、その他大阪府・大阪市の関係施設などで順次配布を開始します。 

 
＜プレス向け事前試食会 開催概要＞ 

 ◆日時：２０１４年２月１８日（火） 午後３時～４時１５分 

 ◆場所：マイドームおおさか １階「レストラン マイドーム」（大阪市中央区本町橋２－５） 
 ◆内容：１．挨拶  「食の都・大阪」推進会議 代表 小嶋 淳司（大阪商工会議所副会頭） 

    ２．大阪産(もん)ＰＲ大使・第４回食の都・大阪グランプリ特別審査員ハイヒールモモコ氏によるコメント 
   ３．試食（コース仕立て）※入賞料理人・パティシエの説明付き  

        ①第４回和食・日本料理部門優勝「蛸焼吸（たこやきすい）」 
齋藤信之氏（ホテル日航大阪「日本料理弁慶」） 

        ②第４回和食・日本料理部門 大阪産(もん)特別賞「大阪おでん 道具屋筋饅頭～大阪もんを練り込んで」 
              上原信志氏（「季節料理 縁」） 

③第４回洋食・西洋料理部門優勝「Tartare de crabe, Crevette et Sole encroute "DANJIRI"」 
          高垣雄士氏（ホテルニューオータニ大阪「鉄板焼 けやき」） 
           ④第４回グランプリ(総合優勝)、中国･韓国･アジア料理部門優勝、大阪産(もん)特別賞 

「水餃Ｔｈｅ大阪～水茄子の水餃子 大阪あい鴨の極上スープ仕立て～」 
 市本 尚氏（大阪新阪急ホテル「モンスレー」）  

              ⑤第４回デザート･和洋菓子部門優勝「とことん大阪タルト～河内蓮根と無花果のタルト」 
柴田直美氏（「野菜 dining AWAJIN」） 

        ⑥第４回デザート･和洋菓子部門 大阪産(もん)特別賞「大阪イチジクの和装包み」 
出口勝正氏（「菓子処 ふる里」） 

         ※料理の提供順は変更することがあります。 
      ４．入賞料理人・主催者へのインタビューおよびＱ＆Ａ 
 
 

【お問合先】 
大阪商工会議所 流通・サービス産業部（中村・野田） 

ＴＥＬ ０６－６９４４－６４９３ 



＜「食の都・大阪レストランウィーク２０１４」とは＞ 

“大阪らしい料理やデザート”をテーマにした料理コンテスト「食の都・大阪グランプリ」（主

催：「食の都・大阪」推進会議／審査委員長：「あまから手帖」編集顧問門上武司氏）のこれまで

の入賞作品１３７作品のうち４５作品（うち新参加作品は２４作品）を、考案した料理人・パテ

ィシエ等の協力を得て各店舗（３４企業７４店舗）で提供する食イベント。“大阪らしさ”を追

求した独創性溢れる和食、洋食、中華料理、デザート等をお楽しみいただけます。いずれも「素

材の選択といかし方」「旬や祭事の表現」「高質な値打ち感」（同グランプリの審査基準の一部）、

背景に潜ませたストーリー性などの点で、なんらかの“大阪らしさ”が表現されています。 

 
◆実施期間：２０１４年２月２１日（金）～３月１６日（日）までの２４日間 
 
◆参 加 店：“大阪らしい料理･デザート”をテーマとする料理コンテスト「食の都･ 
      大阪グランプリ」第１回～第４回入賞店のうち３４企業７４店舗＜過去最多＞ 
      （多店舗展開企業が複数の店舗で実施する場合は、当該複数の店舗数で計算） 
 
◆提供メニュー：「食の都・大阪グランプリ」第１回～第４回の入賞作品（グランプリ、部門別 
      優勝、大阪産(もん)特別賞、決勝進出優秀賞、佳作）である“大阪らしい料理” 

“大阪らしいデザート”計４５作品＜過去最多。うち新参加作品は２４作品。前回 
は全体で３４作品＞（単品提供、コース提供など各店舗により異なる） 

 
◆価  格：各店舗が、作品、提供方法等に応じて自由に価格設定 
 
◆主  催：「食の都・大阪」推進会議 

（本件担当事務局：大阪商工会議所・大阪府・大阪市・大阪観光局） 
 
※「食の都・大阪」推進会議：大阪の食に関係する産官学が集い平成 20 年に発足 

 
◆パンフレットの配布場所： 
       市関係施設（市内２４区役所・コミュニティセンター・図書館、クレオ大阪、 

       市民学習センター、市民情報プラザ、美術館･博物館･中央公会堂、観光案内所、 

市営地下鉄の全駅、サービスカウンター、スポーツセンター等）、府関係施設（図 

書館、博物館、体育館等を予定）、大阪商工会議所ほか  

       ※パンフレット、ホームページ（http://www.osaka.cci.or.jp/syoku_osaka/） 

を印刷したものを持参した場合、特典を受けられる店舗もあり。 

 

 
添付資料 

１．パンフレット 

２．プレス向け事前試食会ご出欠回示（別紙１） 

３．プレス向け事前試食会でお召し上がりいただく作品等の紹介（別紙２） 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.osaka.cci.or.jp/syoku_osaka/


別紙１ 

 
「食の都・大阪レストランウィーク２０１４」 

プレス向け事前試食会 
ご出欠回示 

 

 ◆日時：２０１４年２月１８日（火） 午後３時～４時１５分 

 
 ◆場所：マイドームおおさか １階「レストラン マイドーム」（大阪市中央区本町橋２－５）  

 
 
 

お手数ですが、２月１４日（金）午後５時までに、 
この用紙のまま ０６－６９４４－６５６５（大阪商工会議所経営支援担当宛）ＦＡＸしてください 

 

「食の都・大阪レストランウィーク２０１４」 
プレス向け事前試食会に 

 
出席します 

 
 

貴社名 

 

お名前   

部署・役職等   

ＴＥＬ   

ＦＡＸ   

ご記入いただきました個人情報は「食の都・大阪」推進会議（事務局：大阪商工会議所）から本件についてご連絡させていただく際に利用します。 

 

 
 
 

 
 
 
 



別紙２ 

「食の都・大阪レストランウィーク 2014」 
プレス向け事前試食会でお召し上がりいただく作品等の紹介（予定） 

 
第４回「食の都・大阪グランプリ」和食・日本料理部門 優勝 

「蛸焼吸（たこやきすい）」  
齋藤信之
さいとう のぶゆき

氏 

ホテル日航大阪「日本料理弁慶」 
 本人による作品紹介  

大阪のソウルフードたこ焼を題材に、地の食材と

ダシを使い、もう一段階上を行くたこ焼を考案。

大阪らしさとは、型にとらわれないことによって

生まれる驚きと楽しさであると考え、今回の一品

で表現してみました。 
門上武司審査委員長によるコメント 
たこ焼きはあくまで庶民的なものなのですが、ス

テージを上げてみせようとの意図どおり、上品な

料理になっていると思います。同時に、よく錬ら

れた材料の選択や構成などから、作ることができ

るという力量も感じさせられます。 

大阪府出身。92 年ホテル日
航大阪入社。“だしにこだ
わる”を信条に、日本料理
に従事すること 20 余年。
尚一層の研鑽を命とする。 

 
第４回「食の都・大阪グランプリ」和食・日本料理部門 大阪産(もん)特別賞 

「大阪おでん 道具屋筋饅頭～大阪もんを練り込んで」 
上原信
うえはらしん

志
じ

氏 

季節料理 縁 
 
 
 

本人による作品紹介  
 

食の都・大阪で思いつくもの…出汁、粉もん、独

自の道具。おでん、たこ焼などは道具なしでは有

りえません。そこで、出汁が命の大阪おでん、大

阪発祥のたこ焼、道具で支える道具屋筋をヒント

に変わりおでんを作りました。 
門上武司審査委員長によるコメント 
このコンテストでは、たこ焼きをもとにした発想

が多くなるのはいたしかたないと思います。本作

品は、企画倒れに終わることなく、大阪産を練り

込んだりして工夫されており、ひとつのかたちに

完成させているのが素晴らしいです。 

新潟県出身。お店のコンセ
プトは“大阪のお客様を満
足させる新潟の味”お料理
のコンセプトは “オカン
風味のオッサン仕立て” 

 
第４回「食の都・大阪グランプリ」洋食・西洋料理部門 優勝 

「Tartare de crabe, Crevette et Sole encroute "DANJIRI"（蟹のタルタルと舌平目のパイ包み）」 
高垣
たかがき

雄士
ゆ う じ

氏 

ホテルニューオータニ大阪 

 
 
 
 

本人による作品紹介  
第 4 回グランプリ決勝開催時期の大阪らしさとして思

いついたのが岸和田だんじり祭。だんじり祭といえば

ガザミ料理。今回は季節の関係上、松葉ガニで代用し

ていますが、泉州に縁の深い舌平目と組み合わせて櫓

を作り、付け合せの野菜で祭の賑わいを表現。 
門上武司審査委員長によるコメント 
大阪ではお馴染みのガザミ（渡り蟹）に舌ヒラメ

を対にさせた妙。どちらも、普段はその持ち味だ

けでも十分に楽しめます。そうした素材本来の力

を互いに生かした料理になっており、なお、２つ

合わせているところに技量を感じます。 

鳥取県出身。01 年ホテルニ
ューオータニ大阪入社。宴
会、フレンチ、鉄板焼きの
調理を経験。お客様の心に
残る料理と時間を届ける
ため、仕事は冷静沈着に。 

 



第４回「食の都・大阪グランプリ」総合優勝（グランプリ） 
同        中国･韓国･アジア料理部門 優勝 

       同        中国･韓国･アジア料理部門 大阪産(もん)特別賞       

「水餃Ｔｈｅ大阪 ～水茄子の水餃子 大阪あい鴨の極上スープ仕立て～」  

市本
いちもと

 尚
なお

氏 
大阪新阪急ホテル「モンスレー」 

 本人による作品紹介  
 

水の都として色々な食材や交易で独自の文化を発展さ

せた大阪。食が交わると書く餃子を、水都大阪にちな

んで水餃子にしました。水茄子で餡を作り同じ水で育

った泉州海苔を皮に練り込みました。大阪の料理人ら

しく、出汁にもこだわりと遊び心を込めました。 
門上武司審査委員長によるコメント 
餃子はもともと、焼き餃子ではなく水餃子なんで

すね。その基に、水都と水ナスを合わせた発想が

生まれたようです。さらに、関心を集めるのは、

大阪の家鴨、いわゆるアヒルを使ったスープ。レ

シピを読むだけでも、そそられます。 

岡山県出身。「青年調理士の為の全
日本中国料理コンクール」前菜部門
銀賞、「アルザス・ローヌワインを
楽しむ中国料理コンクール」前菜部
門グランプリなど受賞歴多数。 

 
第４回「食の都・大阪グランプリ」デザート･和洋菓子部門 優勝 

「とことん大阪タルト～河内蓮根と無花果のタルト」 
柴田
し ば た

直美
な お み

氏 

野菜 dining AWAJIN 
 本人による作品紹介  

河内蓮根、無花果を素材に、大阪人が好むひやし

あめをソースにして、とことん大阪にこだわった

スイーツに仕上げました。河内蓮根のもちもち、

シャキシャキの食感、無花果の甘酸っぱさをレア

チーズで包んでいます。 
門上武司審査委員長によるコメント 
河内蓮根がなければ、シンプルなデザートです。

それ故に、河内蓮根の巧みな生かし方が効果を発

揮しているのです。しかも、単なる飾りではあり

ません。タルトの生地やクリームなどと、よく使

いこなされているのがわかります。 

大阪府出身。辻製菓専門学校
卒業。「淡じん」パティシエー
ル。「食の都・大阪グランプリ」
デザート･和洋菓子部門 第
３回・第４回連続優勝 

 
第４回「食の都・大阪グランプリ」デザート･和洋菓子部門 大阪産(もん)特別賞 

「大阪イチジクの和装包み」 
出口
で ぐ ち

勝
かつ

正
まさ

氏 

菓子処 ふる里 
 本人による作品紹介  

イチジクが店頭に並ぶ頃、大阪では各地でお祭りが行われ、

法被や着物を着た人を街中で見かけることが多くなります。

この季節に開催された第４回グランプリの応募作品として、

イチジクをまろやかにした餡を、着物に見立てた外郎生地で

包んだ“大阪の趣を発信できる菓子”を作りました。 
門上武司審査委員長によるコメント 
確かな技に裏打ちされた上生菓子の一品です。大

阪イチジクを使い、季節感はもちろん、風味や風

合いという芯になる部分も見事に表現。見た目も

きれいに仕上がっており、大阪にも優れた和菓子

職人が多いことを実証してくれます。 

大阪府出身。大阪府初の
「優秀和菓子職」(和菓子版
最高のパティシエ試験)認
定者であり、数多くの菓子
コンテストで優勝・入賞 
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