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 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２０１９」の実施について 
～料理コンテスト「食の都・大阪グランプリ」歴代受賞作品を 

１カ月限定で特別メニューとして提供～ 

 

【お問合先】 
大阪商工会議所 流通・サービス産業部 経営支援担当 柳田・吉村 

（「食の都・大阪」推進会議 事務局） 

TEL：06－6944－6493  

 

○ 「食の都・大阪」推進会議（代表＝小嶋淳司、松本孝）は、２月１日（金）から

２８日（木）の２８日間、「食の都・大阪レストランウィーク２０１９」（事務局

＝大阪商工会議所・大阪府・大阪市・大阪観光局）を実施します。  

 

○ 本事業は、プロの料理人・パティシエ対象の料理コンテスト「食の都・大阪グラ

ンプリ」の過去９回の受賞作品を、１カ月間限定で特別に味わえるもの。受賞作

品は、大阪産の食材を使ったり、大阪の文化を表現したりと、料理人やパティシ

エが考え抜いた「大阪らしさ」をお皿の上で表現したものばかり。昨年 10月 28

日に決定した、第９回グランプリ（総合優勝）作品も登場します。 

 

○ 今回は３８店舗が参加し、３９作品を提供します。うち１８作品が初登場。この

機会でしか食することができない作品がほとんどです。添付のパンフレットは、

大阪市内の区役所、観光案内所、関西国際空港などで配布いたします。下記のウ

ェブサイトでもご覧いただけます。 

 

○ 大阪の名物料理を味わい尽くす１カ月、ぜひご取材ください。ご希望の方には、

今回初登場の１８作品ならびに料理人（入賞の 7 名を除く）の画像を提供いたし

ます。上記担当までご連絡ください。 

 

以 上 

 

＜添付資料＞ ・「食の都・大阪レストランウィーク 2019」初登場作品 

・「食の都・大阪レストランウィーク 2019」パンフレット 
 

＜関連ＨＰ＞ ・「食の都・大阪」情報サイト 

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

・食の都・大阪レストランウィーク 2019 ＨＰ ※1/25(金)公開予定 

http://www.osaka.cci.or.jp/syoku_osaka/orw2019/  

・第９回食の都・大阪グランプリ受賞者紹介ＨＰ 

http://www.osaka.cci.or.jp/syoku_osaka/gp9/ 

http://www.osaka.cci.or.jp/syoku_osaka/
http://www.osaka.cci.or.jp/syoku_osaka/orw2019/


「食の都・大阪レストランウィーク 2019」初登場作品 

 

「第９回食の都・大阪グランプリ」受賞作品のうち、同事業期間中に各店でご提供いただく作

品を紹介します。（○数字はパンフレットの記載番号） 

◆グランプリ（総合優勝） 

⑲グランプリ（総合優勝）／デザート・和洋菓子部門優勝／大阪産特別賞 

火花 ―大阪みかんとほうじ茶<なにわ>のマリアージュ 尺玉に見立てた球体に閉じ込めてー 
Seiichiro,NISHIZONO 

小西 拓也 氏 
尺玉の中には、ほうじ茶のムースやみかん

など、盛りだくさんの和を感じる味覚が閉

じ込められている。また、口の中でパチパ

チ弾けるアメを用いることで、花火が弾け

るイメージを再現するなど、食感も楽しめ

る一皿。   
 

◆各部門別優勝 

⑳和食・日本料理部門優勝 

鱧おこし 

  

ホテルモントレ ラ・スール大阪  

日本料理「隨縁亭」 

大島 三郎 氏 
「身を起こし、家を起こし、国を起こ

す」という語呂から命名された大阪名物

の「おこし」にちなんだ作品。肉厚の泉

州鱧と、おこしの食材や製法が見事に融

合。器選びや盛り付けも「おこし」の包

装紙に模している。 
  

   

⑱中国・韓国・アジア料理部門優勝 

ＭＯＷ酢牛“てっぺん” 

ＡＮＡクラウンプラザホテル大阪 

中国料理「花梨」 

花田 洋平 氏 
必勝にこだわり、「大阪のてっぺん」であ

る能勢に着目。勝負では白旗を上げるわ

けにはいかないため、菊炭で真っ黒に仕

上げている。また、盛り付けにもこだわ

り、強い虎がてっぺんに向かって歩む姿

を描いている。 
  

 

 
※添付パンフレットの挟み込み資料に詳細記事を掲載。 



◆決勝進出優秀賞 
③和食・日本料理部門優秀賞 

伝助穴子 禿饅頭 
和食たちばな グランフロント大阪 

開 義和 氏 

道明寺粉を使った饅頭。伝助穴子からとる極上の出汁をふくま

せ丁寧にふっくらと仕上げ、饅頭自体にも穴子を被せることで

伝助穴子の魅力を最大限に活かしました。  

  

㉓和食・日本料理部門優秀賞 

鴨蓮根 海老菊花餡  

～河内鴨つみれと蓮根の蓮蒸し～ 
ホテルモントレ グラスミア大阪 日本料理「隨縁亭」 

竹内 保徳 氏 

大阪のシンボル、大阪城をイメージ。蓮根蒸は天守閣で上の海

老は金鯱をモチーフに、中には豊臣秀吉が好んだ鴨をつみれに

しました。 
 

  

㉛和食・日本料理部門優秀賞／大阪産特別賞 

泉州穴子煮と海老芋の胡麻豆腐かけ 
がんこ 

山田 海渡 氏 

海老芋を薄味で炊き上げ、甘辛く炊いた泉州穴子と合わせまし

た。仕上げに優しい味わいの胡麻豆腐をかけて、穴子の旨味が

溶けだした煮汁を合わせ、餡にしています。 
※入荷の状況により、穴子の産地が変わります。 

 

  
①洋食・西洋料理部門優秀賞 

泉州穴子と大阪茄子、フォアグラのミルフィーユ 

“大阪ドーム仕立て” 
ホテルモントレ大阪 フランス料理「エスカーレ」 

田中 佑介 氏 

泉州の食材をテーマに考案しました。脂ののった泉州穴子と深

みのある大阪茄子に加え、アクセントに白ネギを使用。パイ包

みで大阪ドームに見立てています。 

 

  

㉑中国・韓国・アジア料理部門優秀賞 

大阪年糕 ～田辺大根餅 魚庭 XO醤と共に～ 
ホテルモントレ ラ・スール大阪 中国料理「彩雲」 

野上 博文 氏 

香港で旧正月などに食べられ、縁起物とされる「年糕」という

お餅を、大阪が年々上昇するようにという思いを込めて採用し

ました。田辺大根や大阪のりを使用し、大阪らしさと香港の伝

統料理を融合させた一品です。 
 

  



②中国・韓国・アジア料理部門優秀賞／大阪産特別賞 

大阪輪になる浪速の『豚酢』コロッケ  

～泉州に思いを寄せて～ 
大阪新阪急ホテル フレンチ＆チャイニーズレストラン「モンスレー」  

藤枝 卓哉 氏 

泉州地方の犬鳴ポークやタマネギ、茄子を使い出汁をとりまし

た。さらに小麦ではなく芋を使用することで、旨みのある生地

に。ソースも素材の味を活かしていることから、酢豚ではなく

豚酢と名付けました。
※「食の都・大阪レストランウィーク 2019」では食材の一部を変更しております。  

 

  

㉑中国・韓国・アジア料理部門優秀賞 

鴨なんばの煎り焼き餅  

～黒酢風味の生姜と難波葱とピータンソースで～ 
ホテルモントレ ラ・スール大阪 中国料理「彩雲」 

岩竹 宏宣 氏 

100 年前から大阪の食文化を支えてきた難波葱を使用。大阪の

粉モンを代表するねぎ焼きを、中国料理の技法を使った飲茶に

アレンジした、大阪と中国の食文化を融合させた作品です。 

 

  

⑥デザート・和洋菓子部門優秀賞 

大阪ハニーパフェ 
ウェスティンホテル大阪 ロビーラウンジ 

山口 慎吾 氏 

大阪の都市養蜂で採れた生ハチミツ「大阪ハニー」を使用し、

心が華やぐパフェに。マスカルポーネのムースに大阪ハニーを

加えることで、後味のすっきりとした甘さに仕上げています。 
 

 
  



◆入賞 

㉖和食・日本料理部門入賞 

鱧真丈玉葱餅包み蒸し 
和食たちばな あべのキューズモール 

佐藤 優斗 氏 
貝塚市の名産・三つ葉を盛り付けの飾りと餡に使用。大阪産の鱧と相性の良い

タマネギを組み合せ、銀杏を加えた味わい深い逸品です。 

 
 

⑤和食・日本料理部門入賞 

泉州さといもと河内鴨のコロッケ串 

串かつ 赤とんぼ 

森口 忠彦 氏 
大阪の串かつ文化と広く馴染みのあるコロッケを、粘りのある泉州さといもと

河内鴨の串かつに。味噌ベースのソースでご堪能ください。 

 
 

⑳和食・日本料理部門入賞 

魚庭鱧押し寿司～みおつくし見立て～ 

ホテルモントレ ラ・スール大阪 日本料理「隨縁亭」 

前久保 健司 氏 
大阪の魚を使った押し寿司で「水の都・大阪」を表現。鱧骨からとった出汁を

使った柚子胡椒餡を水景に見立てています。 

 
 

④和食・日本料理部門入賞 

大阪産巻寿司と紅生姜の串天 

中之島プラザ 日本料理 水面 

山﨑 敦已 氏 
泉蛸、茄子、三つ葉を具材とし、大阪寿司にゆかりある巻き寿司に。天ぷらの

衣で表面をサクッと揚げ、串カツをイメージして紅生姜の天ぷらを添えました。 

 

 

②洋食・西洋料理部門入賞 

鴨肉、葱、茄子のアンサンブル～利休小茄子の茶巾と茶碗に見立てて～ 

大阪新阪急ホテル フレンチ＆チャイニーズレストラン「モンスレー」  

六丸 真一 氏 
堺市出身の千利休をイメージ。鴨肉をほうじ茶で燻製、甜麺醤で北京ダック風

に。天下の台所大阪らしく、和、洋、中３つの要素を融合させ、驚きを味わえ

る作品に仕上げました。 
※「食の都・大阪レストランウィーク 2019」では食材の一部を変更しております。 

 

 

⑪洋食・西洋料理部門入賞 

和牛のコールドビーフとわさびのムース～大阪産サラダ仕立て～ 

ケラケラ ケイヴ 

上田 かおり 氏 
和牛を冷製料理に。肉との相性が良いわさびをムース仕立てにし、肉の旨みを

最大限に活かしています。 

 

 

㉘デザート・和洋菓子部門入賞 

三箇牧トマトの寒天ジェラート季節のフルーツ添え 
味源 

柿原 孝緒 氏 
大阪産であるトマト寒天を使ったデザートです。河内ワインで煮込んだトマト

はフルーティーな味わい。上にのせたジェラートはトマト寒天を凍らせたもの

を砕いて作っています。 
 

 


















