
和食　日本人の伝統的な食文化
ユネスコ無形文化遺産登録

主催╱京都料理組合
協 催╱京都府料理生活衛生同業組合、京都府寿司生活衛生同業組合
後 援╱農林水産省 近畿農政局、京都府、京都市、（公社）京都府観光連盟、
 　 　　（公社）京都市観光協会、京都商工会議所、
　 　　（公財）京都文化交流コンベンションビューロー、（株）京都産業振興センター

http://www.kyo-ryori.com

京料理展示大会 公式 Facebook ページ
https://www.facebook.com/kyoryoriexh

◎ 京料理展示
◎ 京料理教室
◎ 生間流式庖丁
◎ 細工寿司の展示
◎ 特設食堂（点心のみ午前11時～午後2時）
◎ ワンコイン・デザート販売
◎ 京料理だしの取り方教室＆
　 だし巻き作りコンテスト（14日（水）のみ）
◎ 舞妓による京の舞
◎ 「和食のある風景」写真展
◎ 即売（酒類試飲・京野菜・京名産品・食材）
◎ マグロ解体及び即売
◎ 裏千家呈茶席
◎ お楽しみ抽選会（有名料亭京料理ペアご招待）

京都料理組合 検  索
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京料理教室  講師紹介

木乃婦　髙橋 拓児
「東京吉兆」にて５年間の修行の後、実家である
「木乃婦」の三代目主人となる。シニアソムリエの
資格を持ち、ワインに合う日本料理を提供する第一
人者として注目を集める。京都大学大学院農学研
究科修士課程を修了。NHK「きょうの料理」講師。

萬重　田村 圭吾
1970年３月16日生まれ。京料理 萬重若
主人。現在、京都市教育委員会日本料
理に学ぶ食育カリキュラム推進委委員、
京都料理芽生会副会長、ＮＰＯ日本料
理アカデミー地域食育副委員長。

13日（火）

14日（水）

有名料亭の
京料理ペアご招待券が当たる
お楽しみ抽選会もあります。

「京料理教室」会場にて、レシピを配布いたします。 
数量限定につき、ご了承願います。

◎オープニングセレモニー
　テープカット

◎京都料理組合
　調理師認定証授与

◎生間流式庖丁

◎生間流式庖丁

◎京の舞

◎京の舞

◎閉場

◎開場

◎マグロの解体・即売
（実演ステージ）

◎京料理教室
　講師／ 木乃婦  髙橋 拓児　

◎京料理教室
　講師／魚三楼  荒木稔雄
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◎京の舞

◎生間流式庖丁

◎京の舞

◎マグロの解体・即売
（実演ステージ）

◎京料理だしの取り方教室
　講師／萬重  田村 圭吾

◎京の舞

◎閉場

◎開場

◎だし巻き作りコンテスト

◎京料理教室
　講師／たん熊北店  栗栖正博
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【ホームページ】 
http://www.kyo-ryori.com

13日・14日 11:00〜14:00
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【交通機関】以下いずれも市バスで
●JR京都駅から
　○○系統で岡崎公園 美術館・平安神宮前下車
　○系統で東山二条・岡崎公園口下車（徒歩7分）
●阪急河原町駅から
　○系統で岡崎公園 美術館・平安神宮前下車
　○○系統で岡崎公園 ロームシアター京都
　　 みやこめっせ前下車
　○○○系統で東山二条・岡崎公園口下車（徒歩7分）
●京阪三条駅から
　○系統で岡崎公園 美術館・平安神宮前下車
●地下鉄東西線東山駅下車（徒歩10  分）
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京都市勧業館『みやこめっせ』第3展示場（3F）
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《見る》《知る》《参加する》《味わう》《買う》など
多様な催事を存分にお楽しみください。

《見る》《知る》《参加する》《味わう》《買う》など
多様な催事を存分にお楽しみください。

〈京料理点心〉

たん熊北店　栗栖 正博
1957年10月16日生まれ。立命館大学経済
学部卒業。1982年「たん熊北店」入社。日
本料理アカデミー副理事長。

魚三楼  荒木 稔雄
1960年京都生まれ。1983年（株）伊勢長
帝国ホテル店に入社。1987年（有）魚三楼
に入社し、取締役に就任。2007年（株）魚
三楼代表取締役に就任し、現在に至る。
日本料理アカデミー会員。

和食の魅力をより身近に楽しめる料亭の点心を
特別価格にて販売。

13日・14日 14:00〜15:30

〈ワンコイン・デザート〉 昨年に引き続き、料亭料理人によるオリジナル
500円デザートを販売。

14日のみ 13:30〜

〈京料理だしの取り方教室〉好評につき本年も！ 和食の基本“だしの取り方”を
わかりやすく伝授。

14日のみ 14:10〜

〈だし巻き作りコンテスト〉ご来場者様に調理の腕前を競っていただく
参加型の催事。

13日・14日 13:00〜

〈マグロの解体・即売〉 希少部位を含むさばきたての新鮮なマグロを
特別価格にて販売。

13日   11:55〜・14:30〜/14日   11:55〜

〈生間流式庖丁〉 狩衣姿で行われる１１００年の歴史を持つ食の儀式。まな板の上の魚に直接
手を触れず、包丁刀で切り分ける三十代目家元 生間正保氏による技は必見。

どちらも募集締切は
11月11日（水）着

作品募集中！

応募に関するご注意、応募先などの詳しい内容は
右記ホームページよりご確認ください

和食の良さを個性豊かに表現した
写真作品を募集します。

参加者募集中！
ご用意した玉地を使い、

調理の腕前を競っていただきます。

※販売数はすべて数量限定となっております。売切の際はご了承ください。

「和食のある景色」フォトコンテスト第4回 「だし巻き作りコンテスト」第4回 
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