


　　　　　自然環境を守り、地域を 応援する地産地消の実践 !!
　地元の食材を使って地域の生産者を応援する料理人お二人 に郷土料理を披露していただきます。「地産地消」は、
環境保全活動やコミュニティづくりなどにつながる大切な もの。お二人の力作からその重要性を感じ取ってください。

2016年9月号 躍動　23　頂点に挑む

や
る
気
と
情
熱
の料
理
人

仕
事
は
常
に
〝
気
〟
を
入
れ
、

�

き
め
細
か
く

森
口	

二
番
目
の
挑
戦
者
は
、「
ザ 

グ
ラ
ン 

リ
ゾ
ー

ト 

プ
リ
ン
セ
ス
有
馬
」
の
料
理
長
、
渡
部
健

太
朗
さ
ん
で
す
。
料
理
人
を
志
し
た
理
由
を

教
え
て
く
だ
さ
い
。

渡
部	

も
と
も
と
料
理
が
好
き
で
、
高
校
の
調
理
科

で
学
び
ま
し
た
。
先
生
か
ら
「
お
前
は
自
分
に

甘
い
と
こ
ろ
が
あ
る
の
で
、
調
理
人
と
し
て
大

成
し
た
い
な
ら
県
外
に
出
な
さ
い
」と
言
わ
れ
、

最
初
に
山
口
県
で
修
業
し
、
そ
の
後
関
西
に
出

ま
し
た
。
こ
れ
ま
で
小
山
の
親
父
さ
ん
に
導
い

て
い
た
だ
く
中
で
、
辞
め
た
い
と
思
っ
た
こ
と

は
一
度
も
あ
り
ま
せ
ん
で
し
た
。

森
口	

若
い
と
き
に
都
会
を
見
て
お
く
意
味
は
大
き

い
と
思
い
ま
す
。
料
理
を
作
る
と
き
に
ど
の

よ
う
な
こ
と
を
大
切
に
し
て
い
ま
す
か
。

渡
部	

〝
気
〟
の
入
れ
方
で
料
理
の
出
来
栄
え
が
決
ま

り
ま
す
の
で
、
気
持
ち
を
込
め
る
こ
と
を
習
慣

づ
け
て
い
ま
す
。
以
前
、
気
の
入
っ
て
い
な
い

仕
事
を
し
て
し
ま
い
、
そ
れ
を
親
父
さ
ん
に
見

抜
か
れ
、
家
ま
で
謝
り
に
行
っ
て
も
許
し
て
も

ら
え
な
か
っ
た
こ
と
が
あ
り
ま
し
た
。
そ
の
と

き
は
辛
か
っ
た
の
で
す
が
、
親
父
さ
ん
は
私
を

突
き
放
す
こ
と
で
、
や
っ
て
は
い
け
な
い
こ
と

を
分
か
ら
せ
て
く
れ
た
の
だ
と
思
い
ま
す
。

森
口	

師
匠
の
真
意
を
理
解
で
き
た
渡
部
料
理
長
は

立
派
で
す
。ご
自
身
の
ア
ピ
ー
ル
ポ
イ
ン
ト
は
。

渡
部	

ミ
リ
単
位
で
食
材
の
大
き
さ
を
判
断
し
、
き

め
細
か
い
料
理
づ
く
り
を
心
が
け
て
い
る
こ

と
で
す
。

森
口	

面
倒
く
さ
が
ら
ず
に
、細
部
に
ま
で
こ
だ
わ
っ

て
こ
そ
良
い
料
理
が
仕
上
が
り
ま
す
。

 

座
右
の
銘
が
あ
れ
ば
教
え
て
く
だ
さ
い
。

渡
部	

因
果
応
報
で
す
。

森
口	

私
も
似
た
よ
う
な
言
葉
を
大
切
に
し
て
い
ま

す
。こ
の
機
会
に「
か
け
た
情
け
は
水
に
流
し
、

受
け
た
恩
は
石
に
刻
め
」
と
い
う
言
葉
を
覚

え
て
お
い
て
く
だ
さ
い
。
将
来
の
目
標
は
。

渡
部	

師
匠
の
志
を
受
け
継
ぎ
、
立
派
な
職
人
に
な

り
、
若
手
を
育
て
て
い
く
こ
と
で
す
。

森
口	

人
材
教
育
は
難
し
い
で
す
よ
。
そ
れ
で
も
頑

張
っ
て
く
だ
さ
い
。
期
待
し
て
い
ま
す
。

 

（
敬
称
略
）

夢
は
後
進
の
育
成
と
独
立
開
業

森
口	

本
日
は
、
図
ら
ず
も
同
じ
愛
媛
県
出
身
の
お

二
人
が
参
戦
し
て
く
だ
さ
い
ま
し
た
。
一
人

目
挑
戦
者
は
、大
和
リ
ゾ
ー
ト
株
式
会
社
「
長

浜
ロ
イ
ヤ
ル
ホ
テ
ル
」（
滋
賀
県
）
の
和
食
料

理
長
、稲
田
哲
男
さ
ん
で
す
。
料
理
人
に
な
っ

た
き
っ
か
け
を
お
話
し
く
だ
さ
い
。

稲
田	

十
五
歳
の
と
き
に
飲
食
店
で
ア
ル
バ
イ
ト
を

し
て
い
ま
し
た
。
そ
の
店
の
親
方
が
格
好
よ

く
、
先
輩
た
ち
に
食
事
に
つ
れ
て
行
っ
て
も

ら
う
う
ち
に
こ
の
世
界
に
あ
こ
が
れ
る
よ
う

に
な
り
ま
し
た
。

森
口	

料
理
界
に
入
り
、
ど
ん
な
と
き
が
苦
し
か
っ

た
で
す
か
。

稲
田	

半
年
間
は
忙
し
い
仕
事
に
体
が
つ
い
て
い
か

な
く
て
し
ん
ど
か
っ
た
で
す
。
帰
宅
し
て
玄

関
先
で
白
衣
の
ま
ま
寝
て
し
ま
っ
た
こ
と
も

あ
り
ま
し
た
。

森
口	

料
理
を
作
る
と
き
に
ど
の
よ
う
な
こ
と
を
心

が
け
て
い
ま
す
か
。

稲
田	

お
客
様
の
ご
様
子
が
分
か
る
カ
ウ
ン
タ
ー
と

奥
の
厨
房
が
連
携
し
、
情
報
共
有
す
る
こ
と

を
大
切
に
し
て
い
ま
す
。

森
口	

ご
自
身
が
得
意
と
す
る
仕
事
は
何
で
す
か
。

稲
田	

青
梅
の
蜜
煮
と
、
庖
丁
の
仕
事
で
す
。

森
口	

師
匠
か
ら
学
ん
だ
こ
と
は
。

稲
田	

決
し
て
器
用
で
な
い
私
に
師
匠
は
「
日
々
、

陰
ひ
な
た
な
く
働
き
、
調
理
場
で
用
事
を
言

い
つ
け
ら
れ
る
人
間
に
な
れ
」「
冷
蔵
庫
は
金

庫
と
同
じ
。
大
事
に
し
な
け
れ
ば
な
ら
な
い
」

と
教
え
ら
れ
ま
し
た
。
そ
れ
を
胸
に
、「
一
期

一
会
」
を
自
分
の
座
右
の
銘
に
し
な
が
ら
、

こ
の
一
瞬
を
大
事
に
し
て
い
ま
す
。

森
口	

良
い
心
が
け
で
す
。
夢
を
語
っ
て
く
だ
さ
い
。

稲
田	

近
隣
の
高
校
が
調
理
科
を
開
設
し
、
そ
の
講

師
を
務
め
る
こ
と
に
な
り
ま
し
た
。
就
職
面

で
も
サ
ポ
ー
ト
し
、
一
人
で
も
多
く
の
生
徒

を
料
理
界
に
羽
ば
た
か
せ
た
い
で
す
ね
。
若

手
料
理
人
を
し
っ
か
り
育
て
、
当
社
が
所
有

す
る
全
国
二
十
七
の
ホ
テ
ル
に
料
理
長
と
し

て
送
り
込
み
た
い
と
も
思
っ
て
い
ま
す
。
ま

た
将
来
的
に
自
分
の
店
を
持
つ
の
が
夢
で
す
。

森
口	

そ
の
勢
い
で
夢
を
叶
え
て
く
だ
さ
い
。

 

（
敬
称
略
）

挑戦者

No.85
挑戦者

No.86
和食料理長　稲

い な

田
だ

 哲
て つ

男
お

料理長　渡
わ た

部
な べ

健
け ん

太
た

朗
ろ う

兵庫県 ザ グラン リゾート プリンセス有馬 滋賀県 長浜ロイヤルホテル

『
温
故
知
新
』故
き
を
温
ね
て
新
し
き
を
知
る

進
化
し
続
け
る
有
馬
の
料
理
人

ふ 

る

た 

ず



5　頂点に挑む

挑戦者 No.86
調理風景

渡部健太朗

椀物の盛り付け

焚合せの盛り付け真剣なまなざし

焼物の盛り付け



2016年9月号 躍動　89　頂点に挑む

平成12年� 4月
平成14年� 5月
平成28年� 8月

料理長　渡部健太朗（３４歳）
兵庫県 ザ グラン リゾート プリンセス有馬

出身地
血液型
勤務先
住所
生年月日
師事した師匠
特技・資格
歴史上の尊敬する人物

愛媛県
A型
ザ�グラン�リゾート�プリンセス有馬
兵庫県神戸市北区有馬町1338
昭和57年2月28日
小山�和夫
日本料理専門調理師
織田�信長

完 成 作 品
挑戦者 No.86

吉
知
次
丹
波
焼

　
菊
菜
　
菊
花
浸
し

　
　
柿
　
蕪
市
松

　
　
　
塩
煎
り
銀
杏

　
　
　
　
茗
荷

清
汁
仕
立

椀
　
物

車
海
老
萩
真
薯

　
大
黒
湿
地
茸
　
紅
葉
人
参

　
　
菁
菜
　
松
葉
柚
子

　
　
　
鶴
紫

山口県�岩国国際ホテル　入社
ザ�グラン�リゾート�プリンセス有馬　入社
現在に至る

子
持
ち
鮎
昆
布
巻

　
菊
小
芋
　
公
孫
樹
南
瓜

　
　
赤
芋
茎
　
湯
葉

　
　
　
三
度
豆

焼
　
物

焚
合
せ



◆◆ 挑戦者の勤務するお店 ◆ ◆

◆ ◆ 審 査 風 景 ◆ ◆

稲田 哲男　勤務店

長浜ロイヤルホテル
滋賀県長浜市大島町38
TEL：0749-64-2000

渡部健太朗　勤務店

ザ グラン リゾート プリンセス有馬
兵庫県神戸市北区有馬町1338
TEL：078-904-1566

◆◆ 審 査 員 ◆ ◆

「湯原グランドホテル」
「般若苑」
「応頂閣」主任
「ふかもと」料理長
「宝塚ワシントンホテル�
日本料理�島家」料理長
現在に至る

昭和54年�10月
昭和58年� 3月
昭和60年� 3月
昭和63年� 4月
平成��4年� 1月

平成28年� 8月

公益社団法人 

日本調理師連合会
理事 

上野 研二
出身地：
　徳島県
生年月日：
　昭和 29 年 6月2日
勤務先：
　宝塚ワシントンホテル�
　日本料理�島家�料理長

審査
員長

「笠屋町�割烹喜作」料理長
「割烹中川」料理長
「ホテル三笠温泉」料理長
「冨美矢」料理長
「琵琶湖グランドホテル」
取締役総料理長
現在に至る

昭和50年� 7月
昭和56年� 4月
昭和58年� 3月
昭和60年� 8月
平成��2年� 8月

平成28年� 8月

公益社団法人 
日本調理師連合会
専務理事 
山㟢 良信

出身地　京都府
生年月日　昭和26年5月4日
勤務先　琵琶湖グランドホテル�
　　　　取締役総料理長

「錦海楼」料理長
「錦浦館」料理長
「美しま」料理長
「ホテル海女乃島荘」料理長
伊勢調理製菓専門学校
専任特別講師
現在に至る

昭和46年� 6月
昭和48年� 3月
昭和55年� 4月
昭和60年� 9月
平成26年� 6月

平成28年� 8月

公益社団法人 
日本調理師連合会
名誉師範 
速水 　勇

出身地　三重県
生年月日　昭和18年9月20日
勤務先　伊勢調理製菓専門学校
　　　　専任特別講師

「料亭�由門」
「割烹�一駒」
「ホテルオオサカサンパレス」
「ホテル阪急エキスポパーク」
「大阪新阪急ホテル」料理長
現在に至る

昭和53年� 3月
平成�元年� 3月
平成��2年� 3月
平成16年� 4月
平成24年� 4月
平成28年� 8月

公益社団法人 
日本調理師連合会
理事 
坂口 保則

出身地　奈良県
生年月日　昭和36年1月29日
勤務先　大阪新阪急ホテル
　　　　料理長

「料亭�南地大和屋」
「倉敷アイビースクエア」
「ガーデンパレス大阪」和食調理主任
「料亭�南地大和屋」
「割烹�吉萬」オーナー料理長
「四日市�料亭�大正館」総料理長
現在に至る

昭和50年� 4月
昭和55年� 6月
昭和56年� 4月
昭和57年�10月
昭和60年� 7月
平成��2年�10月
平成28年� 8月

公益社団法人 
日本調理師連合会
理事 
吉田 　功

出身地　大阪市
生年月日　昭和34年10月21日
勤務先　四日市�料亭�大正館
　　　　総料理長

2016年9月号 躍動　1011　頂点に挑む



 

2016年9月号 躍動　12

◆◆ 審 査 結 果 ◆ ◆

　今回、この「頂点に挑む」に出さ
せて頂きまして、有り難うございまし
た。普段の仕事を見つめ直し、緊張
感を感じる仕事をさせて頂きました。
　森口会長との対談は、仕事の体験
談や人としての生き方についてなど、
貴重なお話を聞かせて頂き凄く勉強
になりました。
　この貴重な時間を自分のため人の
ために役立て、日本料理発展のため、
やる気と情熱で取り組んでいきたいと
燃えております。
　このたびは場所と時間を提供して
頂いた翠德𠅘の厨房、サービスのス
タッフの皆様、本当に有難うございま
した。心より御礼申し上げます。
 稲田 哲男

　「頂点に挑む」に参加させて頂き、
大変勉強になりました。普段と違う緊
張感の中で料理を作り、とても良い
経験になりました。森口会長との対
談では、「世のため人のためにどれだ
け尽くせるかが大事。常に周りの人に
感謝の気持ちを忘れずに頑張りなさ
い」と教わり、身の引き締まる思いで
した。更なる飛躍の糧とし、頑張り
たいと思います。ご協力頂いた翠德
𠅘の皆様、躍動スタッフの方々、本当
に有難うございました。
 渡部健太朗

昭和37年��4月
昭和40年��5月
昭和43年��4月
昭和49年11月

昭和55年10月
昭和56年��8月
平成12年��2月
平成28年��8月

「くいだおれ」
「松坂屋・長生殿」
「アサダ・朝寿殿」
「食堂ビル・ドウトン」

「割烹活魚料理�天遊」
「大野屋旅館�迎賓閣」総料理長
「日本料理�十方」代表
現在に至る

出身地��兵庫県　　生年月日��昭和 22年2月1日　　勤務先��日本料理�十方�代表

　挑戦者の技が拮抗しているのか、甲乙つけがたい料理となっていました。上手に調理
し、器と食材のバランスもうまくとっておられます。1番目の料理には萩豆腐、2番目の
料理には車海老萩真薯があります。同じ“萩”と題した料理でも異なる形となっており、
勉強になる一品だと思いました。奇数盛りにすることや、全体のバランスに気をつけて
ください。そうした基本をおさえて独自の発想力と技を活かせば、必ず完成度の高い料
理ができ上がります。

公益社団法人
日本調理師連合会�会長代行
一般社団法人
大阪府調理師会�理事長

尾崎�滋

【　対決を終えて　】

開始から１年後に上位者による決勝戦を行う予定です。

渡部健太朗 稲田�哲男
喰いの良い仕事はなされているか（食材同士の相性は合っているか）

料理に季節感は表現されているか

料理の色合いは良いか

器と料理は調和しているか（器に対する量は合っているか）

懐石料理の献立の一部として、三品の内容と盛り付けのバランスは良いか

料理に工夫がみられ、技術に創造性はあるか

料理が日本料理として成り立っているか

総評

　非常にレベルの高い料理対決となり、審査員の皆さん方から
「甲乙つけがたい料理である」という声が上がりました。挑戦者
はお二人とも、一つひとつの料理をよく考えて作っておられ、秋
の風情を伝える素晴らしい料理が仕上がっています。
　1番目の料理の椀物や焚合せも上手に作られ、丁寧な仕事に
感動しました。焼物の鮒寿司はお酒とともに美味しく味わえそう
で、お箸が進む気がします。3品とも見事ですが、1品ぐらい遊
びの仕事を入れてシンプルに仕上げると、料理全体の強弱がつ
くと思います。2番目の料理も素晴らしい出来栄えです。3品それ
ぞれに白、赤、黒、黄、青という多彩な色を使われ、目でも味
わえます。こちらもシンプルな料理を一つ入れるだけで変化がつ
けられそうです。
� 審査員長�上野�研二

【　総　　評　】
　アドバイスするとすれば、1番目の料理は全体
を通して、彩りを重視しながら小さい食材を使
われていますが、雰囲気の異なる料理を入れれ
ば変化がつけられます。2番目の料理については、
焚合せなどを3点盛りにし、息を抜いた料理を入
れることも一案です。� 審査員�速水�　勇

　どちらも9月を実感できる料理で、レベルの高
さに感心しました。1番目の料理は、器とのバラ
ンスのとれた料理に仕上がっています。焼物は
焼八寸にも見えるので、若干調整されると良い
かと思いました。2番目の料理からは庖丁の技の
高さや繊細さを感じます。� 審査員�山㟢�良信

　甲乙つけがたい料理です。1番目の料理にきれ
いな仕事を見せていただきました。2番目の料理
は秋を堪能できる仕上がりです。強いて言えば、
1番目の焼物は焼八寸のように見えるため盛り付
け方を若干調整し、焚合せに少し汁を張ると完
成度が上がると思います。� 審査員�吉田�　功

　1番目の料理を作られた方はとてもきれいな仕
事をされています。あえて大衆魚の秋刀魚を選ば
れたのだと思いますが、その点が少し気になりま
した。2番目の料理の剥き物には感心しました。
彩りもよく、特に椀物の車海老萩真薯に優れた
色彩感覚が現れています。� 審査員�坂口�保則


