
140●問合せ／老香港酒家京都　a075・341・1800

　

中
国
伝
統
の
技
と
時
代
の
風
を
見
事
に

融
合
さ
せ
た
香
港
料
理
の
専
門
店
。
広
東

語
が
飛
び
交
う
厨
房
で
指
揮
を
執
る
総
料

理
長
の
曽そ 

士し
め
い明
さ
ん
を
は
じ
め
、
8
人

の
料
理
人
は
全
員
香
港
出
身
。
前
菜
、
点

心
な
ど
、
そ
れ
ぞ
れ
得
意
分
野
を
持
つ
エ

キ
ス
パ
ー
ト
集
団
だ
。

　

コ
ー
ス
の
ほ
か
、
ア
ラ
カ
ル
ト
も
豊
富

で
、メ
ニ
ュ
ー
に
は
、ア
ワ
ビ
、フ
カ
ヒ
レ
、

カ
ニ
・
エ
ビ
類
な
ど
、
高
級
素
材
が
主
役

の
料
理
が
ず
ら
り
と
並
ぶ
。
な
か
で
も
、

じ
っ
く
り
と
手
間
を
か
け
て
調
理
す
る
こ

と
で
旨
み
を
充
分
に
含
ま
せ
、
独
特
の
食

感
も
生
か
し
た
ウ
ミ
ツ
バ
メ
の
巣
を
使
っ

た
料
理
は
是
非
味
わ
い
た
い
逸
品
。ま
た
、

し
な
や
か
で
甘
い
身
が
ぎ
っ
し
り
詰
ま
っ

た
オ
マ
ー
ル
エ
ビ
の
蒸
し
物
は
数
人
で
取

り
分
け
て
楽
し
む
の
に
ぴ
っ
た
り
だ
。

　

香
港
直
輸
入
の
食
材
を
ふ
ん
だ
ん
に
用

い
る
ほ
か
、
店
内
に
は
生
簀
も
設
置
。
活

魚
を
好
み
の
調
理
法
で
味
わ
う
こ
と
も
で

き
る
。
メ
ニ
ュ
ー
選
び
に
迷
っ
た
ら
、
店

長
の
陳ち
ん 

暁ぎ
ょ
う
と
う
冬
さ
ん
に
相
談
を
。「
香
港
で

食
べ
た
こ
ん
な
料
理
を
も
う
一
度
食
べ
た

い
と
か
、
ど
ん
ど
ん
リ
ク
エ
ス
ト
し
て
く

だ
さ
い
！
」。
美
味
し
く
食
べ
て
ほ
し
い

と
い
う
熱
意
が
ぐ
い
ぐ
い
伝
わ
っ
て
く
る

よ
う
な
親
身
な
サ
ー
ビ
ス
も
「
こ
れ
が
香

港
ス
タ
イ
ル
な
ん
で
す
」
と
の
こ
と
。

　

ラ
ン
チ
タ
イ
ム
に
も
全
メ
ニ
ュ
ー
が
オ

ー
ダ
ー
で
き
る
が
、
点
心
を
満
載
し
た
数

台
の
ワ
ゴ
ン
が
行
き
交
い
雰
囲
気
満
点
の

飲
茶
コ
ー
ス
は
昼
の
み
の
お
楽
し
み
だ
。

撮
影
／
藤
澤 

了
　
文
／
松
本
葉
子

［
協
力
］
大
阪
ガ
ス

（左下）ゆったりとした席配置のメインフロアのほか、大小
の個室もあるので、会食などにも使い勝手が良い。

●京都市下京区烏丸通四条下ル水銀屋町620 COCON
烏丸 B1 s11：30〜15：00c、17：00〜21：00c d無
休 v地下鉄烏丸線四条駅・阪急京都線烏丸駅すぐ wな
し xベター zほぼすべて可 eテーブル 92席 r5室（2
〜12 名） fランチ1260円〜、香港式飲茶コース（昼のみ）
3150円、コース6300円〜。甕出し10年 塔牌紹興加飯
酒G 1575円、青島ビール600円。※サ10％別。

ウミツバメの巣をキヌガサ茸に詰めて蒸し上げた贅沢な一品。トッピングは金華ハム。干し貝
柱を合わせた大根と２色のソースが添えられる。美容に役立つ料理と言われていて、女性に人
気。一皿6000円前後。

京都の街なかに居ながらにして
香港の味と気分を堪能できる

京都・四条烏丸
（右）オマール海老のXO 醤ソース
蒸し。丸ごと1尾を蒸し上げたオマ
ールエビは、見た目も華やかな一
皿。写真のＸＯ醤ソースのほかに
も好みのソースで楽しませてくれ
る。1尾4800円程度。

活フグの味をぐっと引き立てる
“飲めるポン酢”が自慢

大阪・堺


