
  
 
 

～ 京都東急ホテル「タイ フードフェア」 開催 ～ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
京都東急ホテル（京都市下京区堀川五条 総支配人宮島芳明）では、来る 9 月 11 日より 20 日ま

で 10 日間限定にて「タイフードフェア」を、直営レストラン kazahana にて開催いたします。 

 
今回の「タイフードフェア」では、東京浅草にあるタイ料理レストラン「クロープクロア」のオーナー

シェフ 高梨勇氏監修の元、辛いものからマイルドなものまでバラエティ豊かなメニューをご用意。 

甘味・辛味・酸味・塩味・香りと五感で堪能するタイ料理の世界を存分にお楽しみいただけます。

京都東急ホテル 総料理長 白幡健(しらはたけん)が、前任地であった東京のキャピトル東急ホテ

ル(2010 年 10 月 22 日 ザ・キャピトル東急ホテル リニューアルオープン)同僚である高梨 勇氏

に依頼しこの度の監修が実現。高梨氏はタイと日本の親交を深めることを目的に、毎年タイ王国

大使館が主催する「タイフェスティバル」へも出店し人気を集めています。今年の夏より、京都東急

ホテル 直営レストラン「kazahana」にて高梨氏監修のタイ料理アラカルトをご提供したところ、地元

京都のお客様に大変ご好評をいただき、今回の「タイフードフェア」開催が決定いたしました。 

 

 

〈高梨 勇氏 プロフィール〉 

1965 年 7 月生まれ。 20 代半ば、都内のホテルでフランス料理や宴会料理を担当する調理シェフ

だった頃、バックパッカーでアジア各国を旅するようになる。その時にさまざまなアジアン料理に出

会い、昔の日本を思わせるのどかな風景に癒されるだけでなく、食べ物にも同じようなリフレッシュ

効果があることに感銘を受ける。「野菜や香草を多用したヘルシーさだけでなく、お粥、スープ・ヌ

ードルなど、調子が悪いときにも体に取り入れやすい料理が豊富。心や体を『食べて癒す』発想は、

自分が学んできたフランス料理にはなかった。」そして 30 歳になったのを機にホテルを辞め、「自

分の心や体が素直においしいと思えるアジアン料理を提供したい」とタイ・ベトナム料理に転向。

「エスニック食堂」（銀座）、「ディシェット・ティエンドン」（お茶ノ水）などで修業を重ね、96 年に

「Tetes（テテス）」（西麻布）のオープニングシェフに迎えられる。そうして 2001 年 5 月、35 歳で独立

し、地元・浅草に「クロープクルア」を開店。以後、毎年 1、2 回、必ず現地に足を運び、新しい料理

や食材を学んで帰る。それが季節のおすすめなどに反映され、「現地にはあるけれど、日本では

なかなかお目にかかれない料理が味わえる」と、エスニックを食べ慣れた人たちにも大いに評価さ

れている。 

 
◆メニューおよび詳細につきましては、次ページをご覧下さい◆ 
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～ 京都東急ホテル 「タイ フードフェア」 ～ 

期間 2010 年 9 月 11 日(土)～9 月 20 日(日) 10 日間限定  

京都東急ホテル レストラン kazahana 

○オードブル 
・ポピアソット（海老と野菜の生春巻き）               ￥５００ 
・ヤムウンセン（シーフードと豚挽き肉、春雨のサラダ）        ￥８００ 
・プラムックヤーン（モンゴイカのスパイシーグリル）         ￥９００ 
・トートマンプラー（タイ風さつま揚げ）               ￥９００ 
・ヤムタイ（季節のサラダ 自家製タイ風味ドレッシング）       ￥８００ 
 
○スープ 
・トムヤムクン（世界三大スープ、海老の酸っぱ辛いスープ）      ￥１２００ 
・トムガーガイ（鶏とココナッツミルクのスープ）           ￥１０００ 
・ゲーンチューウンセン（春雨のさっぱりスープ）           ￥９００ 
 
○メインディッシュ 
・ガイヤーン（タイ風バーベキューチキン）              ￥１４００ 
・シークロームヤーン（ポークスペアリブの炙り焼き）         ￥１５００ 
・プラーヌンタカイ（白身魚のレモングラス蒸し）           ￥１３００ 
・チューチープラー（白身魚の香味揚げチリココナッツミルクソース）  ￥１３００ 
 
○麺、飯類 
・クッティオナーム（タイ風ラーメン）                ￥１２００ 

海老の酸っぱ辛いスープ、鶏とココナッツミルクのスープ、さっぱりスープ、 
（上記よりお好みをお選び下さい。） 
・クッティオパッタイ（タイ風ライス麺の焼きソバ）          ￥１２００ 
・カーオパット（タイ風チャーハン）                 ￥１２００ 
・ゲーンキアオワーン（グリーンカレー）               ￥１２００ 
 
○トロピカルスィーツ各種                      ￥５００～ 
 
○お得なコースメニュー                       ￥３０００～ 
・オードブルの盛り合わせ 
･スープ、メインよりお好みの品を、それぞれ一品ずつお選び下さい。 

・麺、飯類よりお好みの一品をお選び下さい。 
 

      企画・宣伝 担当：小川原（おがわら）／松下 

Phone：（075）341-2718 Fax：（075）341-2488 Mail：kyoto-h.mk@tokyuhotels.co.jp 

京都東急ホテル   〒600-8519 京都市下京区堀川五条下ル 

本件に関するお問い合わせ先 


