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食
べ
比
べ
！

　中
国
の
国
土
は
日
本
の
約
25

倍
！ 

広
大
な
土
地
ご
と
に
食
文

化
が
異
な
り
、食
材
も
味
つ
け
も

驚
く
ほ
ど
多
彩
。詳
し
く
は
八
大

料
理
と
も
言
わ
れ
る
が
、日
本
人

に
な
じ
み
が
深
い
の
は
北
京
、上

海
、四
川
、広
東
の
四
大
料
理
だ
ろ

う
。神
戸
に
お
い
し
い
中
国
料
理
店

が
多
い
の
は
、ひ
と
つ
は
明
治
の
開

港
後
に
や
っ
て
き
た
華
僑
の
活
躍
。

な
か
で
も
広
東
料
理
が
中
心
な
の

は
、瀬
戸
内
の
魚
を
は
じ
め
食
材

が
豊
富
な
神
戸
と
重
な
る
か
ら
か

中
国
料
理
に
夢
中
！

北京

上海

香港
広州

重慶

も
し
れ
な
い
。店
に
よ
っ
て
海
鮮
料

理
が
得
意
だ
っ
た
り
、肉
料
理
が

自
慢
だ
っ
た
り
個
性
は
さ
ま
ざ
ま

だ
が
、共
通
点
は〈
食
〉へ
の
並
な

ら
ぬ
情
熱
。中
華
鍋
ひ
と
つ
で
ダ
イ

ナ
ミッ
ク
か
つ
繊
細
に
生
み
出
す
料

理
は
食
べ
る
楽
し
さ
で
い
っ
ぱ
い
！ 

香
り
豊
か
な
油
や
調
味
料
を
駆

使
し
て
素
材
を
生
か
す
四
大
料

理
を
味
わ
い
、お
い
し
い
感
動
を
。

撮
影
／
青
木 
崇

　前
田
博
史

　取
材
・
文
／
伊
藤
順
子

　杉
田
裕
路
子

　牧
野
し
の
ぶ

u神戸市中央区北長狭通3‐2‐10 
2078‐331‐0924
午前11時30分～午後2時30分、午後
4時30分～午後9時30分  不定休 Ⓟ
なし 道案内／電車→JR神戸線・阪神
元町駅から北東へ徒歩約3分  車→阪
神高速神戸線京橋出口から北西へ約
5分

u神戸市中央区元町通1‐4‐8
2078‐391‐7728
午前11時30分～午後3時、午後5時～
午後9時（ラストオーダー午後8時50
分）  水曜休  Ⓟなし  道案内／電車→
JR神戸線・阪神元町駅から南へ徒歩約3
分  車→阪神高速神戸線京橋出口から
北西へ約3分 ［取り寄せ］http://www.
ryukasou.com/から注文※送料別途

渡り蟹と春雨の土鍋煮込み
長江下流に位置し、水陸の幸に恵まれた上海は、エビやカニ料理が代表的。しょう油
や塩、砂糖ベースのシンプルな味つけは日本人好み。［新愛園］の渡りガニは生きたま
ま調理をするので新鮮そのもの。中華鍋でフタをしてグラグラ煮込むと、ほんのり甘い身、
濃厚な卵、味が染みた春雨も美味。写真の料理は5,000円（大きさで値段が異なる）。

焼鶏
北京は中国の首都。北京ダックなどの手の込んだ宮
廷料理と庶民の味がある。塩味が濃い目で、肉や小麦
粉を多用するのが特徴。焼鶏は1人前1,050円。若鶏を
秘伝のスパイスに1日漬けた後、油で揚げて230。Cの高
温で一気に蒸し上げる。ジューシーな肉の
旨み、皮の香ばしさが魅力。焼鶏ラー
メン、お昼の焼鶏定食も人気。

　3代目・徐東良さんの祖母の故郷
である上海伝統の味に加え、神戸ら
しさにこだわった瀬戸内の幸が楽
しめる味自慢の店。冬の味覚と言え
ば渡りガニ。「冬は内子（卵）をたっ
ぷり抱えるメスがおいしい季節。素
材がいいので余計な味つけは要り
ません」。メニューに値段がないの
は、「極上の食材を使った料理が
堪能できる店」という50年来の信頼
の証。おまかせコース5,000円から。

新愛園 中央区しんあいえん

トアウエストに店を構えて50年。少人
数でもグループでも。厨房では上海出
身者など7人の料理人が腕を振るう。

渡りガニはぶつ切り後も足が動くほど新鮮！ 素揚げした後、ネギ、スープ、しょう油を加えて炒め、春
雨を入れたら味が染みるようにフタをして強火で数分。カニの鮮やかなオレンジ色も食欲をそそる。

昨夏改装したモダンな空間。1階はカウンター、2・3階はテーブ
ル。「幼い頃、家で父がよく焼鶏をつくっていました」と劉さん。

　かつて神戸にあった北京料理
店で働いていた先代が、北京出身
の料理長に教わった焼鶏。その後、
南京町で開業して27年。今も看板
料理として愛され続ける。「毎朝、
淡路島の養鶏場から届く新鮮な若
鶏を使用。秘伝のスパイス、追い
足して使う香ばしい油を使ったこ
だわりの味を」と2代目の劉繕雲さ
ん。創業時の味を守る北京料理は、
玉子春巻とナマコの旨煮など。

劉家荘 中央区りゅうかそう

四大料理を

四川

北京

上海

広東

神
戸
で

店先にはキツネ色のおいしそうな焼鶏。注文後、切り分けて盛り
つける。持ち帰り1羽2,700円、半羽1,350円。取り寄せも多い。

か
ん
と
ん

し
せ
ん

りゅうぜんうん

しょうけい

じょとうりょう

元町駅

旧居留地・
大丸前駅

地下鉄海岸線
大丸

ユニクロ

JR神戸線

阪神本線元町商店街
鯉
川
筋

劉家荘

元町駅

旧居留地・大丸前駅

地下鉄
海岸線

セブン
イレブン

神戸生田
中学校

ユニクロ

JR神戸線
阪神本線

元町商店街

南京町
広場

鯉
川
筋

新愛園
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 「現地の味を再現。これをいちば
ん大切に」と店主の松本明さん。
年に数回、修業先の香港や四川へ
足を運び、流行の味を確かめ、とび
きりフレッシュな香辛料を入手。「四
川料理は刺激的な辛さだけでなく、
繊細で多彩な香りを楽しむ料理。
火の使い方にも高度な技が必要で
す」。名物のよだれ鶏は辛みや旨み、
甘み、酸味などが絶妙のバランス
で溶け合い、一度食べたらとりこに。

u神戸市灘区深田町3‐4‐13
2078‐891‐6171
午前11時30分～午後2時、午後5時
30分～午後9時（いずれもラストオー
ダー）  火曜休、月1回不定休  Ⓟなし  
道案内／電車→JR神戸線六甲道駅か
ら東へ徒歩約3分  車→阪神高速神
戸線摩耶出口から国道2号線を経て
北東へ約5分

アムアムホウ 灘区

よだれ鶏
四川地方は湿気が多い盆地。保存
目的で唐辛子やスパイスを駆使した
料理が発展。麻辣味と呼ぶしびれる
辛さが特徴。よだれ鶏の由来は四川
省の文筆家が「思い出すだけでよだ
れが出る」と書いたこと。蒸し鶏に特
製のタレと自家製ラー油をかけた、こ
ちらのよだれ鶏は950円。昼は平日の
ランチや、3,500円のコースでも登場。

骨
付
き
で
し
っ
と
り
蒸
し
た
鶏
も
も
肉
に
、ご
ま

ペ
ー
ス
ト
や
黒
酢
、山
椒
な
ど
を
混
ぜ
た
タ
レ
と
ラ

ー
油
を
。残
っ
た
タ
レ
は
麺
や
揚
げ
パ
ン
に
も
合
う
。

松
本
さ
ん
は「
料
理
の
技
を
極
め
た
い
」と
中
国
の
調
理
師
免
許
も

取
得
。香
り
豊
か
な
四
川
料
理
と
相
性
抜
群
の
ワ
イ
ン
も
そ
ろ
う
。

マーラー 六甲道駅

山手幹線

グルメシティ

JR神戸線

六甲口

フォレスタ六甲

セフレ六甲

アムアムホウ

3

ミンチのレタス包み
「食は広州にあり」と言われる広東料
理。新鮮な海の幸をはじめ豊富な
食材を生かした料理が魅力。こちら
の料理は1,785円。まずは炒めた具
と下の揚げビーフンをスプーンで混
ぜ合わせ、レタスを広げてたっぷり包
む。レタスのシャキッとした食感、オイ
スターソース風味の豚挽き肉と野菜、
ビーフンの香ばしさがたまらない。

　大阪や徳島の中国料理店で料
理長を勤めた先代が、元町で45年
前に創業。瀬戸内など産地にこだ
わった新鮮な魚介、肉料理、自家
製点心、高級フカヒレ料理まで100
種類以上がそろう。看板のひとつ
がミンチのレタス包み。「神戸では
元祖とも。『よそとは違う』と喜んでも
らえるのがうれしいです」と2代目の
施蓮華さん。アラカルトや2,500円
のランチでも楽しめる。

群愛飯店本店 中央区ぐんあいはんてんほんてん
u神戸市中央区中山手通3‐4‐6
2078‐332‐5203
午前11時30分～午後3時、午後5時～
午後9時30分（土・日曜、祝日は午前11
時30分～午後9時30分。ラストオーダ
ーは午後8時30分まで）  第1・3木曜休 
Ⓟなし 道案内／電車→JR神戸線・阪神
元町駅から北へ徒歩約6分  車→阪神
高速神戸線京橋出口から北西へ約5分

「3月までは山口産マテ貝の料理もお薦め」と施さん。広 と々
した店内。2階は宴会に最適。35年前に現在の地に移転。

豚
挽
き
肉
は
平
た
く
し
て
表
面
を
香
ば
し
く
焼

く
。セ
ロ
リ
、ク
ワ
イ
な
ど
野
菜
6
種
を
加
え
、ス

ー
プ
、オ
イ
ス
タ
ー
ソ
ー
ス
で
調
味
。

し れん か

元町駅

県庁前駅

地下鉄西神・山手線

阪神本線JR神戸線

中山手通
兵庫県庁

鯉
川
筋神戸生田中学校

中山手4

群愛飯店本店
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い
ま
、話
題
の

中
華
へ
。

注
目
の
シ
ェフ
の
新
店
あ
り
。新
装
開
店
し
た
老
舗

中
華
あ
り
。２
０
１
２
年
と
２
０
１
3
年
に
ニュ
ー
オ

ー
プ
ン
し
た
気
に
な
る
お
店
へ
。口
コ
ミ
で
も
広
げ
た

い
、シェフ
と
料
理
の
魅
力
を
チ
ェッ
ク
！

和香
港
海
鮮
料
理

か
ず

中
央
区

u神戸市中央区元町通4‐1‐3
2078‐371‐3118
午前11時30分～午後2時、午後5時30分～
午後10時（ラストオーダーは午後9時30
分） ※夜は予約が望ましい 水曜休（1/20
～23休） Ⓟなし 道案内／電車→地下鉄海
岸線みなと元町駅から北へ徒歩約1分 車
→阪神高速神戸線京橋出口から西へ約5分

 

﹇
神
戸
ポ
ー
ト
ピ
ア
ホ
テ
ル
﹈の
中
国

料
理
の
名
店﹇
聚
景
園
﹈の
元
料
理

長
、〈
神
戸
マ
イ
ス
タ
ー
〉の
称
号
を
持

つ
岡
本
和
弘
さ
ん
が
、昨
年
3
月
に

独
立
オ
ー
プ
ン
。料
理
の
主
役
は
、神

戸
市
中
央
卸
売
市
場
で
仕
入
れ
る

新
鮮
魚
介
。「
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
や
ピ

ー
ナ
ッ
ツ
オ
イ
ル
に
こ
だ
わ
り
、海
鮮

の
自
然
な
旨
み
を
シ
ン
プ
ル
な
調
理

法
で
引
き
出
す
よ
う
に
」と
岡
本
さ

ん
。あ
っ
さ
り
と
し
な
が
ら
も
滋
味

深
い
味
わ
い
に
魅
か
れ
、ラ
ン
チ
に
週

5
回
通
う
と
い
う
常
連
さ
ん
も
！

「ホテル時代とはまた違った提案ができ、料理の幅が広がってやりがいがあり
ます」と岡本さん。見た目も美しい和特製ランチ1,000円。メイン2種に副菜2
種、スープ、ご飯（または中華粥）、漬物、デザートが付く。内容は日替わり。

大きな看板はなく真っ赤な門構えが目印。香港で仕入れた大地魚（カレイ
の一種）と干しエビでだしを取った海老ワンタン麺750円（夜840円）も人気。

神
戸
マ
イ
ス
タ
ー
の

味
と
技
を
気
軽
に
。

し
ゅ
う
け
い
え
ん

花隈駅

ローソン
元町商店街

JR神戸線

地下鉄海岸線

栄町通

神戸高速鉄道（阪急）

みなと元町駅

香港海鮮料理 和

5

紅
宝
石

こ
う
ほ
う
せ
き

姫
路
市

u姫路市亀井町105
2079‐288‐0459
午前11時～午後9時（ラストオーダー。
ランチは午後3時まで） 無休 Ⓟなし
（午後6時以降は近隣駐車場の割引券
あり） 道案内／電車→JR神戸線・山陽
電車姫路駅から北西へ徒歩約5分  車
→姫路バイパス市川ランプから姫路
駅方面へ。北へ約5分

　姫
路
で
40
年
、宴
会
も
ど
ん
と

お
任
せ
の
大
型
中
華
料
理
店
が
、

昨
秋
10
月
に
リ
ニュ
ー
ア
ル
。内
装
を

オ
リ
エ
ン
タ
ル
に
一
新
し
た
ほ
か
、「
メ

ニュ
ー
数
は
増
や
し
、価
格
は
下
げ
て
、

味
は
良
く
、量
は
た
っ
ぷ
り
と
。こ
だ

わ
り
続
け
て
40
年
で
す
」と
、オ
ー

ナ
ー
関
阿
栄
さ
ん
の
頼
も
し
い
言

葉
。新
し
く
設
け
た
ラ
ン
チ
セッ
ト
は
、

た
ち
ま
ち
近
隣
ビ
ジ
ネ
ス
マ
ン
の
御

用
達
に
。ピ
リ
ッ
と
辛
い
麻
婆
シ
リ
ー

ズ
や
種
類
に
目
移
り
す
る
炒
飯
な

ど
、名
物
も
さ
ら
に
お
い
し
く
。

ファンが多い激辛メニューは麻婆天津飯650円
（右）など。ビールかウーロン茶とセットで。辛いタ
レに甘めの玉子とご飯が絡んでたまらない旨み。
玉ネギと豚肉を甘辛いみそで炒めた肉飯セット
650円（中）はミニラーメン付きでボリューム満点。
蒸し鶏800円（左）はゆがいた鶏もも肉をひと晩
タレに漬け込む関さんの自信作。ワンコイン500
円のランチや、ドリンクバー200円も。

10～20人用の個室のほか、宴会場もある。バリ
アフリーにも配慮した、優しいリニューアル。

姫
路
の
大
型
中
華
が
、

よ
り
親
し
み
や
す
く
。

関さん（右から3人目）をはじめとするシェフチーム、元気な女性スタッフたちがお出迎え。大型店ながらアットホームさがうれしい。

せ
き
あ 

え
い

姫路駅

山陽姫路駅 姫路フォーラス
山陽電車本線

JR神戸線
キャスパ

ピオレ
姫路

大
手
前
通
り

紅宝石

「奧さま手帳」特典▶この部分を切り取って持参の方に、1枚につきゴマ団子1人前サービス（2014年3月末まで）
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施
家
菜
し
ー
か
さ
い

中
央
区

　三
宮
の﹇
老
香
港
酒
家
﹈元
オ
ー

ナ
ー
・
施
蓮
宗
さ
ん
が
、「
日
本
の
お

い
し
い
食
材
を
伝
統
の
香
港
ス
タ
イ

ル
で
」と
昨
年
6
月
に
開
店
。淡
路

島
・岩
屋
港
を
は
じ
め
全
国
か
ら
届

く
魚
介
、中
国
野
菜
な
ど
が
日
替

わ
り
で
20
種
以
上
。食
材
を
選
び
、

調
理
法
を
相
談
し
て
決
め
る
の
が

新
鮮
だ
。前
菜
と
焼
き
そ
ば
が
つ

く
ラ
ン
チ
の
主
菜
は
、取
材
日
は
豊

岡
市
津
居
山
の
コ
ラ
ー
ゲ
ン
豊
富
な

キ
ツ
ネ
ダ
ラ
を
広
東
風
に
蒸
し
た
も

の
。自
慢
の
海
鮮
料
理
を
気
軽
に
。

岩屋港の車エビ、津居
山の赤バイ貝などのイキ
のいい魚介がカウンター
に。XO醤炒め、湯引き、
蒸し物など、施さんと相
談して選択。おまかせコ
ース5,000円から。

ハンター坂に面したビ
ルの奥。カウンター9
席の空間はプライベ
ートキッチンの趣。

u神戸市中央区中山手通2‐10‐22
2078‐291‐0168
午前11時30分～午後2時30分、午
後5時30分～午後11時  ※予約が望
ましい  火曜休  Ⓟなし 道案内／電
車→各線三宮駅から北へ徒歩約6分  
車→阪神高速神戸線京橋出口から
北西へ約5分

ランチと一緒に注文したい点心盛り合わせ650円。上海ガニの小籠
包、極上黒毛和牛の焼売など3種。北海道釧路産のホッキ貝は春雨
をのせてガーリック蒸しに。1,200～1,600円（大きさで値段が異なる）。

こ
だ
わ
り
の
海
鮮
中
華
を
、

ラ
ン
チ
か
ら
。

女性に人気の日替わりランチ1,380円より3種。生麺を蒸して表面をパリッと焼いた香港式焼きそばは岡山の地鶏、野菜やキ
ノコが具だくさん（または中華粥）。ぷりっと蒸した魚はコクのある豆　ソースとネギ油で。前菜4種盛りは卵豆腐の蒸し物など。

阪急神戸三宮駅

地下鉄三宮駅

JR三ノ宮駅

中山手通

生田神社東急
ハンズ

生田警察署
北
野
坂

みなと銀行

施家菜

し
れ
ん
そ
う

67

楽
友
軒
ら
く
ゆ
う
け
ん

豊
岡
市

　屋
台
ラ
ー
メ
ン
か
ら
始
ま
っ
て
60

年
。豊
岡
中
華
の
定
番
が
、火
災
に

遭
っ
て
休
業
し
た
の
は
２
０
１
１
年

の
こ
と
。「
ま
た
あ
の
味
を
」と
常
連

さ
ん
の
温
か
い
応
援
に
支
え
ら
れ
、

昨
年
7
月
に
一
段
と
モ
ダ
ン
に
な
っ

た
店
舗
で
再
生
し
た
。印
象
的
な

オ
ー
プ
ン
キ
ッ
チ
ン
や
ガ
ラ
ス
張
り
の

床
は
、「
非
日
常
の
ぜ
い
た
く
な
気

分
に
な
れ
る
よ
う
に
」と
、3
代
目

の
奥
田
厚
夫
さ
ん
の
心
づ
く
し
の
演

出
。コ
ク
の
あ
る
み
そ
ダ
レ
餃
子
な
ど
、

お
い
し
い
名
物
は
も
ち
ろ
ん
健
在
。

ヘアサロンやスイーツ
ショップのような目を引
く外観。「外食のワクワ
ク感を楽しんでほしい」。

「入った瞬間、『おっ』と皆さん驚かれます」という座敷席。足下に広がる坪庭に、心が弾む。

u豊岡市正法寺684  20796‐22‐3669
午前11時30分～午後2時、午後5時～午
後10時（いずれもラストオーダー）  月曜
休  Ⓟ30台  道案内／電車→JR山陰本線
豊岡駅から南西へ徒歩約10分  車→北
近畿豊岡自動車道八鹿氷ノ山ICから国
道312号線を経て豊岡市方面へ。ICから
北東へ約50分

「それぞれにファンがいるのでメニューは増えるばか
り」と厚夫さん、知里さん夫妻。昔のメニューの復活
にも力を入れる。

カリカリの皮が香ばしい餃
子450円は、2代目のお母
さんだけがつくれるという自
家製みそダレで。キャベツ
がふんだんでヘルシー。上
海風海老マヨネーズ1,260
円は女性ファンに熱望され、
コース料理から単品メニュ
ーに。秘密の隠し味が入る
オーロラソースがクセになる
味。メインを選べるランチプ
レート880円なども。

モ
ダ
ン
な
空
間
で
、

変
わ
ら
ぬ
お
い
し
さ
を
。

アイティ

ローソン

豊岡高屋
郵便局

但馬
信用金庫

J
R
山
陰
本
線

豊
岡
駅

フレッシュバザール

楽友軒
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上海餃子
　湯気とともに大皿に盛られた水餃子。
お薦めの盛り合わせで、エビと中華セロリ、
ハクサイと豚肉、白身魚のすり身など全7種
類の食べ比べができる。「老鶏ミンチでとっ
た上湯スープをあんに混ぜ込み、味に深
みを。素材を楽しんでほしいのでタレは要
りません」と白石店長。工房で1日1万個手
づくりする水餃子が、南京町で愛されて18
年。口コミで評判が広まり、「お店の味をわ
が家でも」と取り寄せの注文は全国から。

中央区しゃんはいぎょうざ

南京町の路地に佇むカウンターだけの餃子専門店。
白石浩一さん、森加代子さんが気さくにもてなし。

水餃子7種10個の盛り合わせ1,200円。午後2時までのランチはサラダ、スープ、ご飯が付く定食が1,365円。
定番3種の〈エビ＋ニラ〉〈白身魚〉〈エビ＋中華セロリ〉は2個ずつ。創作水餃子4種は〈ハクサイ＋豚肉〉〈トウ
ガン＋干しエビ〉〈タコ＋貝柱＋卵＋春雨〉〈香菜〉。ゆでたては熱々でジューシー。具がうっすら透けておいしそう！

餃子の王様！
みんなが大好きな中華の王道料理。包むあんの工夫や、焼き加減、ほおばるサイズ感など
こだわりがいっぱい。食感むっちりの水餃子、皮パリパリの焼き餃子、どっちもおいしい！

u神戸市中央区元町通2‐3‐18
2078‐392‐2128
午前11時～午後8時（ラストオ
ーダーは午後7時45分。ランチ
は午後2時まで）　※持ち帰り
可　水曜休 Ⓟなし 道案内／電
車→JR神戸線・阪神元町駅から南
へ徒歩約3分  車→阪神高速神
戸線京橋出口から北西へ約3分

日替わりで11種類
の野菜やハーブをブ
レンドする薬膳水餃
子は7個840円。冬は

香りのいいユズの皮が入
る。春はタケノコ。菊花、
大葉、バジルなど。

もう1品!

元町駅

旧居留地・
大丸前駅

地下鉄海岸線
大丸

JR神戸線

元町商店街

長安門

南京町
広場

鯉
川
筋阪神本線

上海餃子

［取り寄せ］TEL・FAX（078‐392‐2128）  ※送料別途

シャンタン
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u芦屋市前田町5‐8
20797‐22‐6729
午後6時～午後11時※持ち帰
り可  火曜休、月1回月曜不定
休  Ⓟなし  道案内／電車→
阪神芦屋駅から北西へ徒歩約
7分  車→阪神高速神戸線深
江出口から北西へ約3分

u西宮市甲子園口3‐16‐16
20798‐67‐1558
午前10時～午後8時30分（ランチ
は午後2時まで）  月曜休（祝日は営
業）  ※持ち帰り可　Ⓟなし  道案
内／電車→JR神戸線甲子園口駅か
ら南へ徒歩約3分  車→阪神高速神
戸線西宮ICから県道343号線、県道
340号線を経て北東へ約10分

港式餃子舗 福福
 「香港の食堂にあるような、小腹が空い
た時に楽しむ餃子を」と施永寛さんがつく
る、焼き餃子と水餃子。焼き餃子はニンニ
クなし。キャベツ、豚肉、干しエビなどを混
ぜたあんに、鶏の皮や軟骨から煮出した
スープを加えるのがおいしさの秘密。7～8
分蒸し焼きにするとあんとスープが一体と
なり、素材の旨みを実感。蒸し鶏やチャー
シュー、締めには大人気のローメンを。

芦屋市ふくふく

もう1品!

焼き餃子は7個400円。小ぶりだがあんがぎっし
り。干しエビの香りがアクセント。お酢とラー油か
酢じょう油で。エビ入り水餃子と人気を二分。

特製焼き餃子5個300円。ランチの焼き餃子定
食は卵スープ、ファン多数の特製ザーサイ、ご飯
が付いて650円。プラス280円でご飯を炒飯に。

四川・広東・北京と中国全土の
料理を修めた李さん。奧さまの聡
美さんも笑顔でおもてなし。

オープン12年目。カウンター12席の落ち着く
空間。施さんが20歳代の頃、北京を旅して印
象に残った長屋の扉を模した玄関も風情あり。

ゆであげの麺にタレを合わせたローメン
700円。しょう油とオイスターソースの風
味が食欲をそそる、究極のシンプル麺。

味包
　店主の李沛忠さんは本場の三ツ星ホ
テルで修業し、中国で非常に高い技術を
持った料理人に授けられる〈特級調理師〉
の資格を持つ実力派。その腕前は、特製
焼き餃子から実感。表面はカリッと香ばしく
焼かれながら、肉厚でモチモチした皮から、
口いっぱいに広がる肉汁に驚く。「本場の
味を身近に」と点心は皮から手づくり。点
心、餃子、炒め料理やご飯物も持ち帰り可。

西宮市ミホー

プリプリのエビがもっちりと
した皮に包まれた海老水
餃子5個450円と、パラパ

ラのご飯にふんわりと仕上げ
た卵がたまらない炒飯（小）500円も
オススメ。あれもこれも、名物ばかり。

もう1品!

芦屋駅
阪神本線

芦屋警察署芦屋市立
体育館

大丸ピーコック

ローソン

業平橋

芦
屋
川

2

港式餃子舗
福福

甲子園口駅

JR神戸線

三菱東京
UFJ銀行

御代開
公園

ライフ

甲
子
園
口

商
店
街

340

味包

しえいかん

りぺいちゅう
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u神戸市中央区栄町通5‐1‐1 サンシティー栄町
2F  2078‐341‐5306
午前11時30分～午後2時30分、午後5時30分～
午後8時30分（午後2時30分～午後5時30分はカ
フェタイム。いずれもラストオーダー）  不定休  Ⓟ
なし  道案内／電車→地下鉄海岸線みなと元町駅
から南へ徒歩約1分  車→阪神高速神戸線京橋出
口から西へ約5分

u神戸市東灘区魚崎北町5‐2‐11
2078‐451‐7568
午前11時30分～午後11時  水曜・第3
木曜休  Ⓟなし  道案内／電車→阪神
青木駅から北西へ徒歩約7分  車→阪神
高速神戸線魚崎出口から北東へ約5分

土鍋焼きご飯ランチ900円。豚肩ロース肉を甜麺醤（テンメンジ
ャン）を使ったタレに漬けて焼くチャーシューがしっとり。日替わり
のスープ、小菜、デザート、中国茶が。横山さんは神戸のホテル
出身。本場さながらの味が評判。

牛肉と玉子のあんかけめ
し750円。香ばしく焼かれ
た牛肉が旨みをプラス。小
エビと玉子、牛肉と野菜な
どのあんかけめしも。

名
物
中
華
を
訪
ね
て
。

料
理
人
の
オ
リ
ジ
ナ
ル
の
逸
品
、他
に
は
な
い
ア
レ
ン
ジ
や
ア
イ
デ
ア
を

加
え
た
ひ
と
皿
な
ど
、「
こ
こ
に
し
か
な
い
！
」個
性
た
っ
ぷ
り
の
味
わ

い
。わ
ざ
わ
ざ
で
も
、何
度
で
も
食
べ
に
行
き
た
い
名
物
を
ピッ
ク
ア
ッ
プ
。

明楓
　土鍋のフタを取ると、ふ
わっと湯気が立ちのぼり、
しょう油ダレのいい香り！　
半熟の卵を絡めてご飯を
かき混ぜ、自家製チャーシューとともにほお
ばると、優しい味にほっこり。店主の横山
博康さんが中国で1年暮らした時、土鍋
焼きご飯の専門店で出合った味だそう。
「現地では冬の風物詩。おいしくて体が
温まるので、うちではランチの定番です」。
夜はバリエーションが4種類。

中央区めいふう

十二間楼
　ボリュームたっぷりの大衆中華料理で、
近隣の働く人や学生、スポーツ選手のお
なかを満たし続けて32年。「普通の町の
中華屋やよ」と店主の横田米作さんは言
うが、餃子やチャンポンなどそれぞれのメニ
ューには年来のファンが。中でも人気なの
が、ほかほかのあんがたっぷりかかったあ
んかけめしだ。とろみのしっかりした黄金
色のあんがご飯に絡み、食べ応えも満点。

東灘区じゅうにけんろう

懐かしさも感じさせる正統派の中華食堂。釣り
が趣味という横田さん（左）による魚拓が店内を
彩る。十二間道路沿いにあるゆえ、この店名。

土
鍋
の
中
の
優
し
い
味
。

旨
み
も
と
ろ
み
も
し
っ
か
り
。

みなと元町駅

花隈駅

ローソン元町商店街
ファミリー
マート

JR神戸線

地下鉄海岸線

神戸高速鉄道（阪急）

栄町通
明楓

関西スーパー

Pマート

剱
サ
ン
ク
ス

青木駅
阪神本線

十二間楼
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u神戸市中央区中山手通2‐21‐12
2078‐231‐7079
午前11時30分～午後1時30分、午後5時～
午後8時30分（日曜は午後8時まで。いずれ
もラストオーダー。ランチは平日のみ）  火
曜休、月1回不定休あり  Ⓟなし  道案内／
電車→各線三宮駅から北西へ徒歩約7分  
車→阪神高速神戸線京橋出口から北西へ
約5分

u美方郡香美町香住区沖浦986‐3
20796‐37‐0810
午前11時～午後2時（予約制で午後5時30分～午後9時
30分も営業）  火曜休  Ⓟ13台  道案内／電車→JR山陰本
線柴山駅からタクシーで約10分  車→北近畿豊岡自動車
道八鹿氷ノ山ICから国道312号線、国道178号線を経て
香住方面へ。県道11号線で今子浦方面へ。ICから約90分

海鮮焼ビーフン1,000円は米粉でつくっ
たフォーを炒めて食感はもっちり。海鮮と
野菜がふんだんに。ベトナム風蝦みそレタ
ス炒め、ミュトン（サトウキビのエビ包み揚
げ）など珍しい中越の味に食欲が全開！

バンクゥン（ベトナム蒸し春巻
き）945円。玉ネギ、キクラゲ、
シイタケ、エビ、豚ミンチ入り。
ベトナム産ワインともマッチ！

山珍飯630円。日替わりのおか
ずが付くランチ750円も。ラーメ
ンに応用した山珍麺もある。夜
は予約制でコース2,000円から。

鴻華園
　ベトナム北部出身の鴻本顕富さんが、
奧さまの一心さんと店を構えて28年。「海
鮮中心で、ベトナム料理と広東料理が融
合した料理。いいとこ取りを味わってもらえ
ます」と、多彩な神戸中華の中でも抜群の
存在感だ。モチッとした手づくりの皮で包
むベトナム蒸し春巻きは、揚げ春巻きや生
春巻きとはひと味違った食感とおいしさ。
魚醤ベースの自家製ソースにつけて。

中央区こうかえん

山珍
　たっぷりの具をあんでとじ、はんなり上
品な見た目のオリジナル丼。「京都の中
国料理店で修業した先代が、京の丼文
化からインスピレーションを得たようです。
パリパリのノリを乗せるのも昔からのスタイ
ル」と2代目の松井巨樹さん。タケノコや
干しシイタケ、ニンジン、ネギ、豚肉が彩り
よく入る具だくさん。卵とかたくりがふんわ
り全体を包む、優しい口当たり。

香美町さんちん

こ
れ
も

名
物
!!

2代目は香住区米地（めじ）産の〈米地みそ〉で米
地みそラーメンを開発。チャーシュー代わりに鶏
肉が乗り、黒コショウをアクセントに使うのが印象
的。700円。今後のオリジナル開発も楽しみ！

ふ
ん
わ
り
、玉
子
丼
の
感
覚
で
。

自
家
製
皮
が
驚
く
モ
チ
モ
チ
感
。

こ
れ
も

名
物
!!

けんふ

柴山駅

沖浦
柴山港

柴山港郵便局

JR山陰本線
11

山珍

阪急神戸三宮駅

地下鉄三宮駅

JR三ノ宮駅

中山手通

生田神社東急
ハンズ

生田警察署

みなと
銀行
北
野
坂

鴻華園

なお  き



3 12

や
さ
し
い
、

中
華
粥
。

u神戸市中央区琴ノ緒町5‐
4‐5 三琴ビル2F
2078‐251‐9898
午前10時～午後8時 火曜休、
水曜不定休 Ⓟなし 道案内
／電車→各線三宮駅から北
へ徒歩約1分 車→阪神高速
神戸線京橋出口から北へ約
3分

u神戸市中央区三宮町3‐1‐
16  三星ビルB1
2078‐322‐3530
午前11時30分～午後9時
（日曜は午後8時まで）  第2
火曜休  Ⓟなし  道案内／電
車→地下鉄海岸線旧居留
地・大丸前駅から南へすぐ  
車→阪神高速神戸線京橋出
口から北西へ約3分

神戸岩茶荘
　本場福建省・武夷山産の正岩茶茶葉が常時50
種。体調や体質に合わせて、店主が最適な1杯を
選んでくれる岩茶専門店。併設のカフェでは薬膳粥
が人気。疲労回復や代謝促進などに効果的と、女
性客でにぎわう。塩分控えめのお粥は、腐乳、揚げ
パンなど薬味と一緒に。薬膳粥のセット1,000円から。

中央区こうべがんちゃそう

香港甜品店 甜蜜蜜

　’60年代の香港を彷彿とさせるインテリアに囲まれ
て、ヘルシーな香港スタイルのお粥にほっこり。「キ
レイになるためにスイーツやお粥を食べる、香港女
性の日常を再現したくて」とオーナーの舩原かな子
さん。旨みのしっかりしたお粥のだしには、美肌効
果の高いハトムギもプラス！  美肌香港粥セット980円。

中央区ホンコンスイーツカフェ ティムマッマッ

u神戸市中央区下山手通4‐13‐14
2078‐322‐3339
午前11時30分～午後2時、午後5時～
午後9時（いずれもラストオーダー）  
日・第3月曜休  Ⓟなし  道案内／電車
→JR神戸線・阪神元町駅から北へ徒歩
約8分  車→阪神高速神戸線京橋出
口から北西へ約5分

杏杏
　毎朝8時から3時間かけてじっ
くりコトコト炊く、看板メニューの中
華粥。「16年前の開店当初は、
神戸の華僑の方が朝食や夜食
に食べに来ていました。今はす
っかり、日本でも食事にお粥を食
べる方が増えたね」とお母さん。
老鶏だけでとった透明なスープ
の旨みが、ご飯にしっかり溶け込
むとろとろの味わい。

自家製卵まん、鶏ガラベー
スのカレーなど名物ぞろい。
お粥と点心専門の店［杏
杏 諏訪山工房］も。

中央区しんしん

　寒
い
日
に
恋
し
く
な
る
、ほ
か
ほ

か
の
中
華
粥
。「
中
国
で
は
、北
部
は

お
粥
に
具
を
た
く
さ
ん
の
せ
て
食
べ

る
。南
部
の
香
港
や
広
東
地
方
で
は

お
粥
自
体
に
味
が
し
っ
か
り
。朝
・

昼
・
夜
と
い
つ
で
も
食
べ
ま
す
よ
」と

﹇
廣
東
家
庭
料
理 

杏
杏
﹈の
お
母
さ

ん
。お
米
が
溶
け
る
ま
で
コ
ト
コ
ト
煮

込
ま
れ
た
優
し
い
味
が
、体
に
じ
ん

わ
り
染
み
わ
た
る
。年
末
年
始
で
疲

れ
た
胃
も
ほ
っ
と
休
ま
り
そ
う
。

［杏杏］のランチタイムは鶏粥に小さい焼きそば、果物が付いて
900円。夜は魚や貝柱、ピータンなどのお粥が840円から。写真
は貝柱のお粥1,050円。香菜や揚げワンタンなどの薬味を乗せて。

ぶ   い

元町駅

県庁前駅

阪神本線

中山手通
兵庫県庁

鯉
川
筋

中山手4

地下鉄西神・山手線

JR神戸線
神戸生田中学校

杏杏

阪神三宮駅

阪急
神戸三宮駅

地下鉄三宮駅 JR三ノ宮駅

ミント神戸

マクドナルド

三宮オーパ

北
野
坂 神戸岩茶荘

元町駅

旧居留地・
大丸前駅

地下鉄
海岸線 大丸

ユニクロ

JR神戸線

阪神本線鯉
川
筋

元町商店街

香港甜品店 甜蜜蜜
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