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オークラ洋食の原点  

コンチネンタルルーム～美食家が集う思い出の食卓 

 

・ホテルオークラ開業当時のメニューを忠実に再現 

・1990 年に惜しまれながら閉店したレストランを期間限定で復活 

 
ホテルオークラ東京 

 
◆ 1990年に惜しまれながら歴史の幕を閉じた、オークラ洋食の原点が期間限定で復活  
 
ホテルオークラ東京では、2010年 2月 1日（月）～28日（日）の期間、欧風料理オーキッ
ドルーム（本館 5階）において「オークラ洋食の原点～コンチネンタルルーム～美食家が集う
思い出の食卓」を開催いたします。  

 

《1980年頃のコンチネンタルルーム》 
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 ホテルオークラが開業した1962年当時は、ヨーロッパ各国の料理を楽しむことができるレ

ストランは日本でもまだ珍しい時代でした。コンチネンタルルームはホテルオークラ初代総料

理長、小野正吉の指揮の下、スパゲッティボンゴレや薄切り仔牛肉のマルサラ風味などのイタ

リア料理や、スペインのパエリアなど、今では一般的になった各国の料理を積極的に紹介し、

その普及に貢献しただけでなく、多くの美食家・著名人からも絶大な支持をいただきました。 

 1980年制作の人気ドラマ「天皇の料理番」で主人公の秋山篤蔵を演じることになった俳優

の堺正章氏もホテルオークラの調理場を訪れ、伝統的な洋食の本質、料理人としての厳しさを

身をもって体験したと言われております。今回のフェアの開催にあたっては、中山昭治氏を料

理長として、また当時のマネージャー田中俊彦氏を支配人として迎え、当時の思い出を交えつ

つ洋食が華やかだった頃の雰囲気を再現いたします。  
  
 
◆ホテルオークラの目指す Best A.C.S.の基礎をかたちづくったレストラン 
美しい夜景、ダイニングテーブルでのフランベやデクパージュ（ワゴンから肉料理を切り分

けるサービス）に代表される華麗なパフォーマンスは当時のお客様を魅了してやみませんでし

た。一方、洋食の基本を忠実に再現し、細心の注意をもって用意されたコンチネンタルルーム

の料理は広く知られるようになりました。 
 1990年には惜しまれながらも歴史に幕を閉じ、現在の鉄板焼きさざんかにその任を引き継

ぎましたが、ホテルオークラの経営目標である Best A.C.S.(最高の施設・料理・サービス)の基
礎ともなったコンチネンタルルームの名は、ホテルオークラ東京の宴会場や、オークラ ホテ

ルズアンド リゾーツ加盟ホテルのダイニングルームにも名を残し、当時の栄光を今に継承し

ています。 

 

 

 

 
 

 
 
《コンチネンタルルーム開店時のメニュー挿絵》 
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オークラ洋食の原点 

コンチネンタルルーム～美食家が集う思い出の食卓 

開催概要 

 
【開催期間】：2010年 2月 1日（月）~2月 28日（日） 
【会  場】：欧風料理オーキッドルーム 
【本フェアのメニュー提供時間】：11：45～14：30、17：30～21：30 
    土日祝日はブッフェとなります 
【コース料理】 ランチタイム ￥5,250、￥7,350 
  ディナータイム ￥9,450、￥13,650     
  
《主要ア・ラ・カルトメニュー》 

◎小海老のグリル レモン添え ワゴンサービス ¥2,940 

蝸牛のブルギニヨン ¥2,310 

オニオン グラタン ¥1,575 

◎蛤のクリームスープ ¥1,575 

スカンジナビヤ風  トマトスープ ¥1,890 

ビシソワーズ ¥1,260 

コンソメ ¥1,890 

牛ヒレ肉、蛤、細切り魚肉入りバターライス カレーソース ¥3,150 

蛤トマト入りスパゲティ ¥2,940 

スパゲティ  ミートソース ¥2,940 

◎平麺クリームバターソース和え ¥3,150 

カニのピラフ アメリカンソース ¥3,990 

◎舌平目洋酒蒸グラタン ¥4,725 

伊勢海老 アメリカ風 ¥5,670 
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伊勢海老のグリル ¥5,670 

舌平目と小海老のカレー ワゴンサービス ¥3,150 

グリルサーモン スエーデン風 ¥4,410 

牛ヒレ肉ステーキ胡椒焼  ワゴンサービス ¥7,455 

◎オークラ スペシャルステーキ  サラダ添 ¥18,900 

牛ヒレ肉ステーキ シェフスタイル ¥8,925 

スペイン風米飯 （若鶏, 蛤, 伊勢海老, ソーセージ入り） ¥5,250 

ビーフメドロック ¥12,600 

仔牛肉とハムチーズ詰 ローマ風 ¥4,935 

薄切り仔牛肉バター焼 マルサラ風味 ¥4,935 

◎仔牛肉カツレツ ウインナー風 ¥4,935 

牛ヒレ肉のストロガノフ ヌードル添 ¥4,935 

牛の舌とオリーブの煮込 マドリッド風 ¥6,825 

アイスバイン ¥6,825 

 

◎印は当時特にご好評をいただいた料理です 
 
 
 
 
 
 

 

報道関係の方からのお問い合わせ先 
ホテルオークラ東京 営業企画部 広報課 鈴木・天野 

〒105-0001 東京都港区虎ノ門 2－10－4  TEL：０３－３２２４－６７３１（直通） 
一般の方からのお問い合わせ先 

ホテルオークラ東京 ＴＥＬ：０３－３５８２－０１１１（代表） 


