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第８９回 三つ星シェフがレシピ公開 共著でパートナー
が解説 

 ミシュラン・レストランガイドのフランス版

は、今年１００周年を迎えた。かつては４００

ページだったガイドが、いまでは２０００ペー

ジ。紹介されている３５３１のレストランのう

ち、５４８カ所に星がついている。（三つ星２

６、二つ星７３、一つ星４４９）。日本人シェフ

が経営するレストランでは、ローヌ地方のフ

レンチ料理店「ラカシェット」が一つ星を獲

得。これで、本場フランスで星を獲得した日

本人シェフは６人になる。 

 今年、三つ星に昇格したパリ８区の高級ホテル「ルブリストル」のレ

ストラン。シェフは、ノルマンディー出身のエリック・フレション氏（４５）

だ。大統領府に近いことから、サルコジ大統領もしばしば食事にくる。

大統領のお気に入りはマカロニのファルシ（詰め物）、トリュフ添え。イ

ギリスのトニー・ブレア前首相やエジプトのムバラク大統領ともここで

会食した。 

 １４歳の時に、自転車を買い

たくてカキの殻をむくアルバイト

をしたのがきっかけで料理の

世界にはいったフレション氏。

１８年前には見習いとして、ル

ブリストルで働いた。このレスト

ランのシェフになる日を夢見

て、パリ市内の有名レストラン

で修業を積んできた。優秀な職

人に与えられるＭＯＦという賞や、フランス最高の勲章レジヨン・ドヌー

ルにも輝いている。一時はビストロを経営していたが、１９９１年にシェ

フとしてルブリストルに返り咲いた。 

 シェフは、農家だった祖父、野菜や果物の仲買人だった父から素材

や季節感を学んだ。また、母親が作ってくれたりんごのタルトやロー
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ストチキンのじゃがいも添えの味も忘れない。地元ノルマンディー、そし

てフランスの食材を好む。また、新しい味や食材をフランスの伝統料理

に結びつけるのが特徴。じゃがいものゴーフル、オシェトラ・キャビア添

えなど、素材をいかした洗練された料理に定評がある。 

 高級料理を作ってきた経験をプロだけ

でなく一般の人々にも伝えようと、まも

なく家庭でも作れる料理の本が出版さ

れる。現在、一緒に住んでいるパートナ

ーと共同で執筆したレシピ集。シェフ秘

伝のレシピを彼女がだれにでも作れる

ようにシンプルに説明したもの。超簡単

に作れるという１００種類以上の料理方

法が掲載されている。三つ星レストラン

にはなかなか行く機会がないが、なん

だか三つ星シェフが身近に感じる。 

 １００年の歴史を誇る美食の国フランスのガイドは、これからも料理人

の腕と味を称え、我々が料理人の人柄や料理の奥深さを知るきっかけ

を与えてくれるのだろう。 

2009年3月3日 

家族ケータイ節約法＆使い方(PR) 

早めに頼んだほうがお中元はお得？(PR)  

 

3月12日に出版されるシェフのレシ
ピ集（「Un chef dans ma cuisine」
Solar Editions） 
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