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《アラン・デュカス・オ・プラザ・アテネ》で活躍した

２人の若手シェフが手がける
　

メ
ニ
ュ
ー
に
は
、
一
つ
の
食
材
を
原
点
に
、

そ
れ
ぞ
れ
の
知
識
と
経
験
を
組
み
合
わ
せ
な

が
ら
生
み
出
し
た
15
品（
10
～
１
２
０
ド
ル
）

が
並
ぶ
。
た
と
え
ば
「
自
家
製
マ
グ
ロ
の
プ

ロ
シ
ュ
ー
ト
」
は
、
マ
グ
ロ
の
生
ハ
ム
に
、

古
代
ロ
ー
マ
風
の
魚
醤
の
ガ
ル
ム
に
キ
ノ
コ

の
旨
み
を
加
え
た
調
味
料
や
、
マ
イ
ヤ
ー
レ

モ
ン
、
海
塩
と
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
を
仕
上
げ

に
用
い
て
、
マ
グ
ロ
の
お
い
し
さ
を
新
た
な

形
で
伝
え
る
。
ま
た
通
常
、鶏
肉
で
作
る
ポ
ッ

ト
パ
イ
を
エ
ビ
に
置
き
換
え
た
「
エ
ビ
の

ポ
ッ
ト
パ
イ
」
は
、
ス
ー
プ
に
香
り
高
く
繊

細
な
食
感
の
パ
イ
生
地
を
被
せ
た
人
気
の
一

品
。
大
ぶ
り
の
エ
ビ
の
食
感
と
風
味
を
、
魚

介
だ
し
が
ベ
ー
ス
の
ヴ
ル
ー
テ
の
濃
厚
な
味

わ
い
で
引
き
立
て
る
。

　

店
名
は
「
心
を
割
っ
て
何
で
も
話
せ
る
親

友
」
を
意
味
し
、
ケ
リ
ー
氏
と
グ
ロ
ス
マ
ン

氏
の
チ
ー
ム
ワ
ー
ク
を
象
徴
し
名
づ
け
た
も

の
。「
店
を
開
い
て
か
ら
、
そ
の
感
覚
は
ス

タ
ッ
フ
全
体
に
広
が
り
ま
し
た
。
ゲ
ス
ト
の

最
高
の
ひ
と
時
を
実
現
す
る
た
め
に
、
互
い

を
常
に
補
い
合
う
精
神
が
当
店
の
軸
に
あ

る
。
ス
タ
ッ
フ
に
は
今
後
、
そ
ん
な
発
想
を

業
界
全
体
に
広
げ
て
い
っ
て
ほ
し
い
と
願
っ

て
い
ま
す
」
と
ケ
リ
ー
氏
は
話
す
。

（
片
山
晶
子
／
在
Ｎ.
Ｙ.
）

　

29
歳
の
ブ
レ
ン
ダ
ン
・
ケ
リ
ー
氏
と
30
歳

の
ダ
ニ
エ
ル
・
グ
ロ
ス
マ
ン
氏
が
、
２
０
２

５
年
３
月
に
開
い
た
現
代
米
国
料
理
店《
コ

ン
フ
ィ
ダ
ン
ト
》
が
話
題
だ
。
若
手
の
チ
ー

ム
と
は
い
え
、ケ
リ
ー
氏
は
Ｎ
．Ｙ
．の
ミ
シ
ュ

ラ
ン
二
ツ
星
店《
ア
ス
カ
》と
三
ツ
星
店《
パ
・

セ
》、
デ
ン
マ
ー
ク
・
コ
ペ
ン
ハ
ー
ゲ
ン
の

二
ツ
星
店《
カ
ド
ー
》
で
、
グ
ロ
ス
マ
ン
氏
は

Ｎ
．Ｙ
．の《
ゲ
イ
ジ
＆
ト
ル
ナ
ー
》《
フ
ァ
ウ
ル
・

ウ
ィ
ッ
チ
》
な
ど
の
人
気
店
で
の
豊
富
な
修

業
経
験
を
持
つ
。

　

両
氏
は
18
年
に
Ｎ
．Ｙ
．屈
指
の
ピ
ザ
店《
ロ

ベ
ル
タ
ス
》
で
出
会
い
、
意
気
投
合
。「
30
歳

ま
で
に
独
立
し
よ
う
」
と
決
め
、
今
回
の
開

業
に
至
っ
た
。
ケ
リ
ー
氏
は
「
厨
房
で
互
い

の
長
所
と
弱
点
を
理
解
し
な
が
ら
と
も
に
助

け
合
い
成
長
し
て
き
た
わ
れ
わ
れ
の
間
で

は
、
言
葉
な
し
に
自
然
に
役
割
分
担
が
行
な

わ
れ
作
業
が
進
ん
で
い
く
。
店
を
営
む
と
い

う
大
仕
事
の
中
で
、
そ
ん
な
関
係
は
本
当
に

貴
重
で
す
」
と
話
す
。
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フ
と
挨
拶
を
交
わ
し
、
働
く
様
子
を
眺
め
ら

れ
る
。
上
階
に
設
け
た
客
席
で
供
す
る
の
は
、

《
ア
ラ
ン
・
デ
ュ
カ
ス
・
オ
・
プ
ラ
ザ
・
ア

テ
ネ
》
で
ア
ラ
ン
・
デ
ュ
カ
ス
氏
と
研
究
し

て
き
た
、
自
然
が
生
み
出
す
食
材
の
本
来
の

魅
力
を
、
シ
ン
プ
ル
か
つ
深
く
掘
り
下
げ
る

〝
ナ
チ
ュ
ラ
リ
テ
〟
の
概
念
を
さ
ら
に
追
求
し

つ
つ
、
高
級
食
材
や
マ
ニ
ア
ッ
ク
な
食
材
は

あ
ま
り
用
い
ず
、
よ
り
幅
広
い
客
層
に
興
味

を
持
っ
て
も
ら
え
る
料
理
だ
。
た
と
え
ば
ト

マ
ト
の
一
皿
は
、
完
熟
ト
マ
ト
の
生
の
果
肉

と
、
ト
マ
ト
の
皮
を
乾
燥
さ
せ
粉
末
に
し
て

練
り
込
ん
だ
パ
ス
タ
に
、
焦
げ
る
ほ
ど
に
焼

い
た
ト
マ
ト
タ
ル
ト
を
ミ
キ
サ
ー
に
か
け
た

ペ
ー
ス
ト
を
添
え
て
や
わ
ら
か
さ
と
味
の
深

み
を
重
ね
る
。
さ
ら
に
、
食
感
の
ア
ク
セ
ン

ト
に
種
を
、
未
熟
な
緑
色
の
ト
マ
ト
も
組
み

合
わ
せ
て
酸
味
で
フ
レ
ッ
シ
ュ
感
を
表
現
。

誰
も
が
知
る
食
材
を
深
掘
り
し
た
う
え
で
緻

密
に
バ
ラ
ン
ス
を
考
え
た
、
メ
デ
ー
氏
の
経

験
が
可
能
に
し
た
唯
一
無
二
の
一
皿
だ
。

 

「
料
理
人
人
生
の
集
大
成
。
シ
ン
プ
ル
だ
け

れ
ど
強
い
個
性
を
備
え
た
私
の
料
理
を
、
ど

れ
だ
け
受
け
入
れ
て
も
ら
え
る
か
。
チ
ャ
レ

ン
ジ
が
は
じ
ま
り
ま
し
た
」
と
い
う
氏
の
独

立
は
、
業
界
か
ら
大
き
な
注
目
を
集
め
る
。

（
加
納
雪
乃
／
在
パ
リ
）

　

２
０
２
５
年
４
月
、
ロ
マ
ン
・
メ
デ
ー
氏

が
パ
リ
に
《
プ
レ
ヴ
ェ
ル
》
を
オ
ー
プ
ン
し

た
。
こ
こ
数
年
、
パ
リ
に
誕
生
し
た
レ
ス
ト

ラ
ン
は
多
い
が
、
ビ
ス
ト
ロ
ノ
ミ
ー
や
ワ
イ

ン
バ
ー
、
ガ
ス
ト
ロ
ノ
ミ
ー
料
理
寄
り
で
は

あ
る
が
あ
く
ま
で
カ
ジ
ュ
ア
ル
な
雰
囲
気
、

と
い
っ
た
ス
タ
イ
ル
が
主
流
な
中
、
三
ツ
星

店
の
シ
ェ
フ
を
務
め
た
実
力
派
に
よ
る
ガ
ス

ト
ロ
ノ
ミ
ー
レ
ス
ト
ラ
ン
の
誕
生
だ
。

　

ガ
ス
ト
ロ
ノ
ミ
ー
か
ら
フ
ュ
ー
ジ
ョ
ン
系

ま
で
多
様
な
ジ
ャ
ン
ル
の
レ
ス
ト
ラ
ン
の

シ
ェ
フ
を
務
め
た
他
、
新
店
の
オ
ー
プ
ニ
ン

グ
に
も
携
わ
り
、
精
肉
店
、
シ
ャ
ル
キ
ュ
ト

リ
ー
、
ト
レ
ト
ゥ
ー
ル
な
ど
幅
広
い
食
の
業

態
で
経
験
を
積
ん
だ
メ
デ
ー
氏
。「
足
り
な

い
の
は
自
分
の
店
を
持
つ
こ
と
だ
け
」
と
思

い
、
数
年
前
か
ら
自
店
の
開
業
準
備
を
進
め

て
き
た
と
い
う
。
そ
し
て
「
料
理
人
の
メ
ゾ

ン
」
と
い
う
イ
メ
ー
ジ
で
同
店
を
作
っ
た
。

　

エ
ン
ト
ラ
ン
ス
を
入
る
と
、
目
の
前
が

オ
ー
プ
ン
キ
ッ
チ
ン
。
お
客
は
厨
房
ス
タ
ッ

1978年ブルゴーニュ =フランシ
ュ =コンテ地方出身。2006年に
グループ・アラン・デュカスへ。
アフリカの島国モーリシャスの

《スプーン》、ドーハの美術館レ
ストランのシェフなどを経て、
14年《アラン・デュカス・オ・
プラザ・アテネ》シェフに。16
年に三ツ星。22年、ノルマンデ
ィー地方のシャトーホテル内レ
ストラン《レ・シュマン》のシェ
フに就き、翌年一ツ星。25年４
月に独立開業。

コロラド州出身のブレンダン・
ケリー氏（写真左）とN.Y.州出身
のダニエル・グロスマン氏（同
右）。「過去７年間同じ厨房で働
いてきた経験から、メニュー開
発はバンドの作曲さながら。お
互いの感性が響いたものを形に
していく作業です」とケリー氏。

左／「エビのポットパイ」（33ドル）。ぷり
っとしたエビや、しゃきしゃきとした食
感が残るパースニップ、とろけるような
口あたりの小タマネギといった具だくさ
んのスープに、まろやかな辛みのピマン・
デスペレットをふり、全体に深みを与え
ている。右／「自家製マグロのプロシュ
ート」（19ドル）。N.Y. 近郊産のメバチマ
グロを２ヵ月以上かけて加工して作る生
ハムの味わいがテーマの一皿。「発酵バ
ターを添えた自家製サワードゥ（パン）」

（10ドル）がそのおいしさを高める。

店はブルックリンの再開発地区に立つ複
合施設「インダストリー・シティ」内に
ある。ケリー氏曰く「若い起業家が集ま
るコミュニティのエネルギーに惹かれて
選んだ立地です」。開放感のある店内に
は、テーブル、シェフズカウンター、バ
ー、ラウンジを擁し、計65席を用意。
平日の昼間はランチ、土日はブランチを
提供する。
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左／国会や官庁が立ち並ぶ閑静なエリアに
位置。地上階は、メデー氏以下６人のスタ
ッフが働く様子が外から見える厨房。「常連
客が通りすがりに手をふってくれたり、近
所の方が挨拶に立ち寄ってくれたり。地元
のコミュニティに早々に溶け込めました」と
メデー氏。右／落ちついた雰囲気の上階の
客席は35席でサービス４人で切り盛りする。
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左／イカで作るソースが主役の一皿。
イカの頭と胴とスミで作る濃厚なソ
ースに、イカの胴の薄切り、イカと
好相性なフェンネルのコンフィやサ
ラダを合わせ、ソースを味わうため
にブリオッシュクルートで包んでオ
ーブンで加熱した地鶏の胸肉を添え
る。右／ビーツを香味野菜とともに
煮込んだシヴェ、ビーツ入りのブリ
オッシュ添え。メニューは５皿145ユ
ーロ、７皿165ユーロの２コース。昼
はよりシンプルな料理を２皿65ユー
ロ、３皿85ユーロで提供する。
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